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Formal

Dette modul giver deltagerne redskaber til at integrere plantebaserede innovationer
i restaurationsvirksomheder. Modulet fokuserer pa principperne for innovativ
menudesign og udvikling af plantebaserede opskrifter, der skaber kommerciel

SUcCces.

Modulet er skreeddersyet til studerende inden for kulinariske fag og fagfolk i
HoReCa-branchen og giver deltagerne de faerdigheder og den viden, der er
ngdvendig for at imgdekomme den stigende efterspgrgsel fra forbrugerne efter
baeredygtige og plantebaserede menualternativer.

Gennem en blanding af multimedieindhold, gruppegvelser og
undervisningsressourcer opfordres deltagerne til kritisk at vurdere veerdien af
plantebaserede kostvaner og udforske praktiske strategier for at integrere disse
tilgange i den daglige praksis inden for fgdevaresektoren.

Boasting Innovation for Food SMEs




Laeringsmél
Ved afslutningen af dette modul vil
deltagerne veere i stand til at:

e Forsta udfordringerne og
mulighederne ved plantebaserede
l@sninger

* |dentificere driftskrav for forskellige
serviceudbydere

* Kritisk vurdere globale tendenser i
den plantebaserede branche

* Forsta neeringsvaerdien af
plantebaserede produkter

Anvende menustrategier til at udvikle
plantebaserede opskrifter
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Plantebaseret innovation dakker over
skabelsen og udviklingen af nye produkter
og forretningsmodeller, der bygger pa og er
inspireret af plantebaserede fgdevarer.

Malet med plantebaseret innovation er at
h fremme minimalt forarbejdede hele
“ fodevarer og samtidig reducere
__- afhaengigheden af og forbruget af
@8 animalske produkter.




Vigtige drivkraefter for plantebaseret in

Dyrevelfeerd
Klimaaendringer
Sundhed og velvaere

Forbrugernes efterspgrgsel efter baeredygtige
fedevarer
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& s
* Nogle forbrugere opfatter

plantebaserede alternativer som
ringere i smagen sammenlignet

* Deltagelse i sociale
begivenheder i kulturer, hvor
det er en tradition at spise

kod med deres kgdbaserede
| modstykker.

Hgjtider som jul og
nytarsaften er centreret
omkring traditionelle
kedretter.

Der er en forudfattet opfattelse af,
at folk spiser kegdalternativer af
ngdvendighed snarere end pa
grund af smag og kvalitet.
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* Plantebaserede fgdevarer
mangler ofte vigtige
naeringsstoffer som vitamin

* Specielle vegetariske eller
veganske produkter kan vaere
dyrere end tilsvarende
kedprodukter.

B12, jern og calcium.

Nogle plantebaserede
fedevarer er steerkt
forarbejdede med tilsat
sukker, salt og fedt.

Boasting Innovation for Food SMEs




* Plantebaserede f@gdevarer
producerer faerre
drivhusgasser og kraever
mindre vand og
arealanvendelse.

En omstilling til en
plantebaseret kost kunne
reducere produktionen af
drivhusgasser med 70 %
inden 20501 .

e

Plantebaserede kostvaner tilbyder
mange sundhedsmaessige fordele,
sasom reduceret risiko for
hjertesygdomme pa grund af
deres lave indhold af maettet fedt.

Plantebaserede fgdevarer har et
hgjt fiberindhold, hvilket
understgtter et sundt
fordgjelsessystem.

Boos r”m Innovation for Food SMEs Physmlans Committee for Responsible Medicine (2024) En vegansk kost: Spis for miljget. Tilgaengelig pa:
ood-nutrition/vegan-diet-environment (Adgang 22.08.2025)
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* Plantebaserede * Der har veaeret en stigende
alternativer giver efterspgrgsel blandt forbrugerne

muligheder for ’ efter plantebaserede f@gdevarer
produktudvikling, sasom pa grund af miljg- og
funktionelle fgdevarer sundhedsmaessige bekymringer
med tilsatte samt baeredygtighed i
naeringsstoffer. industrielle processer.
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Fordele og ulemper ved

plantebaserede kostvaner: | HEAI_

en laeges perspektiv

Se denne video med Dr. Sophie, hvor hun B‘E ?
fortzeller om, hvad en plantebaseret .

kost er (flexitarer, pescetarer, vegetarer

og veganere), fordele og ulemper ved &” mR M I ‘ e

den samt interessante statistikker om

planteindustrien! DR SOPHIE 6P

L

Boasting Innovation for Food SMEs 2 Dr. Sophie GP (2019) Fordele og ulemper ved en plantebaseret kost [video]. YouTube.
https://www.youtube.com/watch?v=ABle15DMZRc



Populaere plantebaserede produkter

Nytaenkning af bryggerisaeb
Virksomheder bliver kreative med at
upcycle fedevarer som brugt
bryggerikorn til bygmaelk

Boosting Innovation for Food SMEs

Plantebaseret meelk

Plantebaseret maslk sasom havre-,
ris-, mandel- og sojameaelk er ved at
blive et populzert alternativ til
meelkeprodukter




Populaere plantebaserede
orodukter

Den seneste stigning i
plantebaserede chips

Chips med hummus, linser, tang,
quinoa og r@edbeder bliver stadig
mere populzere

Boasting Innovation for Food SMEs

Plantebaseret vand

Kokosvand er blevet stadig mere
populzert, da det er en kilde til
elektrolytter og leverer vigtige
naeringsstoffer efter traening




Kontroversielle emner

Frankrig forsggte at forbyde brugen af kgdrelaterede betegnelser
som »burger« og »peglse« for plantebaserede produkter gennem to
bekendtggrelser, én i 2022 og en anden i 2023. Den endelige retssag
i januar 2025 annullerede forslaget3 .

| november 2023 vedtog Italien en lov, der forbyder brugen og
markedsfgringen af k@drelaterede udtryk til at beskrive
plantebaserede produkter® . Der er dog alvorlig tvivl om, hvorvidt
dette forbud kan handhaeves i praksis® .

Tilhaengere af loven argumenterer for, at brugen af kpdrelaterede
udtryk for veganske produkter kan vildlede forbrugerne.
Modstanderne argumenterer for, at forbuddet heemmer
innovationen i en voksende branche.

Bonsting Innavation for Food SMEs 3Green Queen (januar 2025) Fransk forbud mod maerkning af 'veggieburgere' afvist af landets hgjeste domstol. Tilgeengelig pa:_https://www.greenqueen.com.hk/france-vegan-labelling-plant-based-meat-banned-veggie-burger/ (tilgdet 19.09.2025)
g 4Good Food Institute Europe (november 2023) Italien forbyder dyrket kad, afskaerer sig selv fra innovation og blokerer for baeredygtig udvikling. Tilgeengelig pa:_https://gfieurope.org/blog/italy-ban-on-cultivated-meat-cuts-itself-off-from-innovation-and-
blocks-sustainable-development/ (Abnet 19.09.2025)

5Good Food Institute Europe (februar 2024) Den italienske regering er 'aben' for at genoverveje forbuddet mod kgdbetegnelser. Tilgeengelig pa:_https://gfieurope.org/blog/italian-government-open-to-reconsidering-ban-on-meaty-terms/ (Adgang 01.12.2025)
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Er du for eller imod forslaget om at
forbyde meerkning af
plantebaserede produkter med
dyrebetegnelser?

)
o

Diskuter fordele og ulemper, og del
din mening med din gruppe.

Boasting Innovation for Food SMEs



En introduktion

til spisesteder




Servicesteder og
driftsmaessige behov

Madvogne og madbiler

Food Van vs Food Truck
» Food van (stationary) relies on
passing traffic
+ Food truck (mobile) can target
their audience for plant-based
foods by following seasonal
crowds and events

>

Customer Experience

« Fast service

+ Informal outdoor eating

« Marketing relies on
location and events &s
much as menu

Boasting Innovation for Food SMEs

Space and Equipment
» Extra vigilance required
to avoid cross-
contamination
between animal and
plant products due to
space constraints

Staff Training
» Staff trained on multiple roles
inlcluding food preparation and
cashier




Servicesteder og
driftsmaessige behov

Restaurant
1717/, A ge—

‘Space and Equipment
Customer Experience *  Extensive range of
* Table service specialised
* Focus on decor and atmospheric equlpmentfor effic |ency G
effect ‘ St e g, = o
{ and consistency
» Caters to events and special ‘ ‘ AR icat
occasions * Ab“,”‘f‘““' _ lerger
areas for preparation
contamination control
YW—
® ’ a
Menu Offering |
*» Offers a broad range of dishes | )
including starters, mains and
desserts ‘ Staff Training
* Ability to offer a dedicated plant- * Larger teams with specialised
based menu section front-of-house and kitchen
staff
B e —
Boasting Innovation for Food SMEs




Forbrugernes krav til
plantebaserede alternativer

Kvalitet

Forbrugernes opfattelse er ved
at skifte fra at betragte
plantebaserede produkter som
ringere alternativer til kgd til at
se dem som kvalitetsprodukter
med god smag

Etisk indkab

Der er en stigende efterspgrgsel
efter sociale virksomheder, der
producerer kvalitetsprodukter og
samtidig har en positiv social og
miljpmaessig indvirkning




Forbrugernes krav til
plantebaserede alternativer

Sundhed og velveere
Plantebaserede alternativer vinder
i popularitet, da de er rige pa fibre,
vitaminer, mineraler og
antioxidanter og kan bidrage til at
reducere risikoen for
hjertesygdomme og kolesterol
med et lavere indhold af maettet
fedt sammenlignet med kgd

Dyrevelfeerd

Stigende bekymring for
dyrevelfaerd motiverer
forbrugerne til at skifte til
baeredygtige, plantebaserede
alternativer




Maltidsplanlaegning for plantebaserede valg

 Seet fokus pa proteinkilder som
bonner, linser, tofu, ngdder eller frg.

* Hvis du forsgger at spise mere
plantebaseret mad, kan du starte mec
at tilberede ét vegetarisk maltid om
ugen og gge antallet, efterhanden sor
du mestrer nye opskrifter.

* Vxlg sunde fedtstoffer som olivenolie
oliven, avocado, ngdder eller frg.

Boasting Innovation for Food SMEs

» Eksperimenter ved at sammensatte et
maltid omkring en salat, veelg ris eller
couscous som kulhydratkilde, og pynt
derefter med dressing eller tilseet hummus.

» Seet tid af til at udtaenke 7 muligheder til
morgenmad, frokost og aftensmad, og skift
mellem dem i Igbet af ugen for at lette
maltidsplanlaegningen og sikre variation.

» Planlaeg dine maltider efter kategorier eller
temaer sasom salat, suppe, pasta eller ris for
at ggre det lettere at treeffe beslutninger.




Udarbejd din egen
plantebaserede madplan

Lav en eksempelplan for ugen ved
hjeelp af de givne tips. Del dine

opskriftsideer med din gruppe!

Boasting Innovation for Food SMEs



Principper for

baeredygtig og
innovativ
menuplanlaegning




Ombkostningsmaessig Den stigende popularitet af den vegetariske

e overvejelser kost har medfgrt, at plantebaserede produkter
ikke laengere betragtes som dyre
nicheprodukter, men i stedet er blevet bredt
accepterede, kommercielle basisvarer.

Set fra en restaurants perspektiv er der flere
faktorer, der pavirker omkostningerne ved
plantebaserede retter, herunder:

* Omkostninger til ravarer

Arbejdsomkostninger

Forbrugernes opfattelse ﬂ
Kulturel indflydelse fra det globale kgkke

”(I)
Spiseoplevelsen

Boosting Innovation for Food SMEs




En almindelig klage fra vegetarer er prisen pa
plantebaserede retter. Der er mange faktorer,
der bidrager til dette fenomen, nemlig
forbrugernes opfattelse. Der er en udbredt
fordom om, at vegetariske retter giver mindre
veerdi for pengene end deres kgdbaserede
alternativer. Markedsfgring har stor indflydelse
pa denne opfattelse hos forbrugerne, hvor
vegetariske retter undertiden er opfgrt som
tilbehgr snarere end hovedretter. Lad os se pa
menugkonomi for at forklare, hvorfor
plantebaserede retter er prissat pa samme
made som kgdretter.

Menuekonomi

Bgr vegetariske og
veganske retter koste det
samme som kgdretter pa

restauranter?




Arbejdsomkostninger

En god vegetarisk ret bgr indeholde flere
grgntsager tilberedt pa forskellige mader for
at tilfgre retten farve, konsistens og smag.
Derfor tager det lzengere tid at tilberede
plantebaserede retter, da alle grgntsager skal
renses, skreelles og skaeres hver for sig. Kad
tager derimod ofte kortere tid at tilberede,
iseer nar det tilberedes i hele stykker, sasom
lammekeglle eller stegt kylling.

Menuekonomi

Bgr vegetariske og
veganske retter koste det
samme som kgdretter pa

restauranter?




Menuekonomi

Omkostninger til ravarer Bor vegetariske og

veganske retter koste det
Grgntsager af hgj kvalitet er ikke billige, iseer samme som kgdretter pa

ikke nar de er lokalt dyrkede. Restauranter restauranter?
kunne kgbe billigere grgntsager fra store

producenter, men det ville have en direkte
indvirkning pa retternes samlede kvalitet. >

B '’
- ¥ 4

Balancen mellem pris og kvalitet er seaerlig vigtig ;‘ﬂ% I RS S

for restauranter, der sxetter en are i at stgtte < s
. N

lokale producenter og servere retter af hgj ‘..,

kvalitet.



Farsteklasses ingredienser

Farsteklasses ingredienser, der bidrager til
madoplevelsen, er ogsa dyre. Vilde svampe
som kantareller betragtes som en delikatesse
og er ikke bredt tilgeengelige, hvilket bidrager
til deres hgje pris.

Omkostninger

Restauranter er ngdt til at opkraeve et
gennemsnitligt belgb for bade
plantebaserede retter og kgdretter for at
dzekke husleje, forsyningsudgifter og andre
driftsomkostninger ved at drive en
restaurant.

Menuekonomi

Bgr vegetariske og
veganske retter koste det
samme som kgdretter pa

restauranter?




Spiseoplevelsen

Folk spiser ude for mere end blot god mad,;
fremragende gaestfrihed og kundeservice
spiller en vigtig rolle i spiseoplevelsen og

bidrager ogsa til den samlede pris® .

Boasting Innovation for Food SMEs
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Tilgaengelig pa:_https://www.seriouseats.com/menu-pricing-vegan-vegetarian-meat (Abnet
01.10.2025)
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Fastfoodkaeder

A - Overvejelser
Fastfoodkaederne reagerer pa forbrugernes

skiftende praeferencer. Hvor plantebaserede vedr¢|jende
alternativer tidligere var forbeholdt veganere og re?tmglgsyﬂclﬁrgﬁern
vegetarer, er der nu en stigning i antallet af
'flexitarer' og sundhedsbevidste forbrugere.
Fastfoodkaederne tilbyder nu plantebaserede
burgere, salater og skale. Fastfoodgiganten
McDonalds tilbyder deres veganske burger,
'McPlant'’ .

Tilfgjelsen af plantebaserede valgmuligheder til
de store fastfoodkaeder viser, at disse tilbud er
ved at bevaege sig vaek fra deres tidligere status
som dyre nicheprodukter og er ved at blive en
bredt accepteret, kommerciel fast bestanddel.

7 McDonald’s Ireland (2025) McPlant. Tilgaengelig pa:
https://www.mcdonalds.com/ie/en-ie/product/mcplant.html (Adgang den 01.10.2025)
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Overvejelser vedrgrende
omkostninger

Restauranter med internationalt
Perspektiver fra restaurationsvirksomheder kakken

Den stigende popularitet af
forskellige internationale
kokkener har gget udbuddet og
variationen af plantebaserede

retter betydeligt. Det indiske
kekken har redder i vegetariske
traditioner pa grund af kulturelle
og religipse skikke og tilbyder et
rigt udvalg af retter. Tilsvarende
tilbyder asiatiske restauranter et
stort udvalg af vegetariske retter.




Europaeisk udsyn Huvilke lande i Europa er bedst at veere vegetar i?

Schweiz er karet som det mest
vegetarvenlige land i Europa! Landet T |
har den hgjeste taethed af vegetariske 3 _l |
restauranter med 165,94 pr. 100.000

indbyggere. Norge indtager
tredjepladsen

med et lavt arligt

B B Finland indtager andenpladsen med kedforbrug 466
Nr 67,69 vegetarvenlige restauranter ke pr. person8 .

2 . - pr. 100.000 indbyggere.

8 The Eco Experts (2022) Schweiz udnaevnt til Europas vegetariske hgjborg. Tilgaengelig pa:_https://www.theecoexperts.co.uk/news/best-country-to-be
Boosting Innovation for Food SMEs vegetarian-europe (Adgang 01.10.2025)
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Udsigter for Europa

Hvilke lande i Europa er bedst at vaere vegetar i?

4

Sverige indtager
fijerdepladsen med
58,43 vegetarvenlige
restauranter pr. 100.000
indbyggere.

Boasting Innovation for Food SMEs
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Nr.
5 N
Storbritannien har den naesthgjeste
koncentration af vegetarvenlige restauranter
med 80,02 pr. 100.000 indbyggere, men deres
hgje arlige kedforbrug traekker ned i den
samlede score. Ikke desto mindre indikerer
det stigende antal vegetarvenlige restauranter

den voksende popularitet af den
plantebaserede kost® .
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* Haus Hiltl, der blev grundlagt i 1898 og
ligger i Zurich, Schweiz, er verdens aldste
vegetariske restaurant.

Den har Guinness-verdensrekorden for
verdens xldste vegetariske restaurant,
der har vaeret i kontinuerlig drift.

Restauranten straekker sig over to etager
og tilbyder en buffet med omkring 100
rettert® .

Boasting Innovation for Food SMEs 10 Lorraine Elliott Not Quite Nigella (2025) Haus Hiltl: Verdens zldste vegetariske restaurant. Tilgeengelig pa:
https://www.notquitenigella.com/2025/09/20/haus-hiltl/ (Besggt 01.10.2025)
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Se denne video og lzer mere om
restauranten Hiltls fascinerende historie,

traditioner og vaerdier &

Boosting Innovation for Food SMEs
oasting Innovation for Food SMEs 11 Schweiz (2022) Historien om Hiltl Switzerland Tourism [Video]. YouTube. https://www.youtube.com/watch?v=mhDgQ4r3064




* Brug halvdelen af tallerkenen til
grgntsager som broccoli, kal, svampe,
bladgrgntsager eller lpg, der er en god

kilde til fibre og vitaminer.

Brug % af tallerkenen til fiberrige
kulhydrater sasom fuldkorn og sgde
kartofler for at regulere blodsukkeret og
give energi.

Brug % af tallerkenen til plantebaseret
protein sasom tofu, bgnner og linsert? .

Boasting Innovation for Food SMEs 12 Claiborne, J. (2025) Sammensat et afbalanceret maltid med den veganske
tallerkenmetode. Tilgeengelig pa: https://sweetpotatosoul.com/vegan-plate-method/
(Adgang 01.10.2025)
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Brug forskellige slags frugt og grgntsager for
at fremhave de naturlige farver.

Kombiner forskellige teksturer for at skabe
variation og dybde.

Stak ingredienserne i lag for at skabe visuel
interesse.

Veelg pynt, der giver farve og smag, sasom
urter eller spiselige blomster.

Brug redbede- eller avocadopuré til at male
farverige streger pa tallerkenen for at ggre
den mere indbydende?s .

Boasting Innovation for Food SMEs
13 Restaurantware (2025) Servering af plantebaserede retter: Tips og vaerktgjer til praesentation. Tilgaengelig pa:

https://www.restaurantware.com/blogs/kitchen-and-cooking-tips/serving_plant-based dishes- presentation tips _and_tools (Adgang 01.10.2025)
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Synes du, at plantebaserede
retter bgr koste det samme
som retter med kgd?

Del gruppen op i 'for' og 'imod’, og

del jeres meninger!
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Udvikling af
plantebaserede
opskrifter og
produkter




1. Skaléer produktionen op

Lav store portioner af vigtige ingredienser,
sasom saucer.

2. Foretag malinger
Angiv vaegten (f.eks. i gram eller ounce) for
hver ingrediens for at sikre ensartethed i
retten. Undga omtrentlige maleenheder
sasom spiseskefulde eller teskefulde!4 .

14 Wills, K. (2021) Konvertering af en kokkenopskrift til en kommerciel opskrift.
Tilgeengelig pa:_https://www.canr.msu.edu/news/converting-a-kitchen-recipe-to-a-
commercial-formula (Adgang 02.10.2025)

Udvikling af opskrifter til
storkgkkener
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3. Lav en provekgrsel

Optag tilberedningsprocessen, og finpuds din
metode efter behov for at opna st@rre
QELLE

4. Forbered testportioner

Smag ferst pa retten sammen med dit team. Hvis |
er tilfredse, sa prov opskriften af pa kunderne.

5. Iteration er ngglen

Finpuds dit produkt i overensstemmelse med
kundernes feedback for at perfektionere det
feerdige resultat® .

15 1bid

Udvikling af opskrifter til
professionelle kgkkener




STARTER
Butternut squash soup with coconut milk

MAIN COURSE

Buddha bowl

Brown rice, roasted sweet potato, chickpeas,
avocado, kale, fofu, vegetables

DESSERT

Vegan chocolate cake
made using almond milk and vegan butter




Arbejde med plantebaserede og maelkealternativer

Hvorfor det virker: Dette er en
meaettende gragntsagssuppe, der
ikke gdr pd kompromis med den
cremede konsistens, som man
traditionelt far fra maelk eller

flgde.
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Brug af plantebaserede produkter og meaelkeerstatninger

Hvorfor det virker: Dette er en meget alsidig ret.
Ingredienserne kan udskiftes og erstattes afheengigt
af personlig smag. Det giver mulighed for kreativitet,
da ingredienserne kan blandes og kombineres for at
skabe tilfredsstillende smagskombinationer. Dette er
et tilfredsstillende alternativ til traditionelle
kadbaserede wokretter. Det er visuelt tiltalende pa
grund af de mange farver fra grgntsagerne og kan
serveres som frokost eller aftensmad.
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Brug af plantebaserede produkter og meaelkeerstatninger

Hvorfor det virker: denne
plantebaserede opskrift pa
en populeer dessert leverer
en uovertruffen smag som
et kompromislgst
alternativ.

Boasting Innovation for Food SMEs




The Happy Pear blev grundlagt i 2004
og er et irsk firma, der tilbyder

plantebaserede veganske g | |

produkter, opskrifter og kurser. E- | m @

| denne video mgder The Happy Pear 1o 7
den irske Michelin-stjernekok JP ' 299 3

McMahon for at opdage 5 S : T VE AN FI?AVUU . ",...'.

hemmelige veganske R ’ 4
smagsvarianter. Se videoen for at fa | EI'IN STAR i

mere at vide! ' 1y ok




Ekstrudering med Ekstrudering med hgjt
lavt vandindhold vandindhold (HME)

Definition af ekstrudering (LME)
. . . Anvender mindre
Ekstrudering er en almindelig

Vandindhol Bruger over 50 % fugt

end 40 % fugt d
fremsti | | | ngSprOCES inden fOI" Produkterne er tgrre Tekstur Produkterne er fibrgse
fodevareindustrien. Den involverer og sprode | | o kodiignende
. . . . Skal rehydreres for Tilberednin Ingen rehydrering
termisk og mekanisk bearbejdning indtagelse g ngdvendig, klar til
(blanding af ingredienser ved hgje indtagelse
Kan miste Erneerings Bedre bevarelse af
temperaturer) for at &.n(.jre prOdUktetS varmefglsomme meessig naeringsstoffer pa
struktur. Denne fremstillingsproces naeringsstoffer pé effekt grund af lavere
bruges til at producere tekstureret grund af hoj tilberedningstemperat
. . . 0 tilberedningst
vegetabilsk protein (TVP) til fremstilling R o
af k¢dSU bstitutter. Der findes to typer Plantebaserede Produkter Plantebaserede
ekstrudering: ekstrudering med lavt og S T U EET O -
h t d d h Id nuggets, strimler
¢J vandain old. kornprodukter, LU
snacks
Boasting Innovation for Food SMEs 17 0zturk, O. K., Hamaker, B. R. (2023) Teksturering af plantebaserede kgdalternativer: Forarbejdning, basisproteiner og andre konstruktionsingredienser.

Future Foods, bind 8, 100248. https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833523000345



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833523000345

Integration af
innovation i driften

A af
fodevareservicevir
5 - ksomheder



Principper for designteenkning — design af plantebaserede menuer

Designtaenkning er en menneskecentreret tilgang til at skabe innovative lgsninger pa
forretningsmaessige problemer. Denne strategi er inspireret af designernes
tankegang og udnytter kreativiteten til at Igse problemer. Designteenkning er lige sa
meget en filosofi som en metode.

Designtaenkning deler mange kernebegreber med fgdevare- og hotel- og
restaurationsbranchen. Begge omrader fokuserer pa slutbrugerens behov, de deler
en lignende proces med design, test og forfining, og de er begge forankret i
kreativitet.

De fem faser i designtaenkning er empati, definition, ideudvikling, prototypudvikling
og test. Lad os udforske designtaenkning i forbindelse med menudesign.

Boasting Innovation for Food SMEs




Principper for designteenkning — udformning af plantebaserede menuer

Kerneprincippet i designteenkning er at
saette sig ind i brugernes situation for at
skabe en skraeddersyet lgsning, der
imgdekommer deres behov. At designe
en plantebaseret menu kraever viden
om og forstaelse for forbrugernes
kostbehov for at kunne skabe et
varieret menutilbud.

©® Empati

Boasting Innovation for Food SMEs

*

© Definer¢ .~

Denne fase indebeerer at afgreense
problemet pa baggrund af de indsigter,
der er opnaet i empati-fasen. | denne
sammenhang bestar udfordringen i at

skabe tilfredsstillende alternativer til
kedretter uden at ga pa kompromis med
kvalitet, smag eller konsistens.




Principper for designteenkning — design af plantebaserede menuer

Olégenerer '

|défasen indebaerer at finde pa mulige lgsninger pa
det problem, der blev identificeret i det foregaende
trin. Denne fase traekker pa designerens kreative
veerktgjskasse til at udarbejde innovative lgsninger og
omdanne ideer til en fungerende prototype.
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Principper for designteenkning — udformning af plantebaserede menuer

© Prototype

Prototypefasen indebaerer at udvikle et Denne fase skal muligvis revideres,
produkt baseret pa dine ideer. Dette er efterhanden som der fremkommer nye
uden tvivl den mest udfordrende fase, da indsigter. Designtaenkning er en ikke-
den indebaerer at bringe ideer til live. Der linezer proces, hvor man udvikler og
kraeves en hel del eksperimentering for at forfiner pa baggrund af feedback fra
udvikle en innovativ prototype. slutbrugerne, pa samme made som
menudesign, der ogsa kraever
tilpasninger for at skabe det bedste
tiloud til forbrugerne.
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Principper for designteenkning — design af plantebaseret menu

O Test [

Test er den afsluttende fase i bade designtaenkning og
produktudvikling. Denne fase handler om at indsamle
feedback fra brugerne om prototypen. Dette trin er i sagens
natur menneskecentreret, da det involverer direkte kontakt
med brugerne. Der kan vaere behov for iteration for at

finpudse produktet i overensstemmelse med forbrugernes
feedback.
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Plantebaseret kost

Fakta og tal
De vigtigste grunde til at falge en /

plantebaseret kost: Hindringer for at spise mere
plantebaseret mad:

g_;a 57 % pa grund af dyrevelfeerd Kultur

Sundhedsmaessige...
&2

52 % af hensyn til den fysiske

sundhed Bekvemmelighed

Vane

48 % af hensyn til miljget Smag
(The Vegan Society, 2025) Pris

&

0% 20% 40% 60%

(GlobeScan og EAT, 2024, s. 6)
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Plantebaseret kost

. Fakta og tal
Varighed af plantebaseret kost:

23Y%
’ 21%

10+ ar 6-10 ar 4-5 ar 1-3 ar >1ar

(The Vegan Society, 2025)




Millennials gar forrest, nar det
geelder forbruget af
plantebaserede produkter. | USA
udger millennials 40 % af den
veganske befolkning,
sammenlignet med 21 % blandt
babyboomere og generation X

(Strategic Market Research, 2023).
Ifelge en undersggelse foretaget i
Finland spiser 41 % af millennials
regelmaessigt kpdalternativer,
mens 43 % har provet
plantebaserede produkter
(Knaapila et al, 2022).
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Plantebaseret kost

Fakta og tal

Ifplge en undersggelse foretaget i
Storbritannien af The Vegan
Society identificerer 3,60 % af
kvinderne sig som veganere eller
har en plantebaseret kost
sammenlignet med 1,89 % af
meandene (2025). Tilsvarende
afslgrede resultater fra forskning
foretageti Finland, at 16,1 % af
kvinderne identificerer sig som
flexitarer ssmmenlignet med 6,7
% af meendene (Knaapila et al.,

2022). Qd



Plantebaseret kost

Generationssammenligning af plantebaserede Fakta og tal
kostvaner

GenerationZ Millennial Generation X Babyboomere

(GlobeScan og EAT, 2023, s. 4)
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De vigtigste pointer @velse for
eleverne

* Dyrevelfaerd er en veesentlig motivation for at
folge en plantebaseret kost.
I * Prisen er en af de st@rste hindringer for at
< > spise mere plantebaseret mad.
* De yngre generationer spiser mere

plantebaseret mad sammenlignet med de
xldre generationer.

Refleksionsgvelse

Er du enig i og/eller kan du identificere
dig med ovenstaende udsagn? Udforsk
dit forhold til plantebaseret mad, skriv
dine tanker ned eller diskuter dem i

grupper!

Boosting Innovation for Food SMEs







Vigtige pointer

Det har du laert: ‘

v Anvendelse af plantebaseret innovation i restaurationsbranchen.

v’ Drivkraefter, udfordringer og muligheder ved plantebaserede alternativer,
herunder forbrugernes opfattelse, baeredygtighed, markedets efterspgrgsel,
omkostninger osv.

v' Kommercielle strategier for menuplanlaegning, design og prisfastsaettelse.
v Udvikling af plantebaserede opskrifter med fokus pa skalering, test og iteration.

v Anvendelse af den menneskecentrerede tilgang inden for designtaenkning til at
skabe tilfredsstillende, veerdifulde plantebaserede menualternativer.
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Quiz

1. Neevn fire vigtige drivkraefter bag plantebaserede kostvaner.

Hvilket direktiv forsggte EU at vedtage om maerkning af
plantebaserede produkter?

Hvilket land i Europa har flest vegetariske restauranter?

Hvad er ekstrudering?

Hvilken generation har det hgjeste forbrug af plantebaserede
produkter?
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