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Fødevaresikkerhed fra et foodservice perspektiv

 DRC strategi for at fremme økologiske grønsager i foodservice

1. Restaurationsbranchen og økologi

2. DRC i partnerskabet med Dansk Cater

3. DRC og økologi

Jakob Zeuthen  - Klima og Fødevarepolitisk chef i DRC
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Danmarks Restauranter & Cafeer - DRC 

DRC er restauratørernes brancheorganisation, som tilbyder medlemskab til alle danske restauranter, cafeer, 

barer, diskoteker, hoteller, cateringvirksomheder mv. Branchefællesskabet tæller ca. 1.200 

medlemsvirksomheder og hele landet. DRC er den største repræsentant for restaurationsbranchen.



Restauratøren og økologi  

REF. DRC tendensanalyse 2024
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Betydning for indkøbet Større betydning i fremtiden 

Tendens ! - Økologi får nok større betydning i foodservice   
Lokale fødevare og i sæson - stor betydning! 

Lokale 66 % 
Sæson 78 %

Top 3 mærker
             
1.              

2.              

3. .

12. 

Regenerative fødevarer 

Nogen/stor betydning

39 % 



Foodservice og økologi 
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Dagligvare Foodservice

Økologisk markedsrapport-2025-webfil.pdf
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Restauratøren og Spisemærket -  trækvognen for økologi 

450 spisemærker i restaurationsbranchen

3.548 spisemærker i alt

• 72% i det offentlige 
• 13% i restaurationsbranchen
• 15% i private kantiner og catering

Koncepter og økonomi påvirker beslutninger 

Restauration - brede forretningskoncepter
• Indkøber mange fødevaretyper
• Tilbyder vin og spiritus-menu
• Økonomi skal prioriteres

Offentlige og private kantiner
• Politisk motiverede 
• ESG og rapportering
• ”Andre betaler” 
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Gæstens efterspørgsel - bæredygtighed på menuen 

REF. DRC tendensanalyse 2024

Køber gæsten ind på 
bæredygtighed ?

Hvordan gør jeg det ?
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Informerer på menu Gæsten efterspørger

om 3 år ?

?????

Anbefaling ! 

Info på menu skaber 
efterspørgsel !

Få indsigt i tendenserne 
og tro på dem !



Produktion Foodservice Restauration Gæster

Innovation 
og viden

Rådgivning 
og salg til 
branchen

Rådgivning 
til 

branchen

Bæredygtighed 
på menu og 

efterspørgsel

Dansk Cater og DRC i partnerskab  - mere bæredygtighed på menuen

 Fokus  - Fra mark til menu 

 
Fokus på udfordringer og muligheder

• Tendensanalyser årligt

• Kompetencer i værdikæden

• Styrke indsats med de rette værktøjer

• Vidensopbygning igennem Plantefonden
• Fremme marked : Økologi, dansk 

grønt/frugt 
• Innovation: plantebaseret fødevarer
• Forbrugeradfærd og kommunikation

Dansk Cater
AB Catering
BC Catering
Inco 

Restauranter
Cafeer
Catering
Natteliv/barer

Et partnerskabsmål - Styrke marked og indkøb af mere bæredygtige fødevarer og økologi på menuen



Danske 
fødevarer

Genbrug

MadspildBiodiversitet

Kompetencer Lovgivning

Forsyningssikkerhed

Plastik

Økologi

Spisemærke

Sæson

Lokal

SundhedKlimaregnskab Affald
Forbrugstrends

Uddannelse

Indkøb

Regenerativ

Emballager

Biobaseret plastik

Bælgfrugter

Genanvendelse

Vandressourcer

Transport Markedskrav

Grøn og etisk 
markedsføring

ESG rapportering

Indretning 

Certificering og 
mærkning

Partnerskabet skal fremme viden og forretningsudvikling

Hvad pokker vil mine gæster ?

Hvad dælen skal jeg gøre ??

Hvad koster det?

Kan jeg tjene på det ?

           OSV!!!

Indsigt og forretningsforståelse !!



DRC værktøjer – opbygge kompetencer for bæredygtighed i praksis på menuen

Værktøjer udviklet i samarbejde med 
Dansk Cater, Inco, AB Catering og BC Catering

Link til materialer DRC | Bæredygtighed i praksis

https://www.thehost.dk/esg/baeredygtighed_i_praksis/


DRC indkøbsguide fokuserer også på økologiske fødevarer

Link til materialer DRC | Bæredygtighed i praksis Ref: eSmiley

Digital løsning til 
økologiregnskab og 

Spisemærke

https://www.thehost.dk/esg/baeredygtighed_i_praksis/


DRC deltager i vidensprojekter der bæredygtighed på menuen 
 Centralt er Plantefonden bl.a. med Dansk Cater og andre aktører

Målbare Måltider: Udbredelse af planterig og økologisk mødeforplejning. 
 Klima-, plante og økologimål i mødeforplejning

Det grønne valg på buffeten 
 Professionelle køkkener, opkvalificering og adfærdsgreb 

Mad på Farten 2.0: plantebaseret menu i take away 
 Udvikling af plantebaseret take away og kommunikation på menuen

Planteriget: Grønnere retter til hele kongeriget 
 Vidensdeling og summits



DRC bakker op omkring 
fordobling af det 
økologiske areal i 2030 

DRC arbejder politisk for økologien

DRC Politiske Standpunkt – 5 spor !

 Økologimærket skal anerkendes som den sikre standard

 Forsyningssikkerheden skal styrkes fra produktion til tallerkenen 

 Samfundet skal bakke op om økologien - også økonomisk

 Det Økologiske Spisemærke skal løftes politisk og økonomisk

 Styrk kampen mod greenwashing – økologi skal ikke udkonkurreres af 
      tomme påstande.



Tak fordi I lyttede 

1. Tænk regenerativt og produktdiversitet til Foodservice segmentet
Besøg evt. Naturdestination Skovsgaard på Langeland for inspiration (Drives af Cater Grønt) 

2. Vær transparent i dine udviklingsplaner med kunde/grossist og få skabt kommittent i 
samarbejdet.

       Syretest jeres udviklingstanker og få medhold i fornyelsen inden produktion sættes i gang.
       Producer det som der er behov for og undlad at producere produkter som ikke adskiller sig fra det som allerede er på markedet.

3. Tænk over hvordan diversitet og forlængelse af sæson kan skabe en bedre forretning - brug 
erhvervets kompetencer og samarbejdsmuligheder

OBS! 
Dansk landbrug kan kun udvikles gennem videns samarbejde mellem konventionelle og 
økologiske producenter –undgå at nedgøre hinanden.

Anbefalinger fra Foodservice og DRC
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