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Management summary

Ny stor undersegelse saetter fokus pa valgkriterier og holdninger til ekologi og baeredygtighed blandt
akterer i bade privat og offentlig foodservice.

De vigtigste indsigter er:
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Ved keb af ravarer star friskhed, god kvalitet, et hensyn til seson og pris everst pa listen pa tvaers af
offentlig og privat foodservice. Baeeredygtighed og dansk/lokalt producerede varer er vigtigt for knap
halvdelen i gennemsnit. For sarligt den offentlige sektor er ekologi ogsa ofte et vigtigt valgkriterium,
hvor der er klare malsaetninger og retningslinjer for, hvor stor en andel af ravarerne, der skal veere
okologiske.

Det varierer meget, hvor stor en andel ekologiske ravarer, der anvendes i dag. Der er blandt bade
private og offentlige akterer dog potentiale for mere ekologi, idet sterstedelen svarer, at de ensker at
bruge en sterre andel ekologiske ravarer, end de ger i dag. Dette peger pa gode muligheder for at
afseette flere ekologiske fedevarer til foodservicesektoren.

For deltagerne er de vigtigste motiver for at vaelge ekologi et fraveer af sprejtemidler, minimering af
tilseetningsstoffer, at passe pa naturen og en oplevelse af bedre dyrevelfzrd. Blandt private akterer er
det ligeledes et vigtigt motiv at kunne fortzlle den gode historie til andre og vise, at man tager ansvar.
Barrierer for mere eokologi i foodservice sektoren er typisk et hensyn til budget og en oplevelse af at
borgere/gaester ikke vil betale mere. Manglende forsyningssikkerhed, varer der ikke kan fas ekologisk,
lav holdbarhed og et ukurant udseende er ogsa blandt de oplevede ulemper.

| modsetning til ekologi er baredygtighed som begreb omvendt ikke sa veldefineret blandt
deltagerne, og der er meget tvivl og mange meninger og fortolkninger af begrebet. Det kan derfor vaere
svart at arbejde med i praksis, og der eftersporges klarere retningslinjer og vejledninger. Sperger vi
beslutningstagere, hvad de forbinder med begrebet "baeredygtige ravarer”, sa svarer hver fjerde "lokale
varer” og hver femte "varer med kort transporttid”. Aspekter som ekologi, klimavenlighed og ravarer i
seeson navnes ogsa som en del af begrebet.

Pa trods af uenighed om, hvad baeredygtighed handler om, gar mange grunde til at veelge mere
baeredygtige ravarer igen pa tvars af beslutningstagere i privat og offentlig foodservice. Oftest naevnte
drivers er at passe pa klimaet, efterlade kloden i god stand samt fokus pa ravarer i s&eson. Andre drivers
er at passe pa naturen og stette dansk/ lokal produktion. Det gode budskab og vise gaesterne, at man
tager ansvar, nevnesi hejere grad blandt beslutningstagere i privat foodservice sammenlignet med det
offentlige.

Pris/ ekonomi er en vigtig barriere for at vaelge mere baredygtige ravarer, men den fylder mest i privat
foodservice. En raekke tvivlsspergsmal viser sig ogsa som barrierer, sdsom tvivl om hvad baeredygtighed
egentlig er, tvivl om klimavenligheden og tvivl om leveringssikkerhed af mere baredygtige ravarer. For
det store flertal har Coronapandemien ikke haft indflydelse pa deres fokus pa baeredygtighed.

Flertallet oplever akologiske ravarer som mere baeredygtige, men det er ikke helt lige meget, hvor det
er produceret. @nsket om at kebe ekologisk kan komme i karambolage med ensket om at kebe lokalt
producerede ravarer, som af flere deltagere opleves som mere baredygtigt. Serligt deltagere fra
offentlig foodservice kan opleve en frustration, hvis de pga. af indkebsaftaler og politisk fastlagte
malsetninger om at opna en bestemt ekologiprocent kan fele sig tvunget til at vaelge ekologiske ravarer
produceret i udlandet, pa trods af ensket om at kebe lokalt producerede ravarer. Med dette in mente
kan det anbefales at fokusere pa at ege udbuddet af danskproduceret ekologi, da dette i deltagernes
ojne opleves som mere baredygtigt.
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1. Ny stor undersogelse i privat og offentlig foodservice

Landbrug & Fedevarer ensker at forsta foodservice-sektoren bedre. Med stotte fra Fonden for @kologisk
Landbrug har Landbrug & Fedevarer derfor i en ny undersegelse sat fokus pa holdninger og ensker til
fremtiden blandt beslutningstagere i bade den private og den offentlige foodservice sektor. Undersegelsen
indeholder dels en kvantitativ spergeskemaundersegelse blandt i alt 445 deltagere fra bade offentlig og
privat foodservice og en opfelgende kvalitativ fase bestdende af 12 dybdeinterview med udvalgte
deltagere. Alle deltagere har indledningsvist svaret, at de deltager i eller er ansvarlige for beslutning om
menu og indkeb af ravarer.

Erfaringer fra tidligere undersegelser har vist, at sektoren kan vare rigtig sveer at gennemfore kvantitative
undersegelseri. Der kan vaere perioder med stor travlhed, computeren er sjeeldent det primaere arbejdssted
og der har samtidig i perioder af 2021 varet nedlukninger og restriktioner som felge af covid-19, hvilket
har belastet iseer den private foodservice sektor. Derfor er dataindsamlingen foregdet over en laengere
periode i efterdret og vinteren 2021 for at sikre, at sa mange som muligt har haft mulighed for at deltage.
Landbrug & Fedevarer har, sammen med samarbejdspartnerne HORESTA og Kost og Ernzringsforbundet,
forst sendt invitationer ud pa nyhedsbreve til sektoren. Efterfelgende har Kantar Gallup rekrutteret
yderligere deltagere pa telefon ud fra brancheregistret, som, efter at have givet accept, har faet tilsendt link
til spergeskemaet. Den endelige sammensztning af deltagere ser saledes ud:

Figur 1: Fordelingen af de 445 deltagere i den kvantitative undersegelse.

277
fl 14 \
149
46 46 40 3
32 28
I l . I I . .
Restauranter og Hotel, Catering Fastfood, Private Daginstitutioner,  Plejehjem, Skoler, Hospitaler, Andre
cafeer konference, pizzariaer, take- kantiner bernehaver mm  plejecentre uddannelser,  storkekkener,
events, turisme away hejskoler mm kantiner

Note: Respondenterne har ferst svaret pa, om de er ansat i grossist-, privat- eller offentlig virksomhed, og er herefter blevet preesenteret for en lang liste af typer
virksomheder inden for enten privat eller offentlig sektor. Inddelingen i ovenstaende grupper er foretaget efterfolgende efter et grundigt kig pa besvarelserne.
"Andre” deekker bl.a. over besvarelserne "Ved ikke” og "Andet” og kan derfor ikke praecist placeres, men indgar i totalen pa 445.

Det er i den forbindelse vigtigt med det samme at fastsla, at fordelingen af deltagere er et resultat af 'det
muliges kunst'. Derfor skal denne analyse ses som en mdlgruppeanalyse i en vigtig sektor, idet resultaterne
er ikke reprasentative for hele foodservice-sektoren i Danmark. For iser den private del af foodservice-
sektoren er det er en meget heterogen gruppe, der kan veere svar at konkludere pa. Aktererne har hver
deres udgangspunkter, mission og vaerdigrundlag, og er i modsatning til mange deltagere fra offentlig
foodservice typisk ikke underlagt politisk definerede malsaetninger — selv om deltagere fra fx
kaederestauranter og hoteller stadig kan operere ud fra fastlagte mal, som ikke er defineret af dem selv.
Omvendt er deltagere fra offentlig foodservice en mere homogen gruppe ift. politisk styrede malsatninger,
mens de pa samme made som deltagere fra den private sektor ogsa kan vaere meget heterogene i deres syn
pa fx baeredygtighed og hvilke trade-offs, som de oplever at ma foretage i deres beslutningsprocesser.
Eftersom mange holdninger er ens pa tveers af deltagere fra hhv. privat og offentlig foodservice, mener vi
dog stadig, at undersegelsen i tilfredsstillende grad kan veere med til at illustrere foodservice kanalen, selv
om stikpreven ikke 1:1 afspejler den faktiske fordeling af foodservice virksomheder i samfundet.
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2. Keb af ravarer og planlaegning af menu

Nar beslutningstagere i offentlig og privat foodservice skal valge, hvilke ravarer, der skal kebes ind, er der
mange parametre i spil, og det kan vare forskelligt fra offentlig til privat, hvad der laegges vaegt pa og er
mulighed for at eftersperge. For den offentlige sektor kan virksomheden vare underlagt indkebsaftaler
eller politisk givne rammer og malsatninger, der kan influere pa, hvad de laegger vaegt pa.

Falles for bade privat og offentlig foodservice er dog et fokus pa friskhed, kvalitet, sason og pris, hvilket
seks ud af ti deltagere i gennemsnit svarer er vigtigt for dem, nar de skal beslutte hvilke ravarer, der skal
kebes. Blandt deltagere i offentlig foodservice er der i langt hejere grad end blandt deltagere i privat
foodservice et fokus pa seeson og ekologi, som flere end syv ud af ti naevner som vigtigt ved valg af ravarer.
Det er samtidig ogsa her, vi oftere finder et fokus pa valgkriterierne "danske ravarer” og "sundhed”. Blandt
virksomheder i privat foodservice er der til gengzeld oftere end i offentlig foodservice et fokus pa "hej
kvalitet” og"god smag”. Det er ogsa her, vi oftere finder et fokus pa "vaerdi for pengene”. For begge sektorer
gelder det samtidig, at "baeredygtige” og/eller "klimavenlige ravarer” har betydning for nogle, men blandt
gennemsnittet er sekundaere valgkriterier ift. smag, kvalitet og pris.

Figur 2.0. Hvad er vigtigst for dig/jer, ndr | beslutter, hvilke rdvarer, der skal kebes? Gerne flere svar.
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Friskhed | — 0070
Heoj kvalitet s 63%
TR T e L s —
Pris | —
God smag | 5006
Qkologiske ravarer I — 50%
Danske révarer | 0%
Veerdi for pengene S (5%
Leveringsstabilitet L 41%
Beeredygtige ravarer — 359
Klimavenlige ravarer I

79%

65%

74%

59%

Sundt 359%

Kan levere i store nok maengder

I
=
Alsidighed / kan bruges til mange retter I
I
=

m Alle deltagere i undersegelsen

Ingen kemi eller e-numre
m Alle deltagere fra privat foodservice

Inspirerende . .
Alle deltagere fra offentlig foodservice

Uafheengig/ lille producent _— %
Lang holdbarhed —

Veganske ravarer .

Andet, notér |
Vedikke "

Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke preecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445. Mulighed for flere svar.
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2.1 Kob af ravarer inden for privat foodservice

Flertallet af beslutningstagere inden for privat foodservice prioriterer friskhed, hej kvalitet, god smag og
pris som det vigtigste, mens ravarer i s@son er pa femtepladsen.

| de kvalitative interviews i sektoren gives der udtryk for, at man forseger at finde en balance mellem den
gode smag og kvalitet til en pris, der er fornuftig og giver Value for Money. @kologiske, baredygtige og
klimavenlige ravarer har betydning i sektoren og i denne sammenhzng er beredygtighed bestemt noget,
der kigges pa, men det er sekundare valgkriterier ift. smag, kvalitet og pris. Variation, forskellighed og
udfordring af sig selv og gaesterne, samt at fortelle den gode historie, er ogsa vigtige valgkriterier, og fylder
mere her sammenlignet med offentlig foodservice. Det er her, at akterer inden for privat foodservice kan
profilere sig med kompetencer, handvaerk og srlige historier, som ogsa kan handle om spandende og
anderledes ingredienser. Motivationen er dels at skabe den bedst mulige totaloplevelse for gaesten, dels at
udfordre sig selv (og gaesterne), samt at kunne fortzlle den gode historie.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger ser vi forskellige nuanceringer:

e Private restauranter og cafeer prioriterer hoj kvalitet, friskhed og god smag i hejere grad end
gennemsnittet inden for privat foodservice. Andre vigtige valgkriterier er ravarer i saeson, veerdi for
pengene og leveringssikkerhed. | de kvalitative interviews i denne sektor gives der udtryk for, at ensket
om at levere en udsegt smagsoplevelse star helt centralt sammen med ensket om bredde/ forskellighed
pa menukortet. Der arbejdes teet sammen med leverandererne for at kunne leve op til dette, og menuer
planlaegges typisk for en periode, netop i samspil med leverandererne.

E G Vi skifter cirka menu en gang om mdneden. det kommer lidt an pa sesonen. vi holder lidt eje med hvad
de lokale leveranderer har, hvad der er til radighed nu, hvorndr noget er pa vej og hvorndr er det klar.
Ndr vi ved det s skriver jeg en besked ud til vores kokke om "nu skal vi skifte menu”. SG medes vi og
snakker om, hvad der kunne vere spandende at lave, ud af de her rdvarer vi kan fG den naeste mdneds
tid. Sd bliver vi enige om et eller andet, prever det af og sd skifter vi menuen. (Kvalitativt interview)

e Grupperingen hotel, konference, events, turisme prioriterer hoj kvalitet, friskhed, ravarer i saeeson
samt pris. Herudover prioriteres danske ravarer og ekologiske ravarer relativt hejere i denne sektor. |
de kvalitative interviews gives der udtryk for et enske om at kunne levere en god madoplevelse til
gaesterne, og at maden samtidig skal passe til stedets profil.

G Vi har en fast konsulent hos [leverander], og som vi taler med hver gang, vi laver nye menuer. Han
kender vores situation og klientel, og han er rigtig dygtig til at radgive, sa vi til hver ny seson fdr noget
nyt og spendende — og noget som passer til vores profil. Vi er jo et gammelt sted, sG det skal veere
traditionel mad. Men det er vigtigt for mig, at dyrene har haft det godt. (Kvalitativt interview)

e Catering-virksomheder prioriterer ravarer i s@son, pris og friskhed. Herefter kommer hej kvalitet og
god smag. Leveringssikkerhed er mindre vigtig for denne gruppe sammenlignet med gennemsnittet
inden for privat foodservice.

e Grupperingen fastfood, pizzeria, take-away prioriterer friskhed og hej kvalitet. Dernaest kommer god
smag, pris, leveringssikkerhed og sikkerhed for levering af store nok mangder. Ravarer i s@son og
okologiske ravarer prioriteres lavere end generelt i privat foodservice.

e Gruppen af 19 private kantiner i undersegelsen prioriterer pris, ravarer i seeson samt friskhed.
Herudover prioriteres danske ravarer og ekologiske ravarer relativt hejere i denne sektor, hvorimod
kvalitet og smag prioriteres lavere. De to kvalitative interviews med akterer i denne sektor peger pa, at
binding til faste budgetter kan vaere baggrunden for denne prioritering. De kvalitative interviews peger
ogsa pa, at minimering af madspild har fokus i denne sektor.
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Figur 2.1. Hvad er vigtigst for dig/jer, ndr | beslutter, hvilke ravarer, der skal kebes? Gerne flere svar.
Privat foodservice opdelt i grupperinger:
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6% m Alle deltagere fra privat foodservice
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Privat foodservice total n=277, heraf restauranter/cafeer n=114, hoteller/konference/events/
turisme n=66, catering n=46, fastfood/pizzeria/takeaway/mm. n=35, private kantiner n=19. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle grupper kan selv store
forskelle i procentpoint veere udtryk for statistisk tilfaeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af samme grund har vi
valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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2.2 Kob af ravarer inden for offentlig foodservice

Deltagerne fra offentlige kokkener er typisk underlagt centrale indkebsaftaler, der i hoj grad er med til at
diktere ravareindkebet. @kologi og ravarer i s®son ligger overst pa listen over valgkriterier ved keb af
ravarer. Andre vigtige valgkriterier er pris, friskhed, danske ravarer, hej kvalitet og sundhed.

| de kvalitative interviews gives der udtryk for, at den overordnede mission er at servere sund,
erneringsrigtig og varieret mad for borgerne. Heri ligger ogsa en grundlaeggende mission om omsorg, idet
maden er med til at sikre borgerne velvaere og tryghed. Menuerne planlagges typisk for 2-4 uger ad gangen
med faste mal for sterrelser og vaegt og det grundleggende udgangspunkt at mad sa vidt muligt skal laves
fra bunden.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger inden for offentlig foodservice ser vi felgende nuancer:

e Gruppen af daginstitutioner og barnehaver prioriterer at kebe ekologisk som det forste. Herudover
er ravarer i sason, pris, friskhed og hej kvalitet vigtige valgkriterier. Beredygtige og klimavenlige
ravarer navnes ogsa i hejere grad i denne sektor sammenlignet med gennemsnittet inden for offentlig
foodservice. | de kvalitative interviews med deltagere inden for denne sektor gives der udtryk for, at
der arbejdes med faste maddage med bestemt slags mad pa forskellige ugedage, og at de oplever det
som et decideret mal at opdrage bernene til at spise sundt og varieret.

Jeg planlaegger 1-2 uger ad gangen. Det kommer lidt an pa hvor travlt jeg lige har. Jeg planlegger sadan
sa jeg har en ked-dag om mandagen, sa har jeg en vegetarisk-dag om tirsdagen, en fiske-dag onsdag,
og sd en suppe-dag torsdag, og en ked- og rugbreds-dag fredag. Det er det, vi kerer hver uge, og med
sason grentsager, og hvad der er pd tilbud, og gerne danske, ekologiske varer. (Kvalitativt interview)

e Gruppen af deltagere inden for plejehjem og plejecentre prioriterer at kebe ravarer i s@son, pris,
friskhed, hej kvalitet og danske ravarer. De kvalitative interviews med deltagere i denne sektor viser
desuden, at et hensyn til smatspisende, genkendelighed (mindemad) og "tyg-barhed” er vigtigt i
menuplanlagningen. Samtidig er det et fokuspunkt, at der er ensartethed i leveringen af ravarer.

G E Hvis de skal have for eksempel stegt flaesk med persillesovs, jamen, sa har vi ligesom et mal, der hedder,
at den feerdige vaegt, ndr den ndr ud til borgerne, sa skal den veje 65 gram efter den er stegt. Sd kan det
jo ikke nytte noget, at der kommer noget, der er 30 gram og noget er 40 gram. SGdan noget ukurant
kan man jo ikke bruge til noget. (Kvalitativt interview)

e For gruppen med skoler, uddannelser og hejskoler skiller sundhed sig markant ud som valgkriterium
og kan ses som et overordnet tema, der er helt centralt for valg af ravarer og madlavning i denne sektor.
Udover sundhed er ravarer i sason, friskhed, pris og danske ravarer ligeledes noget, der prioriteres.

e For gruppen af offentlige storkekkener, hospitaler og kantiner prioriteres ekologi som det forste,
men ogsa ravarer i seeson, pris og hej kvalitet er vigtigt. Faste, centrale indkebsaftaler er i hej grad med
til at diktere ravareindkeb, hvor flere interviewpersoner samarbejder med og planlegger for flere
kekkener i kommunalt regi. De mere logistiske parametre om leveringsstabilitet og levering i store nok
mangder er specielt vigtige valgkriterier for denne sektor. | de kvalitative interviews gives udtryk for,
at fokus pa ernzring, sundhed og ekologi er helt centralt, og at der skal vaere 'noget for alle’.

E G Vi har en bred malgruppe sa specielt med de aldre er det vigtigt, at de far en bred vifte af tilbud. Der
er alt fra andesteg til biksemad, der skal vaere det hele, fordi de fdr naeermest ikke mad andre steder fra
end os. Det er vigtigt at servere det, som borgerne gerne vil have. | forhold til bernemaden er der en
mere padagogisk vinkel i at motivere dem til at spise mere groent og mere plantebaseret. Vi italesztter
ikke dette til de ldre, det foregar mere backstage, hvor vi mdske kommer lidt flere rter i frikadellerne,
men vi reklamerer ikke med det. Det vigtigste her er, at det smager godt, at de fdar den nzring, de skal
have, og de har en god appetit. (Kvalitativt interview)
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Figur 2.2. Hvad er vigtigst for dig/jer, ndr | beslutter, hvilke ravarer, der skal kebes? Gerne flere svar.
Offentlig foodservice opdelt i grupperinger:
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Offentlig foodservice total n=149, heraf daginstitutioner/bernehaver/mm n=46,
plejehjem/plejecentre/mm n=40, skoler/uddannelser/hejskoler/mm n=35, hospitaler/storkekkener/kantiner n=28. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle
grupper kan selv store forskelle i procentpoint vaere udtryk for statistisk tilfeeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af
samme grund har vi valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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3. Baeredygtighed i foodservice-sektoren

| undersegelsen saetter vi bl.a. fokus pa beslutningstagernes holdninger til baeredygtighed. Men hvad
oplever de egentlig selv som 'baredygtige ravarer’? Det starter vi med at sperge abent om, og her give
deltageren mulighed for at skrive sit svar i et tekstfelt. Efterfelgende har Kantar Gallup kigget besvarelserne
grundigt igennem og grupperet dem efter emne. Her ser vi, at det er hver fjerde deltager i undersegelsen,
der associerer 'baeredygtige ravarer’ med 'lokale rdvarer’, mens det er hver femte, der i deres besvarelse
associerer det med 'kort transporttid’/’produceret taet pa’ — naert beslaegtet med 'lokalt’. Tilsammen peger
det pa en tydelig tendens til, at ravarer fra naermiljoet betragtes som mere baredygtige. Dette er ligeledes
noget, der naevnes pa tvaers af de kvalitative interviews.

Pa en delt tredjeplads naevner 16 pct. af deltagerne associationer til ‘'ekologi’ og 'klimavenlig produktion’,
mens 13 pct. nevner 'miljevenlige ravarer’, 11 pct. nevner 'rdvarer i seson’ og 9 pct. navner 'danske
ravarer’. | alt er der dog hele 33 emner i Kantar Gallups gruppering, hvilket illustrerer, at baeredygtighed
ikke er et helt veldefineret begreb og kan rumme mange aspekter. De kvalitative interviews med udvalgte
deltagere bekrafter, at der er meget tvivl og mange meninger og fortolkninger af begrebet. Derfor
eftersperger deltagerne i de kvalitative interviews en mere klar definition af, hvad baeredygtige ravarer er.

Har Coronapandemien sa influeret pa de deltagende foodservicevirksomheders fokus pa baeredygtighed?
Her svarer det store flertal, at de har samme fokus pa baredygtighed som fer. Det er dog hver tiende, der
mener, at Coronapandemien har gjort, at de har et sterre fokus pa baredygtighed nu i forhold til fer. Disse
fordeler sig jeevnt inden for forskellige brancher i hhv. privat og offentlig foodservice.

Figur 3.0. Har Coronapandemien haft indflydelse pa jeres fokus pa baredygtighed?
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke praecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445.

| de kvalitative interview med akterer fra privat foodservice gives der udtryk for, at ensket om at kebe lokale
ravarer bl.a. handler om en made at give tilbage, bevare arbejdspladser og sikre, at neermiljeet forbliver
levende under perioder med nedlukning. | og med at det er hver fjerde deltager i undersegelsen, der
associerer beaeredygtighed med lokale ravarer, kan det tenkes, at der maske her er nogle, der under
pandemien har haft et sterre fokus pa at kebe lokalt, ikke blot pga. ensket om minimeringen af transport,
men ogsa for at stette op om ekonomien i det lokalomrade, hvor ogsa deres egen virksomhed er placeret.
Fra undersegelser blandt danske forbrugere i 2020-2021 har vi set lignende tendens til at have et sterre
fokus pa at kebe lokale ravarer under pandemien ud fra et enske om at stette lokalomradet i en sveer tid.
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4. Vaesentligste grunde til at vaelge mere baredygtige ravarer

Mange drivers for baredygtighed gar igen pa tveers af privat og offentlig foodservice, sasom at passe pa
klimaet, efterlade kloden i god stand, stette dansk/lokal produktion, passe pa naturen og at have fokus pa
ravarer i s@son. Iser deltagere fra offentlig foodservice legger vaegt pa de fem oftest naevnte motiver,
hvilket er med til at traekke gennemsnittet op her. Blandt deltagere fra privat foodservice navnes det gode
budskab samt at vise gaesterne, at man tager ansvar, til gengeld oftere end blandt deltagere fra offentlig
foodservice. Leengere nede pa listen finder vi ogsa begrundelser som 'bedre image for os’ og ‘fremtidssikring
af virksomheden’, der i hejere grad naevnes af deltagere i privat foodservice.

Figur 4.0. Hvad er efter din mening de vaesentligste grunde til at vaelge mere baredygtige ravarer? Gerne flere svar.
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke praecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445. Mulighed for flere svar.
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4.1 Drivers for baeredygtighed inden for privat foodservice

Blandt deltagerne fra privat foodservice er de vigtigste drivers for baeredygtighed at passe pa klimaet,
stotte dansk/lokal produktion, efterlade kloden i god stand til kommende generationer og passe pa
naturen. Disse fire drivers ligger i top hos bade offentlig og privat foodservice. Til gengzld er det gode

budskab og at vise gaesterne, at man tager ansvar, noget, der oftere navnes blandt akterer inden for
privat foodservice sammenlignet med det offentlige. Derfor optraeder det hejere pa listen, nar vi kigger
udelukkende pa den private del af foodservice sektoren. | de kvalitative interviews gives der udtryk for en
kobling mellem lokale ravarer og baeredygtighed.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger ser vi at:

e Gruppen af private restauranter og cafeer nevner oftest at passe pa klimaet og pa naturen, efterlade
kloden i god stand samt stette dansk/ lokal produktion. | de kvalitative interviews er keb dansk/ lokalt
en vigtig emotionel driver, hvor bade lokal patriotisme og ensket om at bevare lokale arbejdspladser
spillerind.

G E Jamen, sa skal det veere lokalt, sa der blevet transporteret mindst muligt. Det handler om det der aftryk,
altsa fx med blomkal. Hvor meget CO2 aftryk har det her blomkdl sat? Men ogsd om det er slaver, der
dyrker de her ting, eller om det er nogen, der fdr en ordentlig len? (Kvalitativt interview)

e Grupperingen hotel, konference, events, turisme skiller sig ud ved i hojere grad end andre sektorer at
navne fokus pa ravarer i seeson, dansk produktion, at kunne fortzelle det gode budskab til gesterne
samt vise, at man tager ansvar. For eksempelvis fokus pa ravarer i seson er det naesten dobbelt sa
mange i denne sektor, der navner dette som en driver for at velge mere baredygtige ravarer,
sammenlignet med deltagere fra restauranter og cafeer. De kvalitative interviews viser, at bade
kvalitetsbevidsthed og hensynet til CO2 (mindre transport) og stette til lokale arbejdspladser, ligger bag
de navnte drivers.

E E Jeg har altid prioriteret danske producenter hejt. Det er vigtigt at bakke op omkring landbruget i
Danmark, det er lidt som mange andre erhverv ved at vaere en ded race. Jeg syntes altsd der er kommet
nogle virkelige store spillere pd markedet, hvor de naermest har monopol pa tingene, det synes jeg er
mega ergerligt. Jeg synes ogsd, at det er vigtigt i, qua at det er dansk, at man kan have en dialog med
producenten. (Kvalitativt interview)

e Catering-aktererne navner de samme top-5 drivers for at vaelge mere bzaredygtige ravarer som andre
akterer inden for privat foodservice generelt: At passe pa klimaet, stette dansk/ lokal produktion,
efterlade kloden i god stand, passe pa naturen og fokus pa ravarer i saeson.

e Grupperingen fastfood, pizzeria, take-away navner oftest at passe pa klimaet, efterlade kloden i god
stand og at passe pa naturen som vaesentligste grunde til at vaelge mere baeredygtige ravarer.
Sammenlignet med privat foodservice generelt er der dog blandt denne gruppe mindre vaegt pa at
stotte dansk/ lokal produktion, ravarer i seesonen samt det gode budskab til kunderne.

e Gruppen af private kantiner i undersegelsen na@vner motiver som at stette dansk/lokal produktion,
undga forurening, feerre e-numre og tilsetningsstoffer samt bedre sundhed som argumenter for at
veelge mere baredygtige ravarer. De kvalitative interviews viser samtidig, at der er fokus pa at minimere
plastemballage i de private kantiner som et tiltag inden for baeredygtighed.

E E Alle engangsartikler er dét, folk snakker om lige nu, vi bruger meget plastikemballage i denne branche.
Det har ikke direkte med mad at gere, med det pavirker min bundlinje. [...] Beredygtighed er noget vi
gerne vil, jeg har altid godt kunne tanke mig at vi fik det mere pG dagsordenen. Vi smider meget
emballage ud. (Kvalitativt interview)
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Figur 4.1. Hvad er efter din mening de vaesentligste grunde til at vaelge mere baredygtige ravarer? Gerne flere svar.
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Privat foodservice total n=277, heraf restauranter/cafeer n=114, hoteller/konference/events/
turisme n=66, catering n=46, fastfood/pizzeria/takeaway/mm. n=35, private kantiner n=19. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle grupper kan selv store
forskelle i procentpoint veere udtryk for statistisk tilfaeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af samme grund har vi
valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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4.2 Drivers for baeredygtighed inden for offentlig foodservice

De vigtigste grunde til at vaelge mere baeredygtige ravarer navnes af flere end seks ud af ti blandt deltagere
i den offentlige foodservice. Disse er at passe pa klimaet, efterlade kloden i god stand, et fokus pa

ravarer i s@son, at passe pa naturen og at stette dansk/lokal produktion. Dette er mange af de samme
drivers som i privat foodservice, men beslutningstagere i offentlig foodservice navner det generelt oftere
end deltagere fra privat foodservice.

| de kvalitative interviews med akterer inden for den offentlige sektor gives der udtryk for et stort fokus pa
baeredygtighed med et kritisk blik ikke kun pa indkeb af ravarer men ogsa processer i kekkenet, fx at bruge
ressourcerne sa klogt som muligt og undga spild. Her er hensynet til kloden ogsa pa det emotionelle plan
en vigtig driver. Det er sveert at sette formel pa, da der ikke er en klar definition af begrebet pa samme
made, som man har for ekologi. Flere er dog enige om, at det handler om at passe pa planeten, nedbringe
C0O2, kebe danske ravarer sa vidt som muligt inden for geeldende indkebsaftaler samt at kebe ravarer, hvor
der er taget hensyn til dyrevelfaerden.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger inden for offentlig foodservice ser vi at:

e Gruppen af daginstitutioner og bernehaver navner drivers som at efterlade kloden i god stand, passe
pa klimaet, passe pa naturen, mere biodiversitet samt fokus pa ravarer i seeson. Herudover er bedre
dyrevelfaerd markant oftere noget, der naevnes blandt disse deltagere sammenlignet med andre. | de
kvalitative interviews gives udtryk for et enske om danske ravarer, men dette kan blive udfordret af, at
kekkenet er underlagt krav om en vis ekologiprocent, der gar forud for ensket om at kebe lokalt.

E E Det handler om mindre klimabelastning og mindre CO2, mindre ked, men ogsa dansk produceret sa vi
ikke skal have det flejet rundt fra den anden side af verden. [...] Det synes jeg er baeredygtighed. At kebe
lokalt, og at kebe flere grentsager. Men selvfelgelig ogsa taenke pa, om vi koger vores vand med Idg pG
eller uden Iag pa. Kan vi bruge flere ting i den samme ovn, kan vi dampe guleredder samtidigt med at
vi damper kartofler, eller koger ris. Om vi kan bruge de samme ting. (Kvalitativt interview)

e Gruppen af deltagere inden for plejehjem og plejecentre nzvner drivers som at at efterlade kloden i
god stand, passe pa klimaet, passe pa naturen, fokus pa ravarer i seeson og kvalitet samt stotte til lokal/
dansk produktion. | de kvalitative interviews gives der udtryk for et stort enske om at stette lokal
produktion og have tillid til leveranderens ansvarlighed, nar det kommer til baeredygtighed. Men det
kan veere sveert at komme baredygtighed pa formel, da det kan dreje sig om mange aspekter.

E G Det at kebe saesonens grentsager og rdvarer samt strem, da det er serlig dyrt for tiden. Men det er svaert
at definere, da det er hele processen. Man kan mdske sige, at man kan kebe varer fra Afrika, der er
mere baeredygtige, men hvad koster de sa at fd transporteret til Danmark? Det er noget med, at man
stoler pd dem, man keber det fra. At de har taenkt ind at det er baeredygtigt hele vejen rundt. Vi ger sa
meget som muligt for, at vi keber dansk. Men derfor er det jo ikke nedvendigvis mere beredygtig end
noget, der er lavet et andet sted. Sd jeg syntes det er svert. (Kvalitativt interview)

e Gruppen med skoler, uddannelser og hejskoler nzevner mange drivers for at vaelge bzredygtige
ravarer, bade at passe pa kloden (efterlade kloden i god stand, passe pa klimaet, passe pa naturen,
undga forurening), stette dansk/ lokal produktion samt fokus pa ravarer i seson. En anden driver er
sundhed og vigtigheden af, at kunne vise gaesterne, at man tager ansvar. Denne sektor kommer saledes
hele vejen rundt med fokus pa bade de ideologiske veaerdier samt ansvaret for lokalmiljeet og ansvar
for, at den enkelte bruger far en sund hverdag.

e Deltagere fra hospitaler, kantiner og offentlige storkekkener nzvner som gennemsnittet de fem
vigtigste drivers at efterlade kloden i god stand, passe pa klimaet, passe pa naturen, mere biodiversitet,
samt fokus pa ravarer i seeson. Herudover lzegger de vaegt pa at kunne vise gaester/kunder, at man tager
ansvar. Kun skoler/uddannelser/hejskoler ligger hojere her.
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Figur 4.2. Hvad er efter din mening de vaesentligste grunde til at vaelge mere baredygtige ravarer? Gerne flere svar.
Offentlig foodservice, opdelt i grupperinger
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Offentlig foodservice total n=149, heraf daginstitutioner/bernehaver/mm n=46,
plejehjem/plejecentre/mm n=40, skoler/uddannelser/hejskoler/mm n=35, hospitaler/storkekkener/kantiner n=28. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle
grupper kan selv store forskelle i procentpoint vaere udtryk for statistisk tilfeeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af
samme grund har vi valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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5. Barrierer for at vaelge mere baeredygtige ravarer

Efter at have spurgt deltagerne om fordele ved at valge mere baeredygtige ravarer, fortsaetter
undersegelsen med at saette fokus pa, hvad der kan vzere af forhindringer for at vaelge mere bzeredygtige
ravarer. Her er prisen den barriere, der navnes klart oftest pa tveers af alle sektorer i undersegelsen,
efterfulgt af en formodning om og/eller oplevelse af, at gaester/brugere ikke vil betale mere for baeredygtige
ravarer. Disse to barrierer ligger pa en klar 1. og 2. plads, men navnes dog oftere af deltagere fra privat
foodservice sammenlignet med deltagere fra offentlig foodservice. De kvalitative interviews afdekker
samtidig, at hensyn til kundernes praeferencer kan give en konflikt med ensket om bzeredygtighed, saerligt
med henblik pa, hvilke typer ravarer, der anvendes og den type retter, der serveres. Hensynet til den bedste
smag kan blandt nogle herudover give et dilemma i forhold til baeredygtighed.

Figur 5.0. Hvad er efter din mening de vaesentligste forhindringer ved at vaelge mere baeredygtige rdvarer? Gerne flere svar.
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke kan placeres, men indgar i totalen pa 445. Mulighed for flere svar. NB: | "Andet"-svarmuligheden har 7 pct. blandt
offentlige virksomheder skrevet "Indkebsaftaler” som noget, der efter deres mening kan veere en forhindring for at veelge mere baeredygtige ravarer.
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5.1 Barrierer for baeredygtighed inden for privat foodservice

Blandt deltagerne inden for privat foodservice er den klart oftest navnte barriere for at vaelge mere
baeredygtige ravarer prisen og en formodning om, at gaesterne ikke vil betale for det. Disse to barrierer
navnes pa tvars af bade offentlig og privat sektor, men er mere fremtraedende blandt akterer fra privat
foodservice. | de kvalitative interviews gives der udtryk for, at der udover et hensyn til ekonomi kan vzere
et hensyn til kundernes praeferencer, der kan give en konflikt med ensket om baeredygtighed. Hensynet
til den bedste smag kan herudover give et dilemma i forhold til baredygtighed, i og med at hvis en
leverander udmeerker sig seerligt pa smagfulde ravarer, sa vaelges denne pa trods af, at leveranderen ikke
har en baredygtig profil. Samtidig kan tvivl om forsyningssikkerhed spille ind.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger:

e Gruppen af private restauranter og cafeer har som andre pris og en oplevelse af manglende
betalingsvillighed blandt gaesterne som deres vasentligste barriere for at vaelge mere baeredygtige
ravarer. | de kvalitative interviews gives der udtryk for, at god smag og kundernes ensker kan influere
pa lysten til at vaelge ravarer, som i restaurantens ejne er mere baredygtige.

e Grupperingen hotel, konference, events, turisme har ligeledes pris, manglende Value for Money og
en holdning til, at gaesterne ikke vil betale for det. Herudover ses tvivl om leveringssikkerhed i sterre
omfang, end for gennemsnittet blandt beslutningstagere inden for privat foodservice. | de kvalitative
interviews gives der pa samme made som med restauranter udtryk for, at kunders praferencer kommer
i ferste raekke. F.eks. kan interviewdeltageren enske mindre okseked pa menuen, men oplever at netop
dette eftersperges af gaesterne, hvilket kan gere det svzert at fravaelge som indkeber. Et andet eksempel
er ravarer, der ikke er i seeson, men som alligevel eftersperges aret rundt af gesterne.

E G Med hensyn til baeredygtighed, der vil jeg helt sikkert sige at okseked er sidst pa listen. Jeg har da en
drem om, at vi pa et eller andet tidspunkt kunne sige "nu fjerner vi alt okseked”. Men vi har rigtig mange
handveerkere, ingenierer og forretningsfolk, der er ude hele dagen og vil bare hjem og have deres ribeye.
Okseked er noget at de vi saelger allermest af. (Kvalitativt interview)

E G Vi kan veere lidt uheldige en gang i mellem, for eksempel skal vi bruge citroner dret rundt. Det er meget
svaert at fa lokalt, der er ting vi har prevet at pille menuen som frugt. Men det kommer man bare ikke
uden om, for sd bliver kunderne sure. Samfundet er ikke ndet sd langt i processen, at man kan fd dem
til at acceptere, at der ikke er frugt om vinteren. (Kvalitativt interview)

e Catering-aktererne navner som andre grupperinger oftest prisen og en oplevelse af manglende
betalingsvillighed fra geesterne. Herudover ses ogsa en tvivl om leveringssikkerheden.

e Grupperingen fastfood, pizzeria, take-away n=vner ligeledes oftest prisen og en holdning til, at
gaesterne/ brugerne ikke vil betale for det. Herudover opleves omradet som uoverskueligt og sveert at
kommunikere.

e Ogsaigruppen af private kantiner i undersegelsen naevnes klart oftest barriererne pris og en holdning
til, at geesterne/ brugerne ikke vil betale for det. | de kvalitativ interviews gives udtryk for, at der kan
veere holdninger og vaerdier blandt gaesterne, der ikke kommer til udtryk i faktisk adfaerd, nar de skal
kebe maltider.

G G ©@konomi [forhindrer det]. Mine kunder er gymnasieelever og de har ikke mange penge til radighed.
Selvfolgelig bliver der talt meget om beaeredygtighed og ekologi fra alle mulige instanser, men det er
mine penge, det drejer sig om. @konomien kommer i forste ende og derefter kommer baeredygtighed
og okologi. Jeg saelger sa at sige, hvad folk vil kebe, ikke det de ville enske, de kunne kebe. (Kvalitativt
interview)
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Figur 5.1. Hvad er efter din mening de vaesentligste forhindringer ved at vaelge mere baeredygtige ravarer? Gerne flere svar.
Privat foodservice opdelt i grupperinger, sorteret efter privat total:
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Privat foodservice total n=277, heraf restauranter/cafeer n=114, hoteller/konference/events/
turisme n=66, catering n=46, fastfood/pizzeria/takeaway/mm. n=35, private kantiner n=19. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle grupper kan selv store
forskelle i procentpoint vaere udtryk for statistisk tilfaeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af samme grund har vi
valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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5.2 Barrierer for baeredygtighed inden for offentlig foodservice

Prisen er ogsa blandt deltagere fra offentlig foodservice en vasentlig barriere, men den fylder ikke sa
meget som i det private. Samtidig viser en raekke tvivlsspergsmal sig som barrierer, sdsom tvivl om hvad
baeredygtighed er, tvivl om klimavenlighed og tvivl om leveringssikkerhed. Interessant nok er det desuden
hele 7 pct. blandt offentlige virksomheder, der under "Andet” -svarmuligheden skriver "Indkebsaftaler” som
noget, der efter deres mening kan vzere en forhindring for at veelge mere bzeredygtige ravarer.

| de kvalitative interviews gives der udtryk for, at netop bindinger til samarbejdsaftaler kan spznde ben
for intentioner om f.eks. at kebe lokale ravarer. Der kan desuden opsta valg mellem bzeredygtighed og
okologi, hvor ekologi typisk vil vinde, fordi der her er klare regler, som deltagere inden for den offentlige
sektor bliver malt pa og skal levere pa. De kvalitative interviews peger desuden pa, at manglende
uddannelse/viden om relevante, mere baredygtige alternativer og nye sammensatninger af maden kan
veere en udfordring.

Ser vi na@rmere pa de forskellige grupperinger inden for offentlig foodservice, ser vi at:

e Gruppen af daginstitutioner og bernehaver navner, udover prisen, tvivl om leveringssikkerhed samt
tvivl og manglende viden om baredygtighed og klimavenlighed. | de kvalitative interviews gives udtryk
for, at baeredygtighed opleves som et diffust begreb, og man savner klare rammer og regler.
Indkebsaftaler kan ogsa arbejde imod baredygtighed, hvor man er nedt til at vaelge blandt udbuddet
hos bestemte leveranderer. Ligeledes kan kravet om en vis ekologi-procent spande ben for ensket om
at kebe lokale, danske ravarer, hvis disse ikke findes i en ekologisk udgave.

G G Jeg synes det er lidt a&rgerligt, at vi kan kebe en ekologisk agurk, men sG kommer den fra Holland af. Sa
vil jeg meget hellere kebe dansk og lokalt, og jeg synes, at ndr vi skal holde de her procenter, sa vil vi jo
gerne kebe dansk, men sd er det jo ikke ekologisk, og sa kan vi ikke holde vores procenter. Jeg var til en
samtale i kost og ernzering, hvor vi er til et oplaeg. Der siger han 'sd md i jo kebe dansk’, men det kan vi
jo ikke, for sa mister vi vores ekologiprocent. (Kvalitativt interview)

e Gruppen af deltagere inden for plejehjem og plejecentre har pa samme made som andre sektorer
prisen som vigtigste barriere. Derudover er manglende viden en vigtig barriere, bl.a. felelsen af, at det
er uoverskueligt, tvivlom baredygtighed og tvivl om klimavenligheden. | de kvalitative interviews gives
udtryk for, at baeredygtighed opleves som et diffust begreb, hvor man savner klare rammer og regler.
Samtidig kan brugernes praferencer og ernaringsbehov spille ind. Maden skal vaere genkendelig,
smagfuld og sund, og det kraver nye kompetencer hos de madprofessionelle, nar der f.eks. skal
udskiftes ravarer og sammensattes mad pa en anderledes made, end brugerne er vant til.

G G Det er ogsd en udfordring at leere at lave mad pd en ny mdade. Det er noget, vi har brugt rigtig mange
ressourcer pd. Hvis vi skal laere at bruge baelgfrugterne i vores madlavning pd en god made, sa kraever
det, at man ved noget om dem. Og man skal ogsd finde de helt rigtige baelgfrugter til den rigtige ret. Og
man skal dybest set ogsd leere at skjule det i det, man laver. Det er noget, vi arbejder rigtig meget med,
og noget vi kan se hos vores medarbejdere, der - selvom de er uddannet ernaeringsassistenter eller kokke
- sd er de i faktisk en lille smule bange. De er bekymrede for, om det er farligt og har mdske holdninger
til, hvordan det smager. Sa det er en stor udfordring at gere de fagprofessionelle dygtige til at arbejde
plantebaseret mad. (Kvalitativt interview)

e Gruppen med skoler, uddannelser og hejskoler navner som andre sektorer prisen som den vigtigste
barriere. Herudover ser vi ogsa tvivl og manglende viden om baeredygtighed. De kvalitative interviews
bekrzefter, at baeredygtighed opleves som et diffust begreb, og man savner klare rammer og regler.

o Deltagere fra hospitaler/storkekkener/kantiner har udover prisen ogsa tvivl om leveringssikkerhed,
tvivl om klimavenligheden og tvivl om kontrollen af baeredygtige ravarer som vigtige barrierer. Ogsa
her gives der i de kvalitative interviews udtryk for, at baredygtighed opleves som et diffust begreb og
man savner klare rammer og regler.
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Figur 5.2. Hvad er efter din mening de vasentligste forhindringer ved at vaelge mere baredygtige ravarer? Gerne flere svar.
Offentlig foodservice opdelt i grupperinger
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Offentlig foodservice total n=149, heraf daginstitutioner/bernehaver/mm n=46,
plejehjem/plejecentre/mm n=40, skoler/uddannelser/hejskoler/mm n=35, hospitaler/storkekkener/kantiner n=28. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle
grupper kan selv store forskelle i procentpoint vaere udtryk for statistisk tilfeeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af
samme grund har vi valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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6. Okologi i foodservice sektoren

Hvordan ser deltagerne fra foodservice-sektoren sa pa ekologi, og er der potentiale for mere ekologi i
sektoren? | spergsmalet om valgkriterier ved indkeb af ravarer sa vi, at hver anden deltager i undersegelsen
svarer, at de laegger vaegt pa ekologi, nar de skal valge ravarer. Dette gennemsnit daekker dog over en
markant forskel mellem deltagere fra hhv. offentlig og privat foodservice. Det er hele 74 pct. blandt
deltagere fra offentlig foodservice, der har netop dette valgkriterium pa listen, mens det samme gzelder 37
pct. blandt deltagere fra den private del af foodservice.

Sperger viind til, hvor stor andel af den mad, der tilberedes, som bestar af ekologiske ravarer, ser vi da ogsa
store forskelle mellem deltagere fra privat og offentlig foodservice. Det er nemlig flere end halvdelen
blandt deltagerne fra offentlig foodservice, der vurderer ekologiandelen af den mad, der tilberedes, til at
vaere 50 pct. eller mere. Det samme galder lidt flere end hver fjerde blandt deltagerne fra privat
foodservice. At der er markant flere blandt deltagere fra offentlig foodservice, der har ekologi med pa listen
som valgkriterium ved indkeb af ravarer, er derfor ikke sa overraskende.

Figur 6.0. Hvor stor andel af den mad, som | tilbereder, vil du sige bestar af ekologiske rdvarer?
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke praecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445.

6.1 Potentiale for mere gkologi

Er deltagerne tilfredse med, hvor stor en andel af deres ravarer, der er ekologiske, eller ensker de mere —
eller maske mindre? Vi har set, at 16 pct. af deltagerne uhjulpet associerer begrebet 'baeredygtighed’ med
'okologi’, men for nogle kan en ideologi om ekologi omvendt ogsa spande ben for, hvad de oplever som
det mest beeredygtige. F.eks. peger nogle deltagere i den offentlige sektor pa indkebsaftaler som noget, der
dikterer vareindkeb i en sadan grad, at friheden til at vaelge ravarer, som de oplever som mere bzeredygtige,
kan vare begranset - f.eks. i forhold til oprindelsesland. Maske er der nogle blandt den offentlige sektor,
der ensker mindre ekologi, end hvad de har nu? Nogle deltagere fra privat foodservice peger i de kvalitative
interview pa, at ekologi er en fin ideologi, men det kan veere svart at finde betalingsvilje hos gaesterne.
Samtidig sidestilles okologi ikke automatisk med bedre kvalitet, og vaerdier som lokale varer og god
dyrevelfaerd kan i sig selv vaere gode historier at fortaelle, uden at der nedvendigyvis skal et ekologi-stempel
pa ogsa. Er der sa potentiale for mere okologi?

Her ser vi, at bade deltagere fra offentlig og privat foodservice ensker sig en hejere ekologiandel, end der
anvendesidag. Hvor detigennemsniter 37 pct. af deltagerne, der vurderer ekologiandelen af deres ravarer
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til i dag at vaere 50 pct. eller mere, er det i gennemsnit seks ud af ti deltagere, der ensker, at mindst 50 pct.
af den mad, der tilberedes, bestod af ekologiske ravarer. Staerkest er det blandt deltagere fra den offentlige
del af foodservice. Her ensker tre ud af fire deltagere en ekologiprocent pa mere end 50. For deltagere fra
privat foodservice ensker 55 pct. en ekologiandel pa 50 pct. eller mere. For begge sektorer geelder det
saledes, at der er potentiale for mere ekologi, end hvad der anvendes i dag.

Figur 6.1. Hvor stor andel af den mad, som | tilbereder, s du gerne var med ekologiske ravarer?
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke praecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445.

Det er i gennemsnit 26 pct. blandt deltagerne, der er certificeret med Det @kologiske Spisemarke, mens
yderligere 24 pct. godt kunne taenke sig at blive certificeret. Denne andel gemmer ikke overraskende pa en
stor forskel mellem deltagere fra hhv. offentlig og privat foodservice. Blandt deltagerne fra den private del
af foodservice er blot 11 pct., der er certificeret med Det @kologiske Spisemarke, mens 26 pct. dog godt
kunne tenke sig det. Blandt deltagere fra offentlig foodservice er det hele 58 pct., der er certificeret i dag,
mens yderligere 19 pct. godt kunne tenke sig at blive certificeret.

Figur 6.2. Er din / jeres virksomhed certificeret med det ekologiske spisemzrke?
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke kan praecist placeres, men indgar i totalen pa 445.
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7. Oplevede fordele ved okologiske ravarer

Hvad ser deltagerne sa som de vaesentligste fordele ved at bruge ekologiske ravarer? Blandt de fordele, som
flere end fire ud af ti i gennemsnit peger pd, ser vi bade aspekter som renhed i form af fraveer af
sprojterester, e-numre og tilsetningsstoffer, og aspekter omkring en oplevelse af baeredygtighed, nemlig
fokus pa ravarer i saeson, at det er mere klimavenligt, mere baredygtigt eller giver bedre dyrevelfaerd. Iser
deltagere fra offentlig foodservice legger vaegt pa de fem oftest naevnte motiver, hvilket er med til at
treekke gennemsnittet op her. Blandt deltagere fra privat foodservice navnes "godt budskab til gaesterne”
samt "bedre image for os” til gengaeld oftere end blandt deltagere fra offentlig foodservice. Ogsa fordelen
"bedre kvalitet” naevnes oftere af deltagere fra privat foodservice.

Figur 7.0. Hvad er efter din mening de vaesentligste fordele ved at bruge ekologiske ravarer? Gerne flere svar.
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke preecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445. Mulighed for flere svar.
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7.1 Drivers for okologi inden for privat foodservice

Blandt deltagere fra den private del af foodservicesektoren er de oftest naevnte drivers for ekologi aspekter
omkring renhed (ingen sprojterester og faerre e-numre og tilsaetningsstoffer), at det er mere baredygtigt

og giver bedre dyrevelfaerd. Det gode budskab til geesterne navnes oftere af deltagere inden for privat
foodservice og optraeder derfor hejere pa listen, nar vi kigger udelukkende pa den private del af foodservice
sektoren.

| de kvalitative interviews gives der udtryk for, at ekologi er et langt mere veldefineret aspekt end
baeredygtighed. Dyrevelfzrd traeder frem som en vigtig del af ekologi, bade hvad angar foder, naturlighed
og trivsel, men aspektet kan ogsa sta alene uden ekologi. De fleste ensker dog principielt at kebe ekologisk
—men okologi sidestilles ikke automatisk med kvalitet, som kan variere fra produkt til produkt, og der kan
komme andre prioriteringer i vejen, f.eks. et hensyn til ekonomien. Dette er noget af baggrunden for, at
okologi ikke er mere udbredt, pa trods af de mange drivers, som navnes af deltagerne fra denne sektor.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger ser vi at:

e Gruppen af private restauranter og cafeer navner som andre deltagere oftest fraveeret af
sprejterester som en fordel ved ekologien, mens mere baredygtigt og bedre dyrevelfzerd er pa 2. og 3.
pladsen som de vaesentligste fordele ved ekologiske ravarer. | de kvalitative interviews laegges vaegt pa
det gode budskab til geesterne, og at ekologiske ravarer passer godt til stedets profil og vaerdier. Nogle
mener ogsa, at man kan smage forskel, fx ved mejeriprodukter og grentsager.

G E Jeg syntes personligt man kan smage forskel pd melk, og at det smager bedre. Jeg kan smage forskel i
en blindtest, jeg tror det har noget med konsistensen at gere. Men pd ked synes jeg ikke, der er nogen
forskel overhovedet. Der er det kun samvittigheden der spiller ind. Jeg kan ikke smage, om det er en ko,
der har gdet okologisk eller ej. (Kvalitativt interview)

e Grupperingen hotel, konference, events, turisme nzvner som gennemsnittet inden for privat
foodservice fraveeret af sprejterester som det forste efterfulgt af fokus pa ravarer i se®son som
vaesentligste fordele. Pa samme made som restauranter og cafeer naevnes ogsa budskabet til geesterne
oftere som fordel, ligeledes at vise kunder/gaester, at man tager ansvar. | de kvalitative interviews gives
der udtryk for en oplevelse af, at ekologi ikke automatisk kan sidestilles med god kvalitet.

E E Pd vores hjemmeside stdr det noteret med store bogstaver at morgenmaden er fra lokale leveranderer,
og at det er okologisk. Det allerferste du ser, ndr du Gbner vores menukort, er en lille tekst med vores
tanker omkring kekkenet. Hvis du fdr en selskabsbrochure, og alle steder hvor vi har skrift, der stdr det.
Vi har sma logoer, ndr vi sender mails ud. Vi bruger meget energi pd at kommunikere, at her bruger vi
beaeredygtighed og ekologi. (Kvalitativt interview)

¢ Blandt catering-aktererne i undersegelsen er ingen sprojterester, bedre dyrevelfaerd og feerre e-numre
og tilsetningsstoffer og mere baredygtigt blandt de drivers, der oftest navnes, efterfulgt af fokus pa
ravarer i seeson og at det opleves som mere klimavenligt.

e Grupperingen fastfood, pizzeria, take-away navner som gennemsnittet oftest drivers som et fraveer
af sprojterester, mens fordele som bedre dyrevelferd, faerre e-numre og tilsetningsstoffer, godt
budskab til geesterne og at det er mere naturligt alle naevnes af lige mange deltagere denne gruppe.

e Gruppen af private kantiner i undersegelsen naevner som den eneste gruppering oftest, at det er mere
klimavenligt som den vaesentligste fordel ved ekologi. Herefter kommer fraveer af sprojterester, farre
e-numre og tilsetningsstoffer, at det er mere baredygtigt og et fokus pa ravarer i sson. Derimod
naevnes det gode budskab til geesterne og at vise geester, at man tager ansvar, i mindre grad i denne
sektor sammenlignet med privat foodservice generelt.
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Figur 7.1. Hvad er efter din mening de vaesentligste fordele ved at bruge ekologiske rdvarer? Gerne flere svar.
Privat foodservice opdelt i grupperinger, sorteret efter privat total:
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Privat foodservice total n=277, heraf restauranter/cafeer n=114, hoteller/konference/events/
turisme n=66, catering n=46, fastfood/pizzeria/takeaway/mm. n=35, private kantiner n=19. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle grupper kan selv store
forskelle i procentpoint vaere udtryk for statistisk tilfaeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af samme grund har vi
valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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7.2 Drivers for okologi inden for offentlig foodservice

Anvendelsen af okologiske ravarer er mere udbredt inden for offentlig foodservice, og der samtidig
potentiale for endnu mere ekologi i sektoren. Der er da ogsa mange drivers for ekologi i sektoren generelt.

De oftest naevnte blandt deltagerne er fravaeret af sprojterester og farre e-numre og tils®tningsstoffer,
at det opleves som mere baredygtigt og/eller klimavenligt, og at der er fokus pa ravarer i s@son.

| de kvalitative interviews bliver det tydeligt, at man i denne sektor er meget bevidst og malsat omkring

okologi. Man kender typisk sin nuvaerende okologiprocent og man ved, hvad man skal na for at fa hhv.
bronze, selv eller guld. Pa denne mdade er okologi et langt mere struktureret og veldefineret aspekt end
baeredygtighed — simpelthen fordi der er klare regler for, hvornar noget er ekologisk, og det er noget, man
males pa. For nogle er ekologi ikke blot er en malsatning, men ogsa en ideologi, som man er emotionelt
engageret i, og som man prioriterer hejt.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger inden for offentlig foodservice ser vi at:

e Gruppen af daginstitutioner og barnehaver er den, hvor ekologiprocenten er hojest blandt deltagere
inden for den offentlige sektor. Blandt de mange vigtige drivers for ekologiske ravarer er en oplevelse
af renhed og sundhed, et hensyn til kloden, ravarer i seeson samt oplevelsen af bedre dyrevelferd. | de
kvalitative interviews gives udtryk for et stort enske om at give madkultur og gode madvaner videre til
bernene, og her ligger ekologi som en vigtig vaerdi for deltagerne ikke blot ift. hvordan mad produceres,
men ogsa, hvordan den smager og ser ud.

G G "leg synes, det er rigtig vigtigt, at vi far den rene smag, ligesom vi gjorde, da vi var bern, fer der var noget,
der hed eokologi. Det synes jeg er rigtig vigtigt, at de far med sig i bagagen. Og sa synes jeg ogsa bare, at
okologi er s vigtigt for kloden. Man kan sige sa kort og konkret faktisk”. (Kvalitativt interview)

e Gruppen af deltagere inden for plejehjem og plejecentre har omvendt den laveste okologiprocent
sammenlignet med andre grupperinger fra offentlig foodservice i undersegelsen. Gruppen navner
samtidig de forskellige drivers i mindre grad end gennemsnittet inden for offentlig foodservice, hvilket
formentlighanger sammen med den lavere ekologiprocent. | top 3 over drivers finder vi—som generelt
i sektoren — fravaeret af sprejterester, samt at det opleves som mere klimavenligt og at der er et fokus
pa ravarer i s@son.

E G Det man tenker, ndr man herer ekologi, det er jo at det kommer fra jorden af. Og sund muld. Og vi har
en eller anden romantisk idé om, at der stdar en landmand derude og graver vores guleredder op, ikke.
Det ved jeg godt ikke helt passer, det er jo store produktioner. Men det er jo, at det er uden sprojterester,
og det er rene rdvarer. Det er jo ndr man tager en bid af den her, sd behever man ikke vaske den under
vandhanen. Det er jo okologi”. (Kvalitativt interview)

e Forgruppen med skoler, uddannelser og hejskoler anvender hver tredje mere end 50 pct. ekologiske
ravarer, men to ud af tre deltagere inden for denne gruppering ensker dog at anvende mere end 50
pct., hvilket peger pa et potentiale i sektoren. Blandt de mange vigtige drivers for ekologiske ravarer er
et fokus pa sason, renhed, bedre smag samt mere kommunikative aspekter som et godt budskab, vise
kunderne, at man tager ansvar, samt bedre image.

e Blandtdeltagere fra hospitaler, kantiner og offentlige storkekkener er det 45 pct, der anvender mere
end 50 pct. ekologiske ravarer, og flere end otte ud af ti deltagere ensker en ekologiprocent pa mere
end 50 pct. Potentialet for mere ekologi er dermed i hoj grad til stede her. De oftest naevnte drivers for
okologiske ravarer er ravarer i s@son, en oplevelse af renhed og naturlighed (ingen sprojterester, faerre
e-numre og tilsetningsstoffer, at det er mere naturligt) samt det at vise kunderne, at man tager ansvar.
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Figur 7.2. Hvad er efter din mening de vaesentligste fordele ved at bruge ekologiske rdvarer? Gerne flere svar.
Offentlig foodservice, opdelt i grupperinger
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Offentlig foodservice total n=149, heraf daginstitutioner/bernehaver/mm n=46,
plejehjem/plejecentre/mm n=40, skoler/uddannelser/hejskoler/mm n=35, hospitaler/storkekkener/kantiner n=28. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle
grupper kan selv store forskelle i procentpoint vaere udtryk for statistisk tilfeeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af
samme grund har vi valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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8. Barrierer for at bruge okologiske ravarer

Vihar set, at flertallet af deltagere fra bade den private og den offentlige del af foodservice-sektoren ensker
mere ekologi, end de har i forvejen. Hvad kan sa forhindre deltagerne i at vaelge flere ekologiske ravarer
end hvad tilfeldet er lige nu? Her er den altoverskyggende barriere ikke overraskende en oplevelse af, at
det er for dyrt, som er noget over halvdelen inden for begge sektorer peger pa. Pa andenpladsen finder vi
en oplevelse af, at kvaliteten af ravaren er svingende, en barriere, der er sterkest blandt deltagere fra
den offentlige sektor. Pa tredjepladsen finder vi manglende betalingsvilje blandt gesterne, omvendt
noget, som iser deltagerne fra privat foodservice navner som en ulempe. Manglende leveringsstabilitet er
noget, som knap hver fjerde peger pa, dog er denne barriere staerkest blandt deltagere fra offentlig
foodservice, som har den i deres top-3 over ulemper ved okologien. Fra de kvalitative interviews har vi
samtidig lzert, at ensket om at kebe lokalt kan trumfe ensket om at kebe ekologi, hvis man ikke er bundet
af indkebsaftaler og malsaetninger om at opna specifikke ekologiprocenter.

Figur 8.0. Hvad er efter din mening de vaesentligste ulemper ved at bruge okologiske ravarer? Gerne flere svar.
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
For dyrt 50
Kvaliteten er svingende I 35%
Vores gaester/brugere vil ikke betale mere for det =
Ikke leveringssikker I 23%
Ikke nok veerdi for pengene I o V70
Ikke nok ensartethed —— 17%
Ikke bedre smag . 5%
Tvivl om beeredygtigheden 3%
Tvivl om kontrollen er god nok I 5%
Kvaliteten er den samme eller lavere —  13%
Tvivl om klimavenligheden — 12%
For besvaerligt/administrativt tungt ., 1%
Tvivl om sundheden er hojere 0%
For strikse regler | =
Hjalper ikke for alvor pa biodiversiteten/variation i naturen . 5%
Tvivl om dyrevelfeerd ., °%

m Alle deltagere i undersegelsen

Tvivl om naturligheden . %
m Alle deltagere fra privat foodservice

Tvivl om indhold af e-numre og tilseetningsstoffer B %
Kender kke producenten - 30 Alle deltagere fra offentlig foodservice
Svaert at forteelle om ekologiske ravarer R 2%
Andet, notér = 6%
Ingen af disse = %
Vedikke M 2%

Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke preecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445. Mulighed for flere svar.
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8.1 Barrierer for okologi inden for privat foodservice

Blandt akterer inden for privat foodservice er barriererne mod ekologiske ravarer meget centreret omkring
pris og en formodning om, at gaester ikke vil betale for det. Herudover er svingende kvalitet og
manglende leveringssikkerhed vasentlige barrierer.

| de kvalitative interviews gives der udtryk for at ekologi ikke automatisk sidestilles med kvalitet, og at der
dermed kan forekomme prioriteringer. Lavere kvalitet kan fx handle om mindre ensartethed, et ukurant
udseende, misfarvninger eller lavere holdbarhed — om end dette ogsa hos nogle sidestilles med noget, der
er mere naturligt. Modsat akterer inden for de offentlige kekkener, sa synes ensket om ekologi ikke at vaere
helt sa ideologisk drevet blandt akterer i privat foodservice. Hvor ensket om at mere baredygtige ravarer
og at begraense CO2 hanger uleseligt sammen med et steerkt enske om at kebe danske eller lokale varer,
sa synes okologien mere at vaere et veldefineret mal udstukket af andre — fx en ejer eller en kaedes
hovedkontor —snarere end et breendende enske blandt de beslutningstagere, der bliver interviewet.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger ser vi at:

e Aktorer fra private restauranter og cafeer nzvner som andre deltagere prisen som en vasentlig
ulempe. Pa et lavere niveau ses ogsa tvivl om kvaliteten og/eller at den er for svingende. De kvalitative
interviews viser samtidig, at lav leveringssikkerhed og lav holdbarhed og deraf oplevelse af madspild
eller svind kan vare vigtige barrierer. Samtidig er der nogle ravarer som fx krydderier, der kan vaere
svaere at fa i en ekologisk udgave.

E E Okologi er konsekvent, men altsa der kan vere nogle fa ting man ikke kan fa. Man kan for eksempel
ikke fa frosne ekologiske perlelog. Nej, jeg ved ikke engang, om det er fordi, de ikke er ekologiske, hvis
man kan sige det sadan. Eller man kan bare ikke har taget stilling til det. (Kvalitativt interview)

e Deltagere i grupperingen hotel, konference, events, turisme skiller sig ud fra andre ved i markant
mindre grad at navne 'for dyrt’ som barriere, og i stedet naevne oplevelsen af, at geester ikke vil betale
for det. Ogsa oplevelsen af svingende kvalitet og manglende leveringssikkerhed er vigtige barrierer. |
de kvalitative interviews gives der udtryk for, at ekologi ikke automatisk sidestilles med kvalitet, og det
kan forklare denne sektors sterre reservation omkring ekologi. Samtidig foretraekkes det at kebe lokalt,
bade af hensyn til baeredygtighed og et enske om at stette lokalsamfundet. Dette enske trumfer ensket
om okologi.

E E Jeg er med pa jeg kan kebe ekologiske asparges fra Peru. Men hele tanken bagved gdr bare tabt, for sG
er det ikke serligt baeredygtigt, lige meget hvordan det kommer herover. [..] Forsteprioriteten for mig
er, at det er dansk. Jeg skal ikke have ekologiske asparges fra Peru df, for sa giver det ikke mening for
mig. Det er simpelthen et kompromis, jeg aldrig vil gd pa. (Kvalitativt interview)

e Blandt grupperingerne Catering og Fastfood, pizzeria, take-away i undersegelsen er barrierer for
okologiske ravarer meget entydigt centreret omkring en oplevelse af, at det er for dyrt. Sekundaert
anses kvaliteten for at vaere for svingende.

e For Private kantiner i undersegelsen er den centrale barriere ligeledes prisen og en oplevelse af
svingende kvalitet. | de kvalitative interviews med akterer fra private kantiner gives der udtryk for, at
onsket om ekologi er til stede, men at det klart trumfes af ekonomiske hensyn. Desuden opleves
udvalget som mere begranset.

E G Hvis det koster det samme, vaelger jeg det ekologiske. Ndr jeg seger pa en vare inde pa hjemmesiden
der er kosteffektiv, ser jeg ingen grund til ikke at kebe den. Jeg foler at vi skal ga den vej, og jeg vil gerne

stotte det, jeg syntes helt klart alt burde vaere ekologisk, men hvem skal betale for det? (Kvalitativt
interview)
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Figur 8.1. Hvad er efter din mening de vaesentligste ulemper ved at bruge ekologiske rdvarer? Gerne flere svar.
Privat foodservice opdelt i grupperinger, sorteret efter privat total:
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Privat foodservice total n=277, heraf restauranter/cafeer n=114, hoteller/konference/events/
turisme n=66, catering n=46, fastfood/pizzeria/takeaway/mm. n=35, private kantiner n=19. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle grupper kan selv store
forskelle i procentpoint veere udtryk for statistisk tilfaeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af samme grund har vi
valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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8.2 Barrierer for okologi inden for offentlig foodservice

Blandt deltagere fra offentlig foodservice er de oftest navnte barrierer mod ekologiske ravarer pris, samt

oplevelsen af svingende kvalitet og manglende leveringssikkerhed, de to sidstnavnte noget, som oftere
navnes som en ulempe blandt deltagere inden for denne sektor.

Ogsa i de kvalitative interviews blandt akterer i offentlige foodservice nevnes ekonomi konsekvent som
den sterste barriere for at kebe mere okologi. Selv om ekologi for mange er en ideologi, som man er
emotionelt engageret i, og som prioriteres hejt, sa er man samtidig meget bevidst om, at ekologiske ravarer
er dyrere end konventionelle. De fleste giver i interviewene udtryk for en oplevelse af at kempe en evig
kamp for at fa midlerne til at sla til. @nsket om sund, velsmagende, varieret og maettende mad til borgere
kommer forst, og laegges der samtidig et krav ned om fx en vis ekologiprocent, kan dette krav komme forud
og trumfe ensket om fx at kebe lokale ravarer. Andre barrierer, der naevnes af interviewpersonerne, er en
oplevelse af darlig kvalitet og lavere holdbarhed. Samtidig giver de pa samme made som akterer inden for
privat foodservice udtryk for, at ekologiske ravarer kan vaere mere ukurante i deres udseende. Dette kan
opleves som problematisk i en verden, hvor alt helst skal passe pa mal og veegt.

| et naermere kig pa de forskellige grupperinger inden for offentlig foodservice ser vi at:

e Gruppen af daginstitutioner og bernehaver nevner generelt ferre barrierer end gennemsnittet, men
pris, svingende kvalitet og manglende leveringssikkerhed liggeri top-3. Pa et lavere niveau ses ogsa tvivl
om bzredygtigheden af ekologiske ravarer, tvivl om klimavenligheden og tvivl om kontrollen er god
nok. | de kvalitative interview gives samtidig udtryk for, at det kan vaere sveert at skaffe alle ravarerien
okologisk udgave.

G For eksempel sa kan du ikke for sovsekuler, som er ekologisk. Og pad et tidspunkt var der en, der sagde
til mig, at s kan man bruge et log, eller sa kan man bruge den her. Og det er jo ogsd smukt, hvis man
star hjemme i sit eget kokken, men jeg har 20 liter sovs. Altsd det er rigtigt meget log. Man skal ogsa
taenke pd at det ogsa er rigtigt meget ekstra arbejde. Vi skal jo ogsa vere realistiske i vores hverdag.
(Kvalitativt interview)

e Gruppen af deltagere inden for plejehjem og plejecentre navner primaert ekonomiske barrierer,
nemlig prisen, at brugere ikke vil betale mere samt at der ikke er nok vardi for pengene. Samtidig
navnes oplevelsen af svingende kvalitet. | kvalitative interviews inkluderer kvalitetsdimensionen bl.a.
oplevelsen af lavere holdbarhed og et mere ukurant udseende, der kan vaere svaert at arbejde med. Nar
okologi kommer forst, kan der samtidig opsta frustration, hvis man foretraekker danske ravarer og
oplever at modtage okologiske ravarer produceret i udlandet.

E Jeg havde bestilt guleredder en dag fra [leverander], hvor der stod ekologisk, og jeg tenker jo,
[leverander] er dansk, og det dejligt. Og s kommer de simpelthen fra Spanien ... Og vi var sddan lidt i
chok, fordi det var ikke lige det, vi havde regnet med at fd. Og sd laeser jeg, af at de i tilfeelde af at de
ikke har nok pa lager i Danmark, sa har de en producent i Spanien. Og der feler jeg mig faktisk taget
lidt ved neesen... vi vil gerne stette det, vi har herhjemme, og de sma producenter. Men ikke nar det
kommer fra Spanien af. (Kvalitativt interview)

e Gruppen med skoler, uddannelser og hejskoler nzevner primart pris som barriere, men til en vis grad
ogsa svingende kvalitet. Generelt navnes der dog faerre barrierer i denne sektor.

e Deltagere fra hospitaler, kantiner og offentlige storkekkener navner som gennemsnittet
barriererne pris, svingende kvalitet og manglende leveringssikkerhed. Herudover er der tvivl om
baeredygtigheden af ekologiske ravarer og tvivl om, hvorvidt kontrollen er god nok.
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Figur 8.2. Hvad er efter din mening de vaesentligste ulemper ved at bruge ekologiske rdvarer? Gerne flere svar.
Offentlig foodservice, opdelt i grupperinger
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. Offentlig foodservice total n=149, heraf daginstitutioner/bernehaver/mm n=46,
plejehjem/plejecentre/mm n=40, skoler/uddannelser/hejskoler/mm n=35, hospitaler/storkekkener/kantiner n=28. NB: Grundet de lave basesterrelser for nogle
grupper kan selv store forskelle i procentpoint vaere udtryk for statistisk tilfeeldighed. Derfor skal forskelle mellem grupper vist i grafen ses som indikative, og af
samme grund har vi valgt at undlade at angive de specifikke andele i procent. Mulighed for flere svar.
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9. Opleves okologiske ravarer som mere baeredygtige?

| modszetning til ekologi er baeredygtighed ikke et helt veldefineret begreb, og kan derfor rumme mange
aspekter for deltagerne. | den kvantitative undersegelse kunne svarene i det dbne spergsmal "hvad er
baeredygtige ravarer” inddeles i hele 33 grupperinger. De kvalitative interviews med udvalgte deltagere
bekrzefter ligeledes, at der er meget tvivl og mange meninger og fortolkninger af begrebet, og deltagerne
eftersperger en mere klar definition af, hvad baeredygtige ravarer er. Uhjulpet er det 16 pct., der forbinder
"baeredygtige ravarer” med ekologi. | sidste del af den kvantitative undersegelse bliver deltagerne bedt om
at tage stilling til konkrete aspekter ved baredygtighed og ekologi. Bl.a. hvorvidt de oplever ekologiske
ravarer som mere baredygtige end ravarer produceret pa andre mader. Her ser vi, at over halvdelen af
deltagerne opfatter ekologiske ravarer som enten mere eller meget mere baeredygtige, mens det er 28 pct.,
der ikke mener, at ekologiske ravarer er mere eller mindre baredygtige end ravarer produceret pa andre
mader. Noget tyder altsa pa, at der for en del af deltagerne er en klar forbindelse mellem baeredygtighed
og okologi.

Figur 9.0. Hvordan opfatter du ekologiske rdvarer, ndr det kommer til baeredygtighed? @kologiske rdvarer er...
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke praecist kan placeres, men indgar i totalen pa 445.

9.1 Hvilke typer ravarer opleves som mere baeredygtige i en okologisk udgave?

Men er det sa alle ravarer, der opleves som mere baredygtige, hvis de er ekologiske? | formodningen om,
at der kan veare en forskel pa, hvor baeredygtige forskellige typer ravarer opleves at veare, har
undersegelsen til sidst inkluderet et spergsmal om specifikke ravarer. Her ser vi, at det oftest er grentsager,
der opleves som mere baeredygtige, hvis de er ekologiske, efterfulgt af kategorierne "korn/bzlgfrugter”,
"frugt/bzer” og "mejeriprodukter”. For disse kategorier er det mere end halvdelen af deltagerne pa tveers af
offentlig og privat foodservice, der oplever disse som mere baeredygtige, hvis de er ekologiske. Omvendt er
det blot 25 pct., der oplever fisk som mere baredygtige, hvis de er ekologiske.
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Figur 9.1. Nedenfor ser du en raeekke ravarekategorier. For hver ravarekategori bedes du angive, om du anser denne for mere
eller mindre baeredygtig, hvis den er ekologisk? Top-2: "Meget mere / mere baeredygtig, hvis okologisk”:

100% m Alle deltagere i undersegelsen m Alle deltagere fra privat foodservice Alle deltagere fra offentlig foodservice
90%
80% 74%
70% 69%66"/
o N 649 649
62%;10¢°% 619590, % 62% %
60% 57 %5596 56%
1% 51% 509 51%
50% 45% 45% 45%
40%
29%
30% 259"
20% 19%
10%
0%
Grentsager Beelgfrugter / Frugt/baer  Mejeriprodukter Kylling Griseked Okseked Fisk
kornprodukter

Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke kan placeres, men indgdr i totalen pa 445. NB: Grafen viser Top 2 "Mere baeredygtig hvis ekologisk” og "Meget mere
baeredygtig hvis ekologisk”.

9.2 Hvor skal okologiske ravarer helst komme fra?

Det er hver fjerde deltager i undersegelsen, der uhjulpet associerer 'baeredygtige ravarer’ med 'lokale
ravarer’, mens hver femte associerer det med 'kort transporttid’ / ‘produceret tet pa’. Tilsammen peger det
pa en tydelig tendens til, at ravarer fra nermiljeet uhjulpet betragtes som mere baredygtige af deltagerne.
| undersegelsen er deltagerne ifm. spergsmalene om holdninger til ekologi ogsa blevet spurgt om, fra hvilke
landomrader de ville foretraekke at kebe ekologiske ravarer. Her ser vi ikke overraskende, at et stort flertal
ville foretraekke at kebe ekologiske ravarer produceret i Danmark og/eller lokalt. Konkret er det knap syv
ud af ti deltagere i gennemsnit, der ville foretraekke at kebe ekologiske ravarer producereti Danmark, mens
knap seks ud af ti i gennemsnit ville foretraekke ekologiske ravarer produceret i en lokal egn i Danmark.

Figur 9.2. Fra hvilke landomrdder ville du foretraekke at kebe okologiske ravarer? Gerne flere svar.
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer november 2021. | undersegelsen deltager 227 fra privat foodservice og 149 fra offentlig foodservice, mens en
restgruppe pa yderligere 19 deltagere ikke kan placeres, men indgar i totalen pa 445. Mulighed for flere svar.
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| de kvalitative interviews gives der udtryk for, at der kan opsta friktion mellem ensket om ekologi og ensket
om at kebe baredygtige ravarer, hvis deltageren ikke oplever at kunne fa den enskede ekologiske ravare i
en dansk variant. Serligt for deltagere i den offentlige del af foodservice sektoren kan dette fore frustration
med sig, da man er bundet af indkebsaftaler og skal opna en bestemt ekologiprocent. Sa vaelges ekologiske
ravarer produceretiudlandet, selvom deltageren oplever, at denne ikke er lige sa baeredygtig som en dansk
okologisk ravare. For deltagere i den private sektor kan ekologi i disse tilfaelde omvendt blive tilsidesat, hvis
onsket om at kebe lokalt er staerkere. Sarligt hvis man har en lokal leverander, som man god dialog med,
og som man oplever har smagfulde ravarer af hej kvalitet, kan denne blive fortrukket pa trods af et
manglende ekologisk sortiment.

Analysen er finansieret med midler fra

Fonden for ekologisk landbrug Side 35af 40




10. Opsummering

Blandt deltagerne i denne foodserviceundersegelse er de vigtigste valgkriterier ved keb af ravarer friskhed,
god kvalitet, et hensyn til seeson samt pris. For serligt den offentlige sektor er ekologi ofte et vigtigt
valgkriterium, mens det blandt private akterer er sekundzert. Baeredygtighed og dansk/lokalt producerede
varer er ogsa vigtigt for knap halvdelen af deltagerne. Baeredygtighed er dog ikke et veldefineret begreb,
og der er meget tvivl og mange meninger og fortolkninger af begrebet. Hver fjerde deltager forbinder det
uhjulpet med "lokale varer” og hver femte "varer med kort transporttid”. Aspekter som okologi,
klimavenlighed og ravarer i seeson navnes ogsa som en del af begrebet, men der savnes en klarere
definition blandt deltagerne, og det kan derfor vaere sveert at arbejde med i praksis.

Mange gode grunde til at vaelge mere baeredygtige ravarer naevnes dog pa tvars af beslutningstagere i
privat og offentlig foodservice. De oftest navnte er at passe pa klimaet, efterlade kloden i god stand, et
fokus pa ravarer i s@son, at passe pa naturen og stette dansk/lokal produktion. At det desuden er et godt
budskab til geester, er noget, der dog fylder mere blandt deltagere fra privat foodservice sammenlignet med
deltagere fra offentlig foodservice. Blandt de vigtigste barrierer er omvendt et hensyn til ekonomi.
Forskellige tvivisspergsmal omkring klimavenlighed, leveringssikkerhed, samt hvordan man fx
implementerer at anvende mindre ked og flere balgfrugter, viser sig ogsa som barrierer. Dette
understreger behovet for en klarere definition og malbare kriterier. Sektoren vil gerne baeredygtighed, men
kan finde det sveert at arbejde med konkret. Lige nu bliver det derfor op til individuelle definitioner og
malsatninger, hvordan der arbejdes med baeredygtighed i branchen.

@kologi er til gengzeld et meget veldefineret begreb for deltagerne. Szrligt blandt deltagere fra den
offentlige sektor er det ofte en vigtig malseetning at bruge okologiske ravarer, og det bliver en del af
ideologien pa arbejdspladsen. Vigtige drivers for ekologi er begransning af sprejtemidler, minimering af
tilseetningsstoffer, at passe pa naturen og en oplevelse af bedre dyrevelfzrd. Blandt private akterer er det
ligeledes en staerk driver at kunne fortaelle den gode historie til andre og vise, at man tager ansvar. Barrierer
for mere okologi i foodservice sektoren er typisk et hensyn til budget og en oplevelse af, at borgere/gester
ikke vil betale mere. Manglende forsyningssikkerhed, varer der ikke kan fas ekologisk, lav holdbarhed og et
ukurant udseende er ogsa blandt de oplevede ulemper.

Uhjulpet er det 16 pct., der forbinder baeredygtighed med ekologiske ravarer, men der er ingen tvivl om, at
sterstedelen af deltagerne oplever okologiske ravarer som varende mere bzeredygtige, sarligt nar det
geelder kategorier som grentsager, korn, balgfrugter, frugt og mejeriprodukter. Der kan dog opsta friktion,
nar man ikke kan fa ekologiske ravarer danskproduceret, da det sa karambolerer med oplevelsen af
baredygtighed. Szrligt deltagere fra offentlig foodservice giver udtryk for at opleve en frustration, hvis de
pga. indkebsaftaler eller politisk fastlagte malsatninger om ekologi kan fele sig tvunget til at vaelge
udenlandsk ekologi for at opna den fastlagte ekologiprocent. Blandt private akterer, der oplever samme
dilemma, kan en lokal leverander blive foretrukket ud fra ensket om at stette lokale producenter, fastholde
arbejdspladser og samtidig minimere transporten af fedevarer.

Uanset frustrationer og oplevede barrierer er der blandt bade private og offentlige akterer dog potentiale
for mere ekologi, idet sterstedelen giver udtryk for at enske mere ekologi end det, de har pa menuen lige
nu. Dette peger pa muligheder for at afsaette flere ekologiske ravarer til foodservice-sektoren. Med
koblingen mellem lokale ravarer og baredygtighed in mente kan det anbefales at ege udbuddet af
danskproduceret ekologi. Dermed kan beslutningstagere i hejere grad opleve at veere i stand til at kebe
baeredygtige ravarer, hvor der ikke er friktion mellem oplevet raderum og de gode intentioner om at stotte
lokale producenter.
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11. Om analysen

Undersegelsen er gennemfort af Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer. Undersegelsen er finansieret
med midler fra Fonden for @kologisk Landbrug og bestar af en spergeskemaundersegelse samt 12
kvalitative dybdeinterview:

Kvalitativ undersogelse:

12 dybdeinterviews gennemfert over telefon eller Teams.
= 5dybdeinterviews med beslutningstagere fra hotel/restaurant
= 5 dybdeinterviews med beslutningstagere fra offentlige kekkener
= 2 dybde interviews med beslutningstagere fra private kantiner

Deltagerne i dybdeinterviews har deltaget i den kvantitative undersegelse og herigennem givet
tilladelse til, at en seniorkonsulent hos Kantar Gallup med speciale i kvalitative BtB interview kan
kontakte dem for opfelgende spargsmal.

Interviewene har haft en varighed pa 20-30 minutter

Interviewene blev planlagt til at supplere de kvantitative resultater og spergerammen blev saledes
tilrettelagt ud fra resultaterne af de kvantitative besvarelser.

Den samme semistrukturerede spergeramme er brugt til alle 12 interview.

Alle deltagere er sikret anonymitet af Kantar Gallup.

Kvantitativ undersogelse:
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Online undersegelse (CAWI) blandt akterer i Foodservice, der er ansvarlige eller medansvarlige for
beslutning om menu ogindkeb af ravarer.

Det kvantitative feltarbejde blev afsluttet i november 2021

Invitation til undersegelsen er sendt via nyhedsbreve til sektoren. Nyhedsbrevene er udsendt af
Landbrug & Fedevarer, HORESTA og Kost og Ernaringsforbundet. Som supplement har Kantar
Gallup rekrutteret deltagere til undersegelsen telefonisk vha. brancheudtrak.

Malgruppe: Beslutningstagere inden for bade privat og offentlig foodservice i Danmark
Skemalangde: 5-6 minutter
| alt deltog 445, hvoraf

= 277 var fra den private foodservice sektor og

= 149 var fra den offentlige foodservice sektor.

= Afderesterende 19 deltagere kan to karakteriseres som 'grossist’, mens 17 har svaret enten
'Andet’ eller 'Ved ikke'. Disse 19 deltagere indgar i "Foodservice Total” pa 445, men ikke i
gruppen af hhv. "Privat” og "Offentlig”.
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Figur 11.0: Hvilken type er din virksomhed / der hvor du er ansat?

0% 10%  20% 30%  40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Alle private virksomheder I (500
Kantine mmmm 7% N
Selskabs- og eventrestaurant Bl 4%
0%
Hotel, kro, hotellejligheder mv. n— 14%

Kongrescenter, messecenter, arena

Konferencecenter ™ 2%
Vandrerhjem 1 1%
Campingplads | 0%
Attraktion og forlystelse B 1% > 100%
Nattelivsvirksomhed =~ 0%
Restaurant/ café med bordbetjening HEEEEEEE————————— 31%
Restaurant/ café uden bordbetjening = 8%

Fastfood fx take-away / streetfood madbod / pizzeria o.lign. (med siddepladser) mmm 6%
Fastfood fx take-away / streetfood madbod / pizzeria o.lign. (uden siddepladser) W= 6%
Catering NEEE———— 16%
Andet (inden for privat virksomhed), notér =l 4%
Ved ikke I 0% =

Alle offentlige virksomheder IEEEEEEGCGCGEGEGEGEGNGNNN  33%
Offentligkantine ™ 2% A
Offentligt storkekken (levering til skoler, bernehaver mm.) = 7%
Daginstitution GGG 31%
Skole mm 3%
Uddannelsesinstitution 9%
Efterskole mm 3%
Hejskole ®m 1% > 100%
Deogninstitution . 6%
Plejehjem m———— 13%
Plejecenter nmmm———m 13%
Hospice ® 2%
Hospital mm 4%

Andet (inden for offentlig virksomhed), notér = 3%
Vedikke 0% 7

Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer n=445

Figur 11.2: Hvad er din rolle i virkksomheden, ndr det geelder beslutning om indkeb af ravarer?
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer n=445
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Figur 11.1: Hvor mange personer er ansat i virksomheden?
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Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fedevarer n=445
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