





Madens
Folkemgde

Nykgbing Falster

Maj 2025

Formal: At skabe nye
indsigter og perspektiver
bade pa hinanden og pa
vores madsystem - og
engagere os alle sammen i
samtalen om, hvor vi skal hen
som madland.

Malgruppe: Det "officielle"
Maddanmark og
madinteresserede danskere i
bred forstand




Formater — Madens
Folkemgde

* Debat

* Madhandveerk

* Middage

 Madmarked for mere end 60 producenter
e Danske Draber

* Branchestande

* Branchemgder, konferencer, netveerk etc.




Copenhagen
Cooking

Formal: Styrke Kgbenhavn
som gastronomisk metropol
og Danmark som madland

Malgruppe: Alle med
interesse for gastronomi,
hovedsageligt fra Kpbenhavn
og omegn. Bruger flere penge
pa mad end gennemsnittet,
og spiser oftere ude.




Formater — Copenhagen
Cooking

Festivalpladsen

Cooking i byen

Signaturevents

Branchearrangementer




Food Festival

Formal: Food Festival skal understgtte
spendende arrangementer, der g@r geesterne
nysgerrige pa danske fgdevarer, skabe debat
om maltidet og give nye indsigter i forhold til
holdningen til kvaliteten af vores mad.

Malgruppe: Bred malgruppe hos danske
forbrugere, fodevarebranchen og HORECA

g’J * ph dasiek frugt of grent.
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Anvendelsesformal — Food
Festival

* F@devareinnovation

* Formidling af fgdevareforskning
* Inspiration til produktudvikling
* Medarbejderrekruttering

* International platform

e Saerskilt festivalomrade?




Netveerk &
branchearrange
menter

* Madfaellesskabet

* Book en mark

* Plantetopmgde

* Danske Maddestinationer
* Kal og Ko

* Kartoffelindsats

* Gastronomi, smag og
produktudvikling

* Netveerk for unge kokke

* Food Forum og @vrige work-
shops etc. med fokus pa food
service

* Samarbejde med grossister og
andelsvirksomheder

* Feellesspisninger




FOOD

ORGANISATION
OF
DENMARK




Projektet udfgres med stotte fra

Danmarks
 Erhvervsfremmebestyrelse
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Projektet Grgn velsmag som sund forretning er en
handsraekning til danske spisesteder, der gnsker hjzelp,
inspiration og vejledning til at udvikle nye, grgnne
spiseoplevelser.

Rejseholdet har til formadl at bakke op om det enkelte spisested
og understgtte stedet med faglig sparring og inspiration til
udvikling af flere grgnne retter p& menukortet, brug af lokale
rdvarer, eendret arbejdsgange, indretning og/eller
markedsfaring.

Rejseholdet drives af Food Organisation of Denmark (FOOD) og
bestar af en gruppe dygtige danske kokke samt
kommunikations- og projektfaglige personer med indgdende
kendskab til restaurationsbranchen, den grgnne agenda og
fedevareindustrien.

Foruden udgifter til rdvarer er forlgbet gratis for deltagende
spisesteder. Det eneste den enkelte virksomhed skal investere er

tid og nysgerrighed.

Hvad er projektet
Grgn velsmag som
sund forretning?

Danmarks
Erhvervsfremmebestyrelse Shmane



Hvem kan deltage?

Det gronne rejsehold er et tilbud til alle forretninger, der laver mad og maltider til geester. Projektet er
saerligt udformet som en hjzelp til restauranter, caféer og spisesteder i Danmark, men ogsa fiskehandlere,
kantiner og slagtere med madproduktion kan have glaede af forlgbet.

Hvorfor deltage?

Formalet med Rejseholdet er at give fornyet inspiration og faglig vejledning til de spisesteder, der gnsker at lave flere
grenne maltider. Det er forskelligt om det, der efterspgrges er flere grenne retter generelt, flere grgnne alternativer til
kadretter eller noget helt tredje, men i feellesskab saettes der fokus pa lokale grgntsager, tilberedning og tilsmagning.

Vores forventning til jer er...

At I kan afsaette nogle dage (efter aftale) til forlabet og at I gér ind til processen med reel lyst til at udvikle jeres
forretning. Vi sender en topkok (p& michelin-niveau eller tilsvarende) og en specialist i kommunikation og restaurationsdrift
ud til jer, s3 I sammen kan arbejde med de udfordringer, som I har lyst til at Igse, forbedre og forandre.

ess Danmarks
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Forigbet

Et forlgb med det grgnne rejsehold varer typisk 2
dage (efter aftale) og forlgbet bliver individuelt
designet til at passe netop jeres behov — derfor er
det forskelligt, hvad vi bruger mest tid pa.

Mange spisesteder har kgrt godt i flere &r, men har
brug for sparring og nye gjne for at sikre en
baeredygtig udvikling med fokus pa den
gronne agenda fremadrettet

Nogle har brug for hjaelp til at udvikle menukort,
f.eks. i forhold til lokale ravarer og et gnske om at
lgfte kvalitetsniveauet, mens andre har brug for
inspiration og vejledning til at forbedre
arbejdsgangene i kgkkenet eller andre drift-
relateret udfordringer.

ees Danmarks rons
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Drommer I om

flere grgnne
retter?

STEP 1: KONTAKT

I tager kontakt til FOOD, nér I har overvejet,
hvad I gnsker at arbejde med (se naaste side)

STEP 2: INTERVIEW

Samtalen bruges til at skabe fzelles forstaelse,
samt til at sikre, at forlgbet er designet efter
jeres udfordringer, behov og faciliteter (30—45
min.).

STEP 3: KOKKENDAGE

I far individuel sparring og inspiration af vores
topkokke og en udfgrlig handlingsplan med
udgangspunkt i jeres gnsker.

eee Danmarks rone
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Kokkene pd
projektet
Det Grgnne
Rejsehold

Grgn velsmag som sund forretning

K@BENHAVN OG OMEGN

eee Danmarks rons
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Pernille Vejrum
Kok og gastronomisk konsulent hos Food Organisation of
Denmark

Pernille er udleert hos Per Thastesen pé Bistro Boheme i
Kagbenhavn, hvor hun startede som elev og endte med at
std bag komfuret i i 13 3r (de seneste seks som
kgkkenchef).

Pernille braender saerligt for det franske kakkens
grundteknikker og har stor erfaring med, hvordan man
driver og holder et godt kgkken med mange mennesker,
samt hvad der kreeves af logistik.

Philip Klgvborg Grgnkjzer
Kok og gastronomisk konsulent hos Bronnum Food Lab

Philip har erfaring fra nogle af landets bedste kakkener
og har blandt andet vaeret kgkkenchef pd Michelin-
restauranten Kadeau samt stdet i spidsen for kgkkenet pa
Herman Nimb i Tivoli, men et tarnhgijt gastronomisk
niveau, er ikke alt, han bidrager med- og til.

Philip har nemlig ogsa stor indsigt i bade produktion og
drift og har brugt flere dr som produktudviklingschef i
Simple Feast, Kategoridirektgr i Pantrii og CEO i Beyond
Coffee.



Kokkene pd
projektet
Det Grgnne
Rejsehold

Grgn velsmag som sund forretning

JYLLAND OG OMEGN

ees Danmarks roon
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Nicolaj Mgller
Ejer og kokkenchef hos AYA Dining

Til dagligt driver Nicolaj virksomheden AYA Dining, der
bade tilbyder private middage, bryllupper, events og
masterclasses, men mdaske kender du ham i virkeligheden
mest fra hans tid som kgkkenchef pa restaurant Treetop i
Vejle, hans bidrag til det danske kokkelandshold eller
sagar tilbage fra elevtiden pa Schackenborg Slotskro.

Nicolaj drives af smag, udvikling og det visuelle, der
binder det hele sammen.

FOOD
ORGANISATION

OF
DENMARK



Formalia

Virksomheder, der deltager i
projektet Grgn velsmag som
sund forretning skal udfylde en
de minimis-erklaering forud
for forlgbet. Erklaeringen
tilsendes pa mail og gemmes
som dokumentation.

Ydermere fglger rejseholdet op
pa forlgbet resultater og effekt
ved digitalt spgrgeskema og
telefoninterview.

ess Danmarks ro00
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Kontakt

Hvis I gnsker at fa besgg af Det Grgnne Rejsehold,
sd tager vi meget gerne en samtale, hvor vi
forteeller mere.

Pernille Vejrum
+45 51 54 32 04
pernille@thefoodproject.dk

Agnete Malene Boye
+45 31 39 32 64
agnete@thefoodproject.dk

Laes mere om FOOD pd www.thefoodproject.dk

ees Danmarks oo
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FOOD
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