Weroves

Czy kuchnia roslinna to przysztos¢
cateringu na duzg skale? Nowy
przewodnik ProVeg podpowiada, jak
to zrobic¢ dobrze — i taniej

Pomoc dla firm cateringowych w obnizeniu kosztow, ograniczeniu
wptywu na srodowisko i serwowaniu positkbw dostepnych dla
kazdego.

Zrownowazony rozwoj to dzis jeden z kluczowych tematéw w branzy eventowej —
szczegoblnie w kontekscie cateringu. Systemy zywnosciowe odpowiadajg za ok. 1/3
globalnych emisji gazéw cieplarnianych' 2 3 a produkty miesne i mleczne sg jednymi z
gtownych emitentow* ° 8. Coraz wigcej miedzynarodowych wydarzen stawia wiec na kuchnie
roslinng — COP28 w Dubaju zaoferowat 2/3 dan w wersji roslinnej, a Igrzyska Olimpijskie w
Paryzu zostaty docenione za ambitng strategie zywieniowa.

W odpowiedzi na rosngce zainteresowanie tym tematem, ProVeg International przygotowat
przewodnik ,Future Plates” — skierowany gtéwnie do firm cateringowych obstugujgcych duze
wydarzenia. Publikacja zawiera argumenty przemawiajgce za kuchnig roslinng, dobre
praktyki, studia przypadkéw oraz inspirujgce przepisy. To praktyczne narzedzie, ktore
wspiera cateringi w budowaniu oferty, ktdra jest zarowno smaczna, jak i dobra dla planety.
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Dlaczego warto postawi¢ na roslinne menu? Korzysci dla
firm cateringowych

Wprowadzanie wigkszej liczby dan roslinnych do menu przynosi korzysci na wielu
poziomach — od zdrowia publicznego po ochrone Srodowiska. Zbilansowana dieta roslinna
zmniejsza ryzyko choréb cywilizacyjnych, takich jak cukrzyca typu 2 czy choroby serca’ 8, a
przy tym jest atrakcyjna dla coraz szerszej grupy konsumentéw — zwilaszcza fleksitarian,
ktdrzy kierujg sie przede wszystkim smakiem®. Co wazne, kuchnia roslinna jest bardziej
inkluzywna — pozwala tatwiej uwzgledni¢ potrzeby alergikdw, wegan, oséb z réznych kregdéw
kulturowych i religijnych.

Dla firm cateringowych oznacza to takze uproszczenie logistyki i potencjalne oszczednosci,
poniewaz roslinne skfadniki (np. strgczki, zboza, warzywa) sg zazwyczaj tansze od miesa i
nabiatu.

Z punktu widzenia planety, korzysci sg jeszcze wigksze: produkcja migsa i nabiatu
odpowiada za znaczng cze$¢ globalnych emisji, wylesiania i zuzycia wody, a przejscie na
diete roslinng moze zmniejszy¢ osobisty $lad weglowy nawet o 50%°.

.Raport ProVeg za rok 2023 pokazuje, ze az 48% polskich konsumentéw miesa przyznaje,
ze w skali roku ograniczyto jego spozycie — to wzrost o 6 punktéw procentowych w
poréwnaniu z badaniem z 2021 roku. Roslinne alternatywy takze zyskujg w oczach polskich
konsumentéw — niemal potowa respondentéw (46%) planuje siega¢ po rosliny strgczkowe
zamiast produktow zwierzecych, 42% wybiera przetwory na bazie roslin strgczkowych, a
40% siega po roslinne zamienniki miesa. Coraz wiecej oséb (41%) decyduje sie tez na
roslinne alternatywy nabiatu, pokazujgc, Zze kuchnia roslinna zyskuje state miejsce na
talerzach Polek i Polakéw” — méwi Anna Targosz, rzeczniczka prasowa Fundacji ProVeg.
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Jak skutecznie wprowadzaé dania roslinne do menu? 5
sprawdzonych strategii dla cateringu

Aby skutecznie wdraza¢ kuchnie roslinng w codziennej dziatalnoéci, warto siegng¢ po
sprawdzone i praktyczne rozwigzania, ktére utatwiajg budowanie atrakcyjnej i
zréwnowazonej oferty:

1. Zamiana sktadnikéw: Zamiast komponowa¢ zupetnie nowe dania, warto po prostu
zamienia¢ skfadniki pochodzenia zwierzecego na ich roslinne odpowiedniki — na
przyktad tofu zamiast piersi z kurczaka czy mleko owsiane zamiast krowiego.

2. Stopniowe ograniczanie produktéw odzwierzecych: Mozna tez zmniejszac ilos¢
miesa, ryb, nabiatu czy jaj w daniach, jednoczes$nie zwiekszajgc udziat warzyw, roslin
straczkowych, orzechéw i nasion. Przyktad? Dania z miesa mielonego mozna
.wzbogaci¢” ciecierzycg, a w ofercie stopniowo zwiekszac liczbe roslinnych
propozycji w stosunku do tych miesnych.

3. Przemyslane projektowanie menu: Zamiast wyraznych oznaczen typu
.weganskie”, lepiej zastosowac¢ neutralne symbole, np. malg litere ,v”’ lub ikone liscia.
Klienci, ktérzy szukajg tych informaciji, z fatwoscig je znajdg — a reszta nie poczuje
sie zniechecona zbyt wyraznym komunikatem. Dobrze sprawdzajg sie tez zdjecia
potraw oraz atrakcyjne nazwy, ktére podkres$lajg smak i konsystencje.

4. Zachecanie poprzez detale: Poprzez atrakcyjne nazwy dan, przemyslany uktad
menu czy apetyczng prezentacje potraw mozna w naturalny sposob podkreslic
roslinne opcje w ofercie. Pomaga tez umieszczanie roslinnych alternatyw w tej samej
sekcji, co mieso, korzystne ceny dan roslinnych oraz strategia ,domysinie roslinne” —
czyli oferowanie opc;ji roslinnej jako standardowe;j.

5. Szkolenia dla zespolu kuchennego: Warsztaty i szkolenia z kuchni roslinnej
pozwalajg zespotowi nabraé¢ pewnosci siebie, rozwingé nowe umiejetnosci i lepigj
zrozumie€, jak takie menu wspiera zdrowie oraz $rodowisko. Pokazujg tez, jak
wykorzystac znane sktadniki w nowy, roslinny sposob, ktory zachwyci gosci.

Wprowadzenie takich rozwigzan nie wymaga rewolucji — wystarczy kilka przemyslanych
krokéw, by menu stato sie bardziej dostepne, zréznicowane i interesujgce dla konsumentow.

Jak swiatowe wydarzenia wprowadzaja kuchnie roslinng?
Case study

Coraz wiecej miedzynarodowych wydarzen wdraza kuchnie roslinng jako standard w swoich
ofertach gastronomicznych. Podczas szczytu klimatycznego COP28 w Dubaju az dwie
trzecie serwowanych dan byto w petni roslinnych, zgodnie z celem ograniczenia globalnego
ocieplenia do 1,5°C. W specjalnym parku gastronomicznym goscie mogli zobaczy¢
oznaczenia sladu weglowego i zuzycia wody dla kazdego dania, a przed wydarzeniem
przeprowadzono warsztaty dla kucharzy i firm cateringowych, przygotowujgce do realizaciji
wymogoéw zréwnowazonego zywienia.

W podobnym duchu dziata TED Countdown, gdzie menu oparte jest na zasadzie
.plant-forward” — warzywa, zboza, strgczki i rodlinne biatka stanowig gtéwng baze potraw. W



barach kawowych standardem jest mleko owsiane, a drobne zmiany w prezentacji dan, jak
pierwszenstwo roslinnych opcji w menu, majg na celu zachecenie gosci do bardziej
Swiadomych wyboréw. Wspotpraca z firmami mierzacymi $lad Srodowiskowy positkow
pomaga stale podnosi¢ standardy i angazowa¢ uczestnikdw w rozmowe o zrbwnowazonym
rozwoju.

,10, CO serwujemy na duzych wydarzeniach ma znaczenie, a jeszcze wazniejsze sg wybory,
ktére wcielamy w zycie na co dzien. Roslinne menu podczas konferenciji, festiwalu czy gali
to zaproszenie do trwatej zmiany nawykow, ktoéra realnie wptywa na zdrowie i kondycje
naszej planety. Przemy$lany catering staje sie poczatkiem rozmowy — i poczgtkiem zmiany”
— dodaje Anna Targosz.
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O ProVeg International

ProVeg International jest organizacjg, ktora zajmuje sie budowaniem swiadomosci
zywieniowej, dgzgcg do transformacji $wiatowego systemu zywnosciowego, poprzez
zastgpienie 50% globalnego spozycia produktow odzwierzecych, zywnoscig roslinng i
alternatywami komérkowymi do 2040 roku.

Wspoitpracujemy z miedzynarodowymi decydentami, rzgdami, producentami zywnosci,
inwestorami, mediami i opinig publiczng, aby pomoc Swiatu przeksztatcic sie w
spoteczenstwo i gospodarke mniej zalezne od hodowli zwierzat, a bardziej zrownowazone
dla ludzi, zwierzat i planety.

ProVeg posiada status statego obserwatora w UNFCCC, jest akredytowany przez UNEA i
otrzymat nagrode ONZ “Momentum for Change”.
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