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Roslinne dania napedzajg gastronomie. Nowe
dane pokazujg, czego naprawde chca klienci

Ponad potowa Europejczykéw ogranicza spozycie miesa, a ich wybory
wprost przektadajg sie na strukture sprzedazy w gastronomii.

Roslinne propozycje w gastronomii nie sg juz niszowg ciekawostkg skierowang wytgcznie do
oséb na diecie w pefni roslinnej. Najnowsze dane z rynkow europejskich pokazujg
jednoznacznie, ze konsumenci jedzgcy poza domem coraz czesciej oczekujg smacznych,
réznorodnych i przystepnych cenowo dan na bazie roslin.

W samej Wielkiej Brytanii zamowienia roslinne w lokalach szybkiej obstugi (QSR) wzrosty w
2024 roku o 56%, a wegetarianskie az o0 64%. Jednoczesnie 51% Europejczykow deklaruj
ograniczanie spozycia miesa. To wiasnie oni — a nie osoby na diecie catkowicie roslinnej —
najwiekszym stopniu napedzajg popyt na roslinne potrawy.

Ogromny potencjat dla gastronomii

Europejski rynek gastronomiczny ma osiggngé¢ wartos¢ 950 mid USD w 2025 roku i az 1.51
bin USD do 2030 roku, jednak roslinne propozycje to wcigz zaledwie 8—10% pozycji w menu
wiekszosci lokali_szybkiej obstuqgi. Jednoczesnie rosng wymagania gosci. Blisko potowa

klientow w USA uwaza, ze dania ro$linne poprawiajg doswiadczenia w restauracji, a w
Londynie liczba lokali przyjaznych osobom na diecie roslinnej wzrosta 0 12% w samym 2024

Co chca jes¢ klienci wybierajacy dania roslinne?

Rosngca popularno$¢ dan roslinnych zmienia sposob, w jaki restauratorzy i firmy
cateringowe bedg planowacé¢ swoje menu. Klienci, ktérzy jeszcze kilka lat temu traktowali
opcje roslinne jako ciekawostke, dzi$ oczekujg propozycji petnoprawnych, dopracowanych i
réznorodnych. Wida¢ to szczegodlnie wsrod fleksitarian — grupy, ktéra w Europie stanowi juz
znaczgca czesc klientéw gastronomii.

,Dzi$ klienci oczekujg przede wszystkim smaku, dostepnosci i naturalnosci — dania roslinne
majg by¢ tak samo satysfakcjonujgce jak ich miesne odpowiedniki” — méwi Anna Targosz,
rzeczniczka prasowa Fundacji ProVeg. — ,Danie roslinne staje sie papierkiem lakmusowym
kreatywnosci kuchni danej restauracji bgdz firmy cateringowej. Klienci oczekujg autorskiego
podejscia, smaku i jakosci oraz chcg widzie¢, ze dania roslinne nie sg jedynie dopiskiem w
menu, ale elementem, ktéry naprawde wpisuje sie w to, jak restauracja mysli o jedzeniu”.

Wybory klientow napedza kilka aspektéw:

1. Smak przede wszystkim: Az potowa fleksitarian deklaruje, ze to smak jest
decydujacym czynnikiem wyboru roslinnych dan. Klienci oczekujg dobrze znanych,
sycacych potraw — takich jak burgery, lasagne czy spaghetti bolognese — w wersjach
roslinnych, ktére doréwnujg odpowiednikom na bazie miesa. Duza popularnoscia

cieszg sie zwtaszcza zamienniki kurczaka (stripsy, skrzydetka, tendersy).
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2. Wieksza réznorodnosé: Klienci oczekujg juz nie tylko jednego ,burgera
weganskiego”. Chcg petnej oferty: przystawek, dan gtéwnych, deseréw oraz opcji
Sniadaniowych. Az 53% konsumentéw deklaruje, ze lubi prébowac¢ nowych trendéw
kulinarnych, co otwiera droge dla kuchni swiata: tacos, curry, stir-fry czy dania
azjatyckie.

3. Zdrowie i dobre samopoczucie: 73% Europejczykéw uwaza, ze réznorodna dieta
roslinna jest kluczowa dla zdrowia. Coraz czesciej zdrowie wplywa takze na wybory
przy kolacji — segment ten rosnie o ponad 30% rok do roku. Coraz wieksze
zainteresowanie budzg tez dania o [funkcjonalnych” wiasciwosciach, wspierajgce np.
odpornos$¢ czy trawienie.

4. Zréwnowazony rozwoj i etyka: Staje sie to jednym z kluczowych kryteriow wyboru
lokalu. Az 71% Europejczykoéw bierze pod uwage wptyw na Srodowisko podczas
wyboru restauracji, a 45% jest skionnych zaptaci¢ wiecej za dania przyjazne
srodowisku. Dla mtodszych grup jest to czesto element tozsamosci zakupowe;.

5. Cena i dostepnosé: Rosngca wrazliwo$s¢ cenowa sprawia, ze klienci oczekujg
uczciwych cen roslinnych dan. Coraz chetniej siegajg tez po proste, warzywne
propozycje, niekoniecznie oparte na drozszych zamiennikach miesa. Promocje
lunchowe, mniejsze porcje czy oferty czasowe pomagajg utrzymac uwage klientow.

6. Jasna komunikacja: Stowa ,weganski” czy ,w 100% roslinny” nie zawsze dziatajg

zachecajgco. Znacznie lepiej sprzedaja si trawy nazwane jak kl
np. ,Kremowe curry kokosowe”, ,Burger z jackfruita BBQ”, niz ogdlne ,danie
weganskie”.

,W efekcie restauracje i firmy cateringowe, ktére potrafig konsekwentnie rozwija¢ oferte
bogatg w rosliny — nie jako dodatek, ale jako integralny element swojego menu — przyciggaja
nie tylko osoby na diecie roslinnej, ale przede wszystkim nowych klientéw, szukajgcych
miejsc, ktoére wyprzedzajg oczekiwania rynku” — dodaje Anna Targosz.

Rekomendacje dla gastronomii i firm cateringowych
Aby odpowiada¢ na zmieniajgce sie oczekiwania gosci, gastronomie i cateringi powinni:

e rozszerzy¢ oferte roslinng — odejs¢ od jednej pozycji w menu na rzecz petnej i
atrakcyjnej propozyciji,

budowaé¢ smak i teksture jako klucz przewagi konkurencyjnej,

zapewnié roznorodnosé — roslinne przystawki, dania gtéwne, desery i $niadania,
utrzymacé konkurencyjne ceny,

komunikowag¢ sie jasno i apetycznie,

podkresla¢ aspekty srodowiskowe (np. slad weglowy, pochodzenie sktadnikow),
kierowa¢ oferte do wszystkich klientéw, nie tylko osoéb na diecie w petni roslinnej
— fleksitarianie to obecnie najwieksza grupa napedzajgca wzrost.

Rynek wyraznie pokazuje, ze goscie chcg jeS¢ roslinnie z powoddw smakowych,
zdrowotnych i ekologicznych. Jednoczesnie nie zamierzajg rezygnowac¢ z réznorodnosci,
jakosci czy atrakcyjnej ceny.
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Dla branzy to ogromna szansa. Te restauracje i firmy cateringowe, ktére juz dzi$ postawig na
przemys$lane, dobrze zakomunikowane i konkurencyjne cenowo dania roslinne, budujg
przewage w szybko rozwijajgcym sie rynku gastronomicznym.

Kontakt dla mediow

Anna Targosz

Rzeczniczka Prasowa Fundacji ProVeg
anna.targosz@proveg.org

+48 573 679 205

O ProVeg International

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

Wspotpracujemy z miedzynarodowymi decydentami, rzgdami, producentami Zzywnosci,
inwestorami, mediami i opinig publiczng, aby pomodc Swiatu przeksztatcié sie w
spoteczenhstwo i gospodarke mniej zalezne od hodowli zwierzat, a bardziej zrbwnowazone
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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