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Wandeln oder weichen

Wie Sie mit nachhaltiger Gastronomie
an der Spitze bleiben.
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Energiewende
Verkehrswende
Mobilitatswende
Grunes Bauen

Finanzwende

Ernahrungswende
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Ernahrungssektor Tierische Produkte
4 % 7 %
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CO,-Budget

)l\ . Erneuerbare Energien

30-50 Jahre

@;{) Baume pflanzen

50-100 Jahre

TN ] )
o »CO,-Staubsaugen

30-50 Jahre

B Zeit,die wir haben [ Zeit, die unsere Lésungen brauchen
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In 15 Jahren wird nur
40 % des Fleisches von

Tieren stammen.

A. T. Kearney




Bereits ab 2025 ist in Europa
der Peak Meat erreicht und
der Konsum von Fleisch
tierischer Herkunft beginnt

unumkehrbar zu schrumpfen.

Boston Consulting Group




Fleischersatz ist die beste
KlimaschutzmafRnahme.

Boston Consulting Group




It's 2040, and human rights
extend to [...] every living

creature.

KPMG




Mit groBer Macht kommt
groBe Verantwortung.




AuBer-Haus-Markt

ProVeg Ranking 2023: Hans im Gliick bleibt
veganfreundlichste Restaurantkette

14. Marz 2023

Branding Cuisine S&F Symposiu



ABENDROT|

NEUE

IN KOOPERATION MIT REZEPTUR

NIKO RITTENAU
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HIERFUR

INTERESSIERT

SICH WIRKLICH
KEINE SAU.

DER ERSTE VEGANE GOING. AB JANUAR










Gastroerlebs

SWR FERNSEHEN, SOMMER 2023




.Dw:HEF?Ez:r &

PLANTS

100% PFLARNZLECH ‘
"‘l_
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lhr Gast will (1 / 3)

Was er kennt

ein gutes Gewissen.




lhr Gast will (2 / 3)

Fleisch,
weil es schmeckt,

das Klima schonen.




lhr Gast will (3 / 3)

Kase & Wurst,
weil es schmeckt,

dass es allen Tieren
gut geht.




lhr Gast will:

Ein vertrautes Angebot,
das schmeckt.




Gastronomie rucksichtslos
oder nachhaltig:

Die Aufgabe, dem Gast eine

genussvolle Auszeit zu bieten,
istimmer gleich.




1. Geschmack (und Span)
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Vertraute Form und
bekannter Geschmack;

neue (pflanzenbasierte, frische, biologische, regionale)
Zutaten

ost ~dvanced —
et /.cceptable
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Nudging:

— ernsthaftes Angebot

— inspirierende Namensgebung
— bevorzugte Positionierung

— integrierte Prasentation

- schmackhafte Fotografie

— Tierisches als Add-On

- ... etc.




Vegan, pflanzenbasiert
oder plantbased?

Plantbased schmeckt
am besten.




Veranderung kommunizieren:
— Vorteile

— Vision

— Erreichte Ziele

Sprechen Sie in Bildern!

Unterhalten Siel!



Als innovative Marke kommunizieren

Etablieren Sie Werte.
Und kommunizieren Sie
sie authentisch.




d Menschen

Nachhaltige Werte
mehr wert.

sin
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Nachhaltige Werte  _..wuw/”
machen erfolgreiche ,J{ﬁ
Kampagnen. 3
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Nachhaltige Werte schaffen
ein motiviertes Team.
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Gluckliche

Mitarbeitende
sorgen fur
gliickliche Gaste. &




Bevormundung?
Inspiration?

Verantwortung.




HEIPETIZTNE
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‘ BRANDING
CUISINE

Vielen Dank fur Eure Auftmerksamkeit!

Balazs Tarsoly
CEO & CCO

+49 (0)160 947 640 57
tarsoly@brandingcuisine.com
www.brandingcuisine.com




