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GHIVENISE:

DINA GASTER VILL HA MAT SOM KANNS AKTA OCH HAREN HISTORIA
- MEN HUR LEVERERAR MAN DET UTAN ATT DET KRAVER FLER MOMENT,
FLER PRODUKTER PA HYLLAN ELLER MER KOMPLEX SERVICE? glan

trenderna fér 2026 ser vi en rérelse met enkla
lokala ravarer ech o4+ mer effektivt utnyttjan

Dina gaster vill ha bekvamlighet och ndrvaro. Autenticitet
betyder mer dn ndgonsin: var ravaran kommer ifran, vad
tanken bakom réatten ér - och varférden passar padin
meny. Inom hdlsa kretsar trenderna kring bra r@varor och
verkliga fordelar, inte buzzwords. Och inom teknik handlar
de om att gora floden smartare och bestdllningar enklare,
men det dar fortfarande hantverket, smaken och den
mdnskliga kontakten som bygger lojalitet.

ON TREND

MENUS;,

;{e mer;ger, stérre fokus pa
¢ av resurserna i kiket.

| drets On Trend Menus lyfter vi ndgra av de viktigaste
stromningarna inom foodservice just nu. Vi serverar upp
fyra koncept med recept, tekniker och tips, utvecklade for
det professionella koket och gor det enkelt att omsdatta
dem i din verksamhet. S& att du kan anvénda dem béde
som inspiration och som konkreta verktyg for attimponera
pa dina gdster och stdarka din marginal.
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UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Vi p& Unilever Food Solutions vet att du som kock har en sténdig
utmaning att halla dina menyer moderna och inspirerande

- sarskilt i en tid som prdaglas av sociala medier, forandrade
konsumentkrav och ekonomiska skiften. Med var drliga

globala rapport Future Menus sdtter vi fokus pd de storsta
mattrenderna och visar hur de kan omsattas till konkreta ratter i
ditt professionella kok. Expertisen fran vart globala natverk med
over 250 interna kockar ligger till grund for allt vi gor och formar
var strategi, som bygger pd tre centrala pelare: produkter av hog
kvalitet, inspiration till branschen och forstklassiga tjanster.

Future Menus dr var stora globala trendrapport. For att géra insikterna mer relevanta
for Norden har vi dven i ar tagit fram On Trend Menus - en nordisk tolkning av de
globala trenderna, omsatta till konkreta och nordiskt anpassade recept och lésningar
som du kan anvdnda i ditt professionella kék redan i morgon.

De fyra trenderna dr utvecklade i samarbete med vart globala natverk av kockar och
ger dig bade insikter och inspiration for att skapa menyer som méter dagens behov
och morgondagens gaster.

On Trend Menus dr darfér mer dn inspiration - det dr ett praktiskt verktyg som gor
det enklare att utveckla menyer som féljer tidens trender och samtidigt fungeraridin
hektiska vardag.

Flerinsikter ochrecepthittardupa:
https://www.unileverfoodsolutions.se/

Vill du dyka dnnu djupare ned i de globala insikterna bakom rapporten, ladda ned
Future Menus-rapporten har:



https://unlv-p-001-delivery.sitecorecontenthub.cloud/api/public/content/ch-retailer%2Forig%2Fh-XARD7HT-S5x7dkFs4Irw?v=4f4519db

KOGHARNA 0N BIDRAGIT

HAR AR DE FEM SOM HAR BIDRAGIT MED
SINA TRENDINSIKTER, TAGIT FRAM RECEPT OCH VARIT MED
OCH FORMAT ARETS UPPLAGA AV ON TREND MENUS.

Kékschef och kulinarisk
radgivare

Kock och Key Account
Manager

Unilever Food Solutions,
Norge

Unilever Food Solutions,
Danmark

Kock och
utvecklingsansvarig

Kock och
varumdrkesambassadér

Unilever Food Solutions, : Unilever Food Solutions,
Norden Finland

Kock och Key Account
Manager

Unilever Food Solutions,
Sverige
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ULTURELL STORVTELLING

Dina gaster villi allt hégre grad ha

mat som kédnns autentisk, med tydligt
ursprung och bra ravaror. De ar villiga

att betala for kvalitet - om de kan

kanna hantverket och férsta historien

bakom ratten.

Culinary Roots handlar om att ta
ndgot som dr férankrat i tradition och
ge det en modern uppdatering sa att

det fungerar i dagens restaurangdrift:

en tydlig rdtt, en tydlig teknik och
en historia som kan berattas pa 10
sekunder.

1 koket innebdr det:

Att vdlja en signaturrdtt, -sds eller
-teknik baserad pd tradition, sGsong
och lokala ravaror som ger ditt kok
identitet.

ONTREND
MENUS;,

I Norden dar autenticitet och ursprung
starka vérden. Storytelling och teknik
kan darfor bli konkreta verktyg for att
stdrka prisuppfattning, lojalitet och
differentiering.

WAL UTNIK EFTER

Afrika ar ett av de
kommande stora kéken
som allt fler bérjar
upptdcka - ett tecken
pa gdisternas véxande
intresse for autenticitet
och tydligt ursprung.

Trenden handlar i stor utstréickning
om att bygga smak genom teknik
och tillagning snarare dn genom fler
ingredienser, till exempel:

e langkok

e saltning

e inldggning

o fermentering

o rokning eller tillagning 6ver 6ppen eld

Lds mer pa ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-professional-demi-glace-5-x-1-l-74-SV-1215494.html

ﬁf//serwce—resﬁamnger

Storytelling ar viktigt. Ndr du anvdnder lokala r@varor eller
en sdrskild teknik - berdtta det for gdsterna. Gor historien
sdljbar med en rad p&d menyn.

Tank: ravara + plats + teknik.

Bygg ratten pa lokala ravaror: nordiska gronsaker,
rotfrukter, svamp och dldre spannmadlssorter. Anvand
spannmdl och gront for fyllighet och djup, s att ratten
kédnns generos utan att du behover 6ka mangden protein.

Lyft fram en teknik som kan upprepas: ldngkok,
rok, grill/oppen eld, saltlag, torrsaltning, syrning
eller fermentering. Anvdnd tekniken i flera serveringar,
sd@ att den fungerar smidigt i den dagliga driften.

Snaééserwce-resm“mnger

Valj en tidsbegrdansad speciali ett kdnt format: burgare,
wrap, bowl eller loaded fries med enkel konstruktion och
tydlig smak.

Lat en tydlig smakséattning driva ratten - till exempel en
rub, glaze eller signatursds - medan resten ar standardiserat
for att sdkra storre volym och farre fel.

Bygg autentisk smak med tre komponenter:
signatursds + krispig topping + syra (pickles/slaw) som
ocksd kan anvéndas som add-ons till rdttens viktiga
grundingredienser.

kock_gnack TRENDANDE OCH NYA INGREDIENSER

Lokala, ofta vilda révaror med funktionella férdelar.

B Trendar
. Vaxer

Adzukibonor
Pdarlkorn
Echinacea
Mesquite
Saltat dgg

Las mer pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/raekcocktail-a-la-bouillabaisse-R90034054.html
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https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/gyllene-potatisvaaffla-med-loejrom-roedloek-smetana-och-dill-R90034052.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/skaldjursbisque-med-asiatisk-twist-och-dumplings-R90034048.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/raekcocktail-a-la-bouillabaisse-R90034054.html

o REETFO00 MED HANTUEAN
OGH WOW-EFFEAT

Dina gaster vill ha tydliga smaker,
gediget hantverk och nagot som ser
exklusivt ut. Men de vill ocksa ha det
snabbt - och till ett bra pris. Ar 2026
blir Street Food Couture énnu mer
fokuserat pa hantverkstekniker och
finish som signalerar lyx, éven nar
priset halls nere.

1 koket innebar det:

Att vdlja ett valkdnt streetfood-format
(bao, burgare, rice roll, loaded fries
osv.) och lyfta det med en tydlig
signatur: en sds, en rub eller en topping
som tillfér béde smak, textur och en
finish som ar vard att fotografera.

ON TREND

MENUS;,

Hall menyn stram sd att du kan arbeta
snabbt - men lat det samtidigt se ut
som om du har gjort ndgot extra.

I Norden fungerar detta sarskilt bra
nar formatet ar igenkdnnbart, men
forfinat i smak och finish - och nér du
kan beskriva det i en enda mening pa
menyn.

HALL UTRIN EFTER

“Snackification” och
delningsratter fortsatter att
véxa i popularitet — sérskilt nér
de kan lyftas med nagra fa,
tydliga signaturgrepp.

Las mer pd ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-real-majonnaes-70-1-x-2-l-74-SV-1231473.html

Full Service-restauranger

Goren streetfood-klassiker till er egen delningsratt: tcnk
krispighet, saftighet och en tydlig sds. Bygg rdtten sé att den
kan delas, doppas och brytas isdr.

Skapa wow-effekt med teknik, inte fler ravaror:
hard bryning/char, en touch av rok och syra som skdrigenom
(pickles, slaw, relish).

Standardisera en trekomponents-signatur:
sds + crunch + syra. Anvdnd den i 2-3 rdtter sa
att mise en place blir enkel.

Gorrditten fotovanlig utan extra anstrédngning:
addera en drizzle, topping eller kontrasterande textur.

Snaébserww—mshamngar

Lat sasen styravalet: 1-2 signatursdser som kan
fungera som dip, drizzle och dressing.

Skapa craving genom textur: krispig topping + syra
+en varm, krispig yta pd protein eller tillbehér.

Kommunicera enkelt pa menytavlaelleriapp:
smak + textur + “hantverk”. Till exempel “krispig”, “sticky”,
“rokig”, “het”.

k%k—gnagk TEKNIKER SOM TRENDAR OCH VAXER

Nordafrikanska tillagningstekniker, som spett och
grillning over trakol, blir alltmer populdra.

Lang-
kok

Angning

Brdsering
Grill p&

rotisseri Inléggning

Fritering Wok Hei
Marinering
Tillagning
pd spett
Rokning

Trendar @ Véixer

Las mer pd ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/grillad-gemsallad-med-misoglaze-svampmajonnaes-inlagda-rosenblad-och-purjoaska-R90034027.html

Dessa taco-croquettas kombinerar
langkokt birria-biff med en kramig
potatisbas och lagrad cheddar,

for ett krispigt yttre och ett fylligt,
smakrikt inre. Inspirerade av klassiska
tacosmaker och forfinade till en modern
krokettratt, avslutas de med en varm,
kryddig cheddar-dip och serveras med
birria-sky, farsk lime och koriander.

Inlagda rosenblad och purjoléksaska
kompletterar den hér grillade
gemsalladen med smakrik misoglaze,
serverad med luftig svampmayo,. Ett
valfritt tillskott av grillat renhjarta ger
ratten en kraftfull streetfood-kdnsla.
Rokig, umamirik och forfinad - ett trendigt
Street Food Couture-recept med attityd.



https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/grillad-gemsallad-med-misoglaze-svampmajonnaes-inlagda-rosenblad-och-purjoaska-R90034027.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/tacokroketter-R90034041.html
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RLOBALA SMAKHOMBINATIONER
MED RESPENT

Dina gaster ér nyfikna pa globala
smaker, men de vill att de ska kénnas
trovédrdiga. Borderless Cuisine
handlar om autenticitet, hantverk och
kulturell forstaelse. Kombinationer
over granserna - ja - men bara néar
varje del ar meningsfull och behaller
sin identitet. Det har handlarinte om
slumpmassiga mash-ups, utan om
verkliga kulinariska méten.

1 koket innebdr det:

Att ta en valkand bas (en bdstsdljare)
och ge den en global twist genom en
signaturkomponent och en tydlig
teknik. Tdnk vdlbekanta serveringar
med globala influenser. Det kan vara
lokala rdvaror med za’'atar i marinaden,
shito som umamigivare eller miso for
djup.

ON TREND
MENU

Valj en teknik

e grilla 6ver trakol
e saltlag

e marinering

e wok

och lat den dterkomma
i flera ratter for stabil drift.

HALL UTHIK EFTER

Kok som Oaxaca,
Sichuan och Algeriet
far allt stérre
genomslag - och
"“smakbyggare” som
ube, shito och nam prik
dyker allt oftare upp pa
moderna menyer.

Valj 2-3 globala smakprofiler at
gangen och arbeta med dem som
signaturer i rubs, sé@ser och dressingar.
Det ger ditt kok en tydlig identitet, gor
det majligt att lyfta en etablerad rdtt
eller skapa tidsbegrdnsade specials -
och gor arbetet enklare.

Las mer pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-professional-ingefaera-kryddpure-2-x-750g-74-SV-395663.html

| DITT KOK | MORGON

ﬁfllserwce-res%aamnger

Borja med en bastsdljare: byt bara ut 1-2 komponenter, till
exempel rub och garnityr. Behall resten vélbekant sa att dina
gdster forstar ratten direkt.

Anvénd ateranvandbara komponenter: en och samma sas
kan lyfta bd&de protein, gronsaker och tillbehor - och skapa
variation utan fler moment i kdket.

Hallberattelsen kort och tydlig: plats + smak + teknik - sa
kdnns ratten trovardig.

Snaééserwce—resfaumnger

Vilj ett vilkant format: burgare, wrap, bowl eller fries -
och lyft det med en global signatur, till exempel en sas eller
ndgot syrat.

Halluppbyggnaden modulér: samma sés kan fungera som
dip, drizzle och dressing, och samma topping kan ge crunch

i flera ratter. .. ..
Presentera Borderless Cuisine som “vilbekanta

Begrénsa antalet nya ravaror: en ny sds + en ny topping | rattermed en global twist”. En enda smak kan
réicker ofta fér att skapa ett “globalt inslag”. omedelbart férvandla en klassisk ratt med hjélp

av enkla, fardiga saser eller kryddpastor.

Testa ochrotera baserat padata: folj vilka komponenter
gdsterna vdljer oftast och Lt det styra ndsta special. . MAGNUS RYDBERG
| Unilever Food Solutions, Sweden
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KOK PA FRAMMARSCH
Oaxacan Férenade Sichuan
ett kok fran sédra Arabemiraten ett kok fran
fer A Mexiko. ett mangfacetterat Sichuanprovinsen

Border.less Cunlsme hanc.l.lar om att tillféra en global K&k fran UAE. A
smak till en valbekant ratt. Ett enkelt byte - som Andes-regionen
yuzu-mayo i stdllet fér klassisk majonnds, kimchiien ett kok fran Anderna Baskien Algeriet
sandwich eller harissaolja i en gryta - kan ge en nordisk Tﬁﬁé??g{;ﬁﬁgd es:;;é?s"ﬁskték Nordafrikanskt kdk.
eller klassisk rétt en ny och omedelbar internationell Ecuador, Peru, | fréin regionen som
twist. Bolivia, Argentina strécker sig 6ver

och Chile. bdade Spanien och
Eftersom basrdtten férblir densamma blir det enklare Aol e
att skapa djarva, gréansoverskridande smaker med
smatillagg. Det haller férberedelserna enkla, forbattrar
marginalerna och levererar de globala smaker som
yngre gdster efterfragar.
MAGNUS RYDBERG
Unilever Food Solutions, Sweden
ﬁ - Las mer pd ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/ankbroest-med-hokkaidopumpapure-ingefaera-svamp-tuile-och-fyllig-bjoernbaerssaas-R90034043.html

il IIIIIIIISI

INGEFARA, SURMP, TUILE

Den har ratten ar skqpa S orderless Cuisine liv genom
kombinera klassisk teknik med g a smakreferenser. Har vilar ett perfekt tillagat ankbrést pa en

och lyfts av tydliga smakaccenter: ingefa fuserad pumpapuré, sojamarinerad pak choi,

en krispig svamptuile. En bjornbdrssas tillfor djup och kontrast och visar hur valbekanta ingredienser kan réra sig
mellan kulturer nar de hanteras med omsorg.

N TREN
ENU$;,


https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/ankbroest-med-hokkaidopumpapure-ingefaera-svamp-tuile-och-fyllig-bjoernbaerssaas-R90034043.html

o0 FUNGERAR | DRIFY

Gaster vill ha valfrihet - men de vill
inte "bygga sjalva” genom att vilja
mellan 20 olika alternativ. Ar 2026
hittar Diner Designed balansen: sma
men meningsfulla justeringar som
ger gasten en kansla av delaktighet
och gor upplevelsen mer personlig,
samtidigt som servicen forblir smidig
och effektiv.

Det viktigaste greppet dr modular
uppbyggnad av tallriken: nadgra
fa byggstenar som ger gdsten
valmajligheter.

ON TREND

1 koket innebdir det:

Att anvdnda det du redan hari
utvalda rdtter. Gor saser, dipper och
dressingar till synliga val, eller erbjud
premiumtillbehér, och lat dven
tillagningstekniken vara en del av
valet - till exempel grillat eller syrat.

Diner Designed fungerar bdst nér
valen dar fa och tydliga och ger gdsten

WAL UTHIK EFTER

Finish i sista stund blir
allt vanligare: en synlig
sas eller krémig topping
som ldggs pa precis innan
servering vid passet. Det
ger rdtten personlighet
och en kénsla av nagot
nytt - utan att férdndra
basen eller géra arbetet i
kéket mer komplext.

en kdnsla av inflytande utan att vara
overvdldigande - och utan att skapa
mer komplexitet i kdket.

Hall koll pa vad gasterna valjer oftast
- da kan du snabbt justera menyn
utan att 6ka komplexiteten.

" PEROFESSIONAL

Las mer pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-tomatino-4-x-3-kg-74-SV-1209217.html

| DITT KOK | MORGON

ﬁfllserwce-rwfaamnger

Gorantalet valbegrdnsat: 2-3 alternativ for till exempel
tillbehor, sds eller styrka, sa att servicen inte stannar upp.

Bygg personalisering pa ateranvéndbara komponenter:
sds + topping/crunch + tillbehér som kan anvdandas i flera
ratter.

Skapa merforsdljning genom uppgraderingar: extra dip,
premiumtopping, loaded sides eller ratter som dar enkla att
dela.

Snabbserwce-mshamnger

Bygg ett fast system: bas + 2-3 val (sds, topping/crunch,
styrka). Resten ar standard.

Gorvalen tydliga och enkla: fa ord, tydliga namn och
komponenter som gdsterna kdnner igen.

Designa uppgraderingar som ékar ordervérdet: extra
dip, premiumtopping, extra protein eller val mellan regular/
share. Vdlj tilldgg som du redan anvdnder i andra ratter.

Diner Designed handlar om att ge gdsterna enkla sdtt att
personifiera vdlbekanta rdtter. Sma tilldgg som att byta
sas, lagga till krispiga toppings eller forstdrka smaken gér
det mojligt for dem att anpassa sin maltid - samtidigt som
basrdtten forblir densamma.

For koket innebdr det att forberedelserna halls enkla och
servicen snabb, eftersom det bara behévs nagra fa saser
eller toppings i stdllet for flera olika fullstandiga rétter. Det
forbdttrar ocks& marginalerna och tilltalar yngre gdster som
tycker om att skapa sina egna smakkombinationer.

MAGNUS RYDBERG
Unilever Food Solutions, Sweden

=90

Positionera trenden som "Din ratt - pa ditt satt.”
Erbjud enkla tillval som smaksatta majonndser,
ortoljor eller krispiga toppings sa att gdsterna kan
sdtta sin egen prdgel pa rétten utan att det 6kar
komplexiteten i koket.

MAGNUS RYDBERG
Unilever Food Solutions, Sweden

TRENDANDE INGREDIENSER PER REGION

- kan anvdandas for sdsongsrotation och som
globalinspirerade toppings eller smaksdttare.

Mellandstern Europa Afrika
Limoncello, pistage, Het honung, Boba, espresso,
chiafrén, kombucha, hickoryrok, peri-peri, lénnsirap, rodbeta

litchi nduja

Nordamerika
Dillpickles, Biscoff,
krispig Lok, ra fisk

Sydostasien
Rodbeta, ube,
ldnnsirap, pistage

Las mer pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/karamelliserad-blomkaal-R90034058.html

Den har ratten ar inspirerad av
Margherita-pizzan. Den aterskapar
smakerna och kdnslan frédn denna globala
snabbmatsklassiker - men i en lattare

ratt med lagre fetthalt. Enkel att tillaga
och latt att serverai storre volymer,
till exempel vid storre sdllskap eller i
restauranger och personalmatsalar.

Den har ratten forkroppsligar Future Menus-
trenden Diner Designed, dar enkla r@varor
forvandlas genom teknik och genomtdnkt
smakbalans, vilket gor det latt for kockar att
anpassa och personifiera ratten.

En hel blomkal karamelliseras ldngsamt
och blir rattens huvudperson, dar varsam
tillagning och minimal pdverkan utvecklar
en djup, n6tig smakrikedom. Justera
ingredienserna efter behov - ratten kan
enkelt goras helt vegansk.

Den hdr ratten kombinerar den rena,
delikata karaktéren hos saltad torsk med
en modern tolkning av en klassisk fransk
grundsas. Den citrongrdsinfuserade
curryhollandaisen forvandlas till ett latt,
aromatiskt skum som lyfter fisken utan
att ta over.


https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/braend-paprika-och-tomatsoppa-med-basilika-och-burrataskum-R90034060.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/gravad-torsk-med-citrongraesdoftande-hollandaise-skum-och-wokade-groena-groensaker-R90034046.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/karamelliserad-blomkaal-R90034058.html

LVFT UPPLEVELSEN MED UPPLAGGNINGEN

_ DETARINTE ALLTID LATT ATT VETA VAR MAN SKA BORJA NAR EN RATT SKA FA DEN
DAR SISTA FINISHEN. MED DEN HAR ENKLA GUIDEN TILL VAR OCH EN AV DE FYRA TRENDERNA
KOMMER DU ETT STEG NARMARE

DINER DESIGNED

Starka, iogonfallande farger ar ett av de enklaste
satten att skapa en ratt som kdnns modern och
aptitlig. Genom att anvédnda ingredienser som ube
med sin klara lila farg, pistage med sin friska och
dampade grona ton eller chilihonung som en djup,
gyllene glaze kan du snabbt lyfta tallrikens visuella
uttryck. Ingredienserna tillfor inte bara smak, utan
fungerar ocksd@ som naturliga fargaccenter som far
rétterna att sticka ut - bade pa tallriken, pd menyn
och i sociala medier. Tank i kontraster och lager, sa
skapar du en tallrik som verkligen fangar blicken.

Anpassning fungerar bdést ndr den ocksa dr praktisk.
| stdllet for att gomma de valbara elementen

kan du géra dem till en synlig del av serveringen.
Tank s@ser i sma kannor, kryddblandningar och
toppings serverade i sma keramiska skalar eller péa
ett fint serveringsbrdde. Det ger gdsten maojlighet
att satta sin egen prdagel pa ratten, samtidigt

som det forstarker maltidens visuella berdttelse.
Resultatet blir en mer personlig och minnesvard
matupplevelse.

BORDERLESS CUISINE

Dina tekniker far gérna synas pa tallriken. Det kan till
exempel vara grillade inslag med en krémig sds eller
krispigt wokade gronsaker serverade med en mjuk
och len ube-puré. Samspelet mellan olika texturer
gor att kok fran olika delar av varlden mots pa ett
satt som bade kdnns spdnnande och harmoniskt.
Det dr ocksa ett effektivt satt att visa det hantverk
och den omsorg som ligger bakom varje ratt.

Servera rdtterna pa fat och i skalar som forstarker
serveringens kulturella ursprung. Koreansk
bibimbap gor sig till exempel bra i varma stenskalar,
medan indiska ratter far ett mer autentiskt uttryck
ndr de serveras pd traditionella thali-fat i rostfritt
stal. Italienska antipasti fungerar fint pa trabrdador,
och mexikansk salsa och rustika ratter far extra
karaktdar nar de serveras i molcajetes. Sma detaljer i
serveringen kan gora stor skillnad ndr du vill skapa
en upplevelse som kdnns genuin for gasten.

STREET FOOD COUTURE

Gor tillagningen till en del av upplevelsen

Gaster dlskar det levande och informella uttryck som
kannetecknar street food. En snabb titt pa TikTok
eller Instagram visar ocksd hur stark street food-
trenden dr, just eftersom tillagningen dar sa 6ppen,
direkt och en del av upplevelsen. Lat tillagningen
vara synlig dar det ar mojligt. Nar gasten kan se
maten grillas, stekas, véindas och ldggas upp
kommer de ndrmare processen och far en starkare
kénsla for hantverket bakom. Det skapar nérvaro
och gor maltiden mer levande.

Ratter som ar gjorda for att delas

Street food ldmpar sig vdl for ratter som garna far
delas vid bordet. Tank serveringar som kan skickas
runt, brytas upp och doppas tillsammans. Det dr just
detta informella och sociala sdtt att Gta som har
gjort street food sa populdart.

CULINARY ROOTS

Visa hantverket

Teknik dr ett av de mest direkta sdatten att visa
ditt hantverk som kock. Lat darfor grillrander,
fermentering eller farska garnityrer vara en synlig
del av upplaggningen, sd att gasten kan se det
arbete och den skicklighet som ligger bakom.

Lat ravarorna trada fram

Lat de viktigaste ravarorna vara tydligt
igenkdnnbara och bearbeta dem inte for mycket.
Lyft fram deras naturliga form, farg och uttryck

- sdrskilt ndr du arbetar med ravaror som hor
naturligt hemmai i ratten, eller med ingredienser
som gasterna kanske inte dr lika bekanta med. Den
har trenden hyllar just det traditionella, dar bade
autentiska ravaror och en trovdardig presentation ar
avgorande.

Las mer pd ufs.com



VGG MENYN FOR GEN Z

GEN Z HAR EN KOPKRAFT SOM VAXER SNABBT OCH AR PA VAG ATT BLI DEN

STORSTA OCH MEST KOPSTARKA GENERATIONEN | HISTORIEN. DARFOR AR
DE SNART EN AV DINA VIKTIGASTE MALGRUPPER. DET AR JUST NU

I DITT PROFESSIONELLA KOK.

Samtidigt handlardetinte
baraom GenZ.Deras matvanor
och férvantningarblir snabbt
mainstream, eftersomde satter
agendanisociala medier-och
eftersom Millennialsiallthégre
grad orienterar sig mot samma
signaler:detvisuella, detdelbara
“momentet”, sma personliga val

och en meny med en tydlig identitet.

Néardubygger for GenZbyggerdu
darforocksa forenstoérredelavdin
gastbas.

ON TREND

[

Gen Z ar mycket medvetna ndr de Gter
ute. Med stigande levnadskostnader
och ett marknadsldage fyllt

av valmojligheter séker de
matupplevelser som kdnns speciella.
For dem mdste de ha en mening:
maten ska kdnnas genuin, och
historien bakom ratten ska vara latt
att forsté - utan att du behover skriva
en roman pd menyn.

Ny forskning visar att ndstan tva
tredjedelar av Gen Z ser att gé ut och
ata som ett sarskilt tillfdlle - aveni

bdde fullservice- och snabbservice-

restauranger. De langtar efter nya
matupplevelser: nya kok, ratter och
smaker. Det innebdr att nar de vdljer
att dta ute dr det ofta pd ett nytt stalle
- och att fa dem att komma tillbaka
krdver mer éin bara god mat.

Den goda nyheten dr att lojalitet
fortfarande Gr avgérande. Samma
undersdkning visar att tva tredjedelar
av Gen Z garna reser langre for att dta
pé en restaurang de gillar, i stallet for
att néja sig med ndgot ndra. Fragan ar
darfor:

Hur fértjanar man den lojaliteten?

Las mer pd ufs.com



Gen Z "ater med 6gonen foérst” och
tar gdrna bilder pd sin mat. Men det
betyder inte att man kan hoppa éver
berdattelsen bakom. En bild kan séga
mer dn tusen ord - men orden mdste
fortfarande ha en mening.

For Gen Z betyder emotionella och
kulturella kopplingar mycket. De vill
kénna att du respekterar hantverket
och ratternas ursprung - dven nar
ingredienser och uttryck utvecklas. Kort
sagt: snyggt dr bra - men trovdrdighet
ar det som far dem att komma tillbaka.

Det handlar ocks& om syfte och
identitet. Yngre gdster vill kinna att du
star fér nagot. Gen Z kan Gta vad som
helst, var som helst - men de behdver
en anledning att tro pd att just ni gor
det bast. Darfor behover menyn spegla
en tydlig filosofi. Du behover inte
overfoérklara den, men konceptet mdste
kénnas.

Gen Z uppskattar ocksda valmojligheter
i matupplevelsen i form av vilken sds
eller vilket tillbehor som passar till
rdtten - och ibland dven sma detaljer.
Det interaktiva elementet dr viktigt, och

ett litet "Instagramvanligt” 6gonblick
kan gora stor skillnad, till exempel att
6ppna en behdllare, hdlla en sés éver
rdtten eller presentera ndgot pa ett
scitt som skapar ett visuellt moment.

“"Ndagot av det viktigaste att veta

om Gen Z dr att de inte dter stora
portioner. De gér ut med vdnner och
bestdller flera mindre ratter i stdllet for
stora huvudrdtter. Ratter att dela och
prisvarda serveringar fungerar bdst,
och det hjdlper att erbjuda sma, enkla
mocktails eftersom Gen Z garna vill
ha spdnnande alternativ till alkohol.
De dalskar internationella smakeri
vdlbekanta format - som kimchi i
risottobollar eller butter chicken p&
nachos - och lekfulla, tillgangliga
tolkningar av klassiska ratter.”
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DE STORSTA RESTAURANGTRENDERNA!

unileverfoodsolutionsse
0 Unilever Food Solutions Sverige
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https://www.linkedin.com/company/unilever-food-solutions-sverige/
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSverige
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutionsse/
https://www.ufs.com/se/sv/inspiration/future-menus-4/

