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GHIVENISE:

DINE GASTER FORVENTER MAD, DER FOLES £GTE OG HAR EN
HISTORIE, UDEN AT DET KR/EVER FLERE STEPS, FLERE VARER PA
HYLDEN ELLER MERE KOMPLEKSITET | SERVICE. Derfor ser Vi hen
mod enklore menuer, stgrre fokus pi lokale ravarer og en skarpere

aa(ng#else af resseurcerne i kekbenet-

Samtidig efterspgrger geesterne komfort og naerveer.
Autenticitet betyder mere end nogensinde: Hvor kommer
ravaren fra, hvad eridéen bag retten - og hvorfor giver
den mening hos jer? Sundhed handler om gode ravarer
og reelle fordele, ikke buzzwords. Teknologi kan ggre
flowet smartere og bestillingen lettere, men det er stadig
handvaerket, smagen og den menneskelige kontakt, der
skaber loyalitet.

ON TREND

MENUS;,

| dette &rs On Trend Menus tager vi fat i nogle af tidens
vigtigste tendenser i foodservice. Du far fire koncepter med
opskrifter, teknikker og tips, udviklet til det professionelle
kgkken. Vi ggr det nemt at omszette koncepterne i din drift,
s@ du kan bruge dem som inspiration og som et konkret
veerktgj til at begejstre dine gaester og styrke din margin.
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| #PREPPED HOR
[RRROL WITH
UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Vi hos Unilever Food Solutions (UFS) ved, at det for jer

Unilever kokke er en konstant udfordring at holde menuer moderne
Food og inspirerende - iseer i en tid praeget af sociale medier,
Solutions skiftende forbrugerkrav og skonomiske forandringer. Med
vores darlige globale Future Menus-rapport stiller vi skarpt
#Prepped for tomorrow pa de stgrste madtrends og viser, hvordan de kan omsaettes

til konkrete retter i professionelle kgkkener. Ekspertisen fra
vores globale netveaerk af mere end 250 interne kokke er
fundamentet for alt, hvad vi ggr, og danner grundlag for
vores strategi, som bygger pa tre centrale sgjler: produkter
i hgj kvalitet, inspiration til branchen og lgsningsorienteret
sparring og udvikling med vores kunder.

Future Menus er vores store globale trendrapport. For at ggre indsigterne
mere relevante for Norden har viigen i &r udarbejdet On Trend Menus - en
nordisk fortolkning af de globale trends, omsat til konkrete og nordisk
tilpasset opskrifter og l@sninger, du kan bruge direkte i dit professionelle
kgkken allerede i morgen.

De fire trends er udviklet i samarbejde med vores globale netveerk og giver
dig bade indsigt og inspiration til at skabe menuer, der matcher nutidens
behov og fremtidens gaester - fra kok til kok.

On Trend Menus, er derfor mere end inspiration - det er et praktisk veerktgj,
der gor det lettere at udvikle menuer, som fglger tidens tendenser og
samtidig fungereri en travl kekkenhverdag.

Find flere indsigter og opskrifter pa:
https://www.unileverfoodsolutions.dk/

Hvis du vil dykke endnu dybere ned i de globale indsigter bag rapporten,
kan Future Menus downloades her:

END

ON
MENUS


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

DE FEM /6175 Vol}2, SOM HAR BIDRAGET MED DERES
TRENDINDSIGTER, UDARBEJDET OPSKRIFTER OG V/ERET MED TIL
AT FORME ARETS UDGAVE AF DEN NORDISKE ON TREND MENUS.

FRANK JAKOBSEN ERIK TASKIN

Kokkenchef og kulinarisk Kok og Key Account

radgiver Manager

Unilever Food Solutions, Unilever Food Solutions,

Danmark Norge

MARTINA DANIELSEN MARK KUMLIN

Kok og Kok og
brandambassadar

udviklingsansvarlig

Unilever Food Solutions,
Finland

Unilever Food Solutions,
Norden

MAGNUS RYDBERG

Kok og Key Account
Manager

Unilever Food Solutions,
Sverige
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ofAGE DU SHAL KENDE LIGE U

M Trender
M veekster

PA TVARS AF ARETS TRENDS ER DET IKKE KUN ENKELTE INGREDIENSER, DER
GAR IGEN - DET ER SMAGSRETNINGER. FOR DIG SOM KOK HANDLER DET
DERFOR IKKE OM AT £ZNDRE HELE MENUEN, MEN OM AT ARBEJDE MED FA,

Adzuki Beans

EFFEKTFULDE GREB.

TRENDS OG NYE INGREDIENSER

Lokale, ofte vilde ravarer med
funktionelle fordele.

Trender
M vaekster

Heritage Pork

Nye og interessante
ingredienser der er
blandt de hurtigst

voksende sggninger med
desserter med chiafrg
og biscoff.

markante stigninger pa

Trender
M vaekster

Toum
Ube

END
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Shito

Za'atar

Hot Honey

Matcha
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Ingredienser dominerer denne Trender
trend: ube, nam prik og shito,
samt mere etablerede matcha
og miso.
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arsbasis - blandt andet
for ube, gochujang og
rgget havsalt. Samtidig

ses veekst inden for

hot honey, ketchup og

Farver fra ube og redbede og
intense smagsvarianter som
dildpickles og r@get havsalt viser
en markant vaekst. Smd, men
effektive tilpasninger.
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Fleretendenser pegerisamme
retning: mere smag, mere kontrast
og merevisuel appel - skabt med
ingredienser, der ernemme at
implementereidet professionelle
kokken.

HOLD OJE MED

UBE skaber visuel effekt og
differentiering

giver dybde og lgfter smagen
med fa greb

GOCHUJANG giver dybde med
sgdme, styrke og umami

HOTHONEY rammer balancen
mellem sgdt og staerkt

ONOROMONO

PICKLES / SYLTEDE ELEMENTER
tilfgrer syre og fermentation

SMOKED / FLAVOURED SEA SALT

En af de tydeligste bevaegelser

er kombinationen af sgdt og
steerkt. Ingredienser som hot
honey og gochujang balancerer
genkendelighed og nyteenkning og
kan lgfte alt fra pizza og kylling til
grgntsager - isser som finish eller
glaze.

Samtidig ser vi en stigende brug

af smagsforsteerkere som smoked
ellerflavoured sea salt og syltede
elementer, der hurtigt kan tilfgre
dybde, syre og kompleksitet til en ret.
Visuelle ingredienser som ube skaber
differentiering - seerligt i desserter -
og ggr det nemt at tilfgje et moderne
udtryk uden at gge kompleksiteten.

“Smd justeringer kan ggre en stor
forskel. Test nye mader at smage
dine ravarer til pa - og husk, at selv
grentsager cendrer smag afhcengigt
af scesonen.”

FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, Danmark

Saesonerne er korte i Norden, men det kan vendes til en
fordel. Ved at sylte og fermentere ravarer kan du forlzenge
deres anvendelse - og samtidig tilfgre nye smagsnuancer
tildine retter. Og en kombination af asiatiske smage med
nordiske ravarer er stadig en steerk retning.

Blanchér spidskdl, kgl den ned og vend den med tgrrede
leg, umami, reget chili og seblecidereddike - bum s& har

du en nordisk kimchi.

FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, Danmark

TILFOJ SMARSELEENTER
MLLEREDE | MORGEN

Fermentering
(kimchi, gochujang, miso)

Umami-bomber
(miso, svampe, shito)

Sweet & heat
(hot honey, chili, spicy saucer)

Visuelleingredienser
(ube, farverige grgntsager)

Syre og pickles
(syltede elementer i forskellige former)

Faelles for alle disse ingredienser

og smagsretninger er, at de ikke
kreever store aendringer. Det kan veere
s@ simpelt som at skifte en sauce,
tilfgje en ny finish eller opgradere én
komponent. Derfor er drets trends
ikke kun inspiration, men konkrete
veerktgjer, du kan tage i brug med det
samme.

" Lees mere paufs.com
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og lokale ravarer - bade i faste
formater og i tidsbegraensede
specials.

Dine gaster eftersporger i stigende
grad mad, der fgles autentisk, med
tydeligt ophav og gode ravarer. De
vilgerne betale for kvalitet, hvis de

kan smage handvaerket og forsta
historien bag retten.

I Norden er autenticitet og oprindelse
stoerke vaerdier, og her kan storytelling
og teknik blive et helt konkret veerktgj
til at lgfte prisopfattelse, loyalitet

og differentiering.

Culinary Roots handler om at tage
noget, der er forankret i tradition,
og give det et nutidigt laft, s det
fungerer i drift: én tydelig ret, én
tydelig teknik og en fortzelling,
der kan siges pa 10 sekunder.

HOLD O3E NED

Afrika er et af de
nceste store kakkener,
flere far gjnene op

for. Det afspejler
gaesternes voksende
appetit pa autenticitet

1 kokkenet betyder det:

Giv dit kekken identitet ved at veelge
din signaturret, signatursauce

eller signaturteknik, som tager
udgangspunkt i traditioner, seeson

og tydeligt ophav.

ON TREND

MENUS;,

LLING

|

Tendensen handler i hgj grad om at
opbygge smag gennem teknik og
tilberedning frem for gennem flere
ingredienser. Det kan veere:

e langtidstilberedning

e saltning

e syltning

e fermentering

o rgg eller open fire

Know

Laes mere pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-professional-demi-glace-1-l-24-DA-1216756.html

7ull Service Pestauranter

Storytelling er vigtigt: nar du bruger lokale ravarer eller
en speciel teknik, skal du forteelle dine geester om det.
Gor historien salgbar i service: én linje pd menukortet.
Teenk: r@vare + sted + teknik.

Bygretten palokale ravarer: nordiske grgntsager,
rodfrugter, svampe og gamle kornsorter. Brug korn og
gront til fylde og dybde, sa retten fales genergs uden at
du ngdvendigvis gger proteinmaengden.

Fremhaev én teknik | kan gentage: langtidstilberedning,
r@g, open fire/grill, saltlage, tgrsaltning, syltning eller
fermentering. Brug teknikken i flere serveringer, sa det
fungerer i driften.

Quick Service Pestauranter

Vaelg ét tidsbegraenset speciali et kendt format:
burger, wrap, bowl eller loaded fries med enkel build og

tydelig smag. ak@{’fllv F

Lad ét tydeligt smagsgreb drive specialet: en rub, glaze
eller signatursauce med regional reference, mens resten
er standard for at sikre volumen og faerre fejl.

Byg “autentisk smag” med tre komponenter:
signatursauce + sprgd topping + syre (pickles/slaw),
som ogsd kan bruges som add-ons til core-items.

TRENDING OG NYE INGREDIENSER

Lokale, ofte vilde ravarer med funktionelle fordele.

M Trender
M Vaekster

Adzukibgnner
Perlebyg

Echinacea (solhat)
Mesquite

Salttgrrede aeggeblommer

Laes mere pd ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/kylling-og-saesonens-groentsager-i-cremet-veloute-R90033883.html

*\»\ﬁ\ \

o ““EH Do

>

SKRIFTE®

O
(2]
LS
m
2
o,
D,
SKRipTE® /

£
0

Y. B

e /
Y ”; £
aid “4f

IVLDEN

NARTOFFELURFFEL

~ MEDROGN 06 AODLOG

HYLLING

OG EN GREMET WELOUTE

& A ' —k : \‘ @U
i R ﬂ b
e P
’ Sl |
"3 E. Pu



https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/kartoffelvaffel-med-rogn-R90034137.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/kylling-og-saesonens-groentsager-i-cremet-veloute-R90033883.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/rejecocktail-bouillabaisse-R90034132.html

STREETFOOD HED HANDU/ERK O YWOW-EFFEAT

Dine gaester vil have markante
smage, godt handvaerk og noget,
der ser ud af mere - men de vil
stadig have hurtig servering og
god prisoplevelse. 12026 bliver
Streetfood Couture mere malrettet
mod handvzerk, teknikker og finish,
der udstraler luksus, selvom prisen
holdes nede.

1 kokkenet betyder det:

Veelg et genkendeligt street-format
(bao, burger, rice roll, loaded fries
osv.) og lgft det med én tydelig
signatur: en sauce, en rub eller

en topping, der giver bade smag,
tekstur og et fotovaerdigt finish.

ON TREND

MENUS;,

Hold menuen stram, sé du
kan kgre hurtigt - og lad det
se ud som om, du har gjort
ekstra meget.

I Norden fungerer det

iseer godt, nar formatet er
genkendeligt, men “crafted”
i smag og finish - og nér

du kan fortzelle det i én
saetning p& menuen.

HOLD O3E NED

“Snackification” og
delevenlige retter,
som fortscetter med
at vokse - iscer nar

de kan lgftes med fa,
tydelige signaturgreb.

Lees mere pd ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-real-mayonnaise-70-1-x-2-l-24-DA-1234056.html

7ull Service Pestauranter

Gor én street-klassiker tiljeres shareable:
teenk sprgdhed, saft og tydelig sauce. Byg den sd
den kan deles, dyppes og traekkes fra hinanden.

Skab wow-effekt med teknik, ikke flere ravarer:

hard bruning/char, syre der skeerer igennem
(pickle, slaw, relish) eller et lille reg-touch.

Standardisér en 3-komponent signatur:
sauce + crunch + syre. Brug den pd 2-3 retter,
s@ mise en place bliver enkel.

Gordet fotovaerdigt uden ekstra arbejde:
tydelig drizzle, topping og teksturkontrast.

Quick Service Pestauranter

Tilsoet nemt
wpma{;

Lad saucen drive valget: 1-2 signatursaucer, der kan

fungere som dip, drizzle og dressing.

Skab “crave” med tekstur: sprgd topping + syre + varm,

sprgd overflade pa protein eller side.

Kommunikér simpelt paboard eller app: smag + tekstur

+ “crafted cue”. Fx “crispy”, “sticky”, “réget”, “hot”.

TEKNIKKER DER TRENDER OG VZEKSTER
Nordafrikanske tilberedningsteknikker som spyd og grill

over traekul bliver stadig mere populeere.

Langtids-
tilberedning

Dampning

Braisering
Grill pa

rotisseri Syltning

Fritering Wok hei
Marinering
Tilberedning
pé spyd
Raggning

Trender @ Vaekster

Laes mere pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/taco-croquetter-R90033889.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-intense-flavours-deep-smoke-6-x-400-ml-24-DA-1241160.html

Disse taco-kroketter kombinerer
langtidsbraiseret birria-oksekgd med en
cremet kartoffelbase og lagret cheddar,
hvilket giver en sprgd yderside og et
fyldigt, smagfuldt indre. Inspireret af
klassiske tacosmage og forfinet til en
moderne kroketret, afsluttes de med en
varm, let krydret cheddardip og serveres
med birria-sky, frisk lime og koriander.

Med inspiration fra bade det koreanske og
cubanske kgkken forener denne Cuban-
Koreansk Sandwich spicy-sgd gochujang,
salt sojasauce, mgrk, ristet sesamolie,
aromatisk ingefeer og intens hvidlag.
Klassiske cubanske sandwich-elementer
som schweizerost, tyndskdret svinekgd og
grovkornet sennepsmayonnaise giver hver
iseer en leekker, fyldig karakter til retten.
En frisk koreansk agurkesalat on the side
tilfgrer et sprgdt og forfriskende modspil,
der balancerer det fyldige.


https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/cuban-korean-sandwich-R90034377.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/taco-croquetter-R90033889.html

BYG MENUEN TIL GEN

GEN Z HAR EN K@BEKRAFT, DER VOKSER HURTIGT, OG ER PA VEJ TIL AT BLIVE

DEN STORSTE OG MEST KOBESTZARKE GENERATION | MENNESKEHEDENS
HISTORIE. DERFOR ER DE SNART EN AF DE VIGTIGSTE MALGRUPPER FOR DIG.
DET ERNETOP NU,

Samtidig handler detikke kun

om GenZ.Deres madvanerog
forventninger bliver hurtigt
mainstream, fordi de saetter
dagsordenen pasociale medier

- og fordi Millennialsistigende
grad orienterer sigmod de samme
signaler:detvisuelle, detdelbare
“moment”, sma personlige valg og
en menu med tydelig holdning. Nar
dubyggertilGenZ, bygger duderfor

ogsatilen stgrre del af gaestebasen.

ON TREND

[

I DIT PROFESSIONELLE KOKKEN.

Gen Z er en meget bevidst
generation, ndar de spiser ude. Med
leveomkostninger, der stiger, og et
marked fyldt med valgmuligheder,
leder de efter seerlige oplevelser. For
dem skal oplevelsen give mening:
Maden skal fgles aegte, og historien
bag retten skal veere til at forsté -
uden at du behgver skrive en roman
pd& menukortet. Ny research peger pd,
at naesten to tredjedele af Gen Z ser
det at g& ud at spise som en saerlig
anledning - ogsd i FSR og QSR. De

hungrer efter nye spiseoplevelser:

nye kgkkener, retter og smage. Det
betyder, at nar de veelger at spise ude,
er det ofte et nyt sted - og at fd dem
til at komme igen kraever mere end
bare god mad. Den gode nyhed er,

at loyalitet stadig er helt afggrende.
Den samme undersggelse viser, at

to tredjedele af Gen Z gerne vil kgre
leengere for at spise et sted, de kan
lide, fremfor at ngjes med noget lokalt.
Spgrgsmdlet er derfor:

Hvordan fortjener man den loyalitet?

Laes mere pd ufs.com



Gen Z “spiser med gjnene fgrst” og
tager billeder af deres mad. Men det
betyder ikke, at man kan springe
historien over. Et billede kan sige mere
end tusind ord, men ordene skal stadig
have mening.

For Gen Z betyder fglelsesmaessige

og kulturelle forbindelser noget: de

vil kunne meaerke, at du respekterer
héandvaerket og retternes regdder - ogsa
selvom ingredienser og udtryk udvikler
sig. Kort sagt: flot er godt - men
troveerdigt er det, der far dem

til at komme igen.

Det handler ogsd om formal og
identitet. De yngre gaester vil gerne fgle,
at du star for noget. Gen Z kan spise alt,
overalt, men de har brug for en grund
tilat tro p&, at netop | gor det bedst.
Derfor skal menuen afspejle en klar
filosofi. Du behgver ikke overforklare
den, men konceptet skal kunne maerkes.

Gen Z vil desuden gerne have
valgmuligheder i deres spiseoplevelser:
hvilken sauce eller side, der passer
tilretten, og nogle gange helt sméa

detaljer. Det interaktive element
betyder noget, og et lille “Instagram-
venligt” gjeblik kan ggre en stor forskel
- fx at dbne en beholder, hazlde en
sauce pda, eller en praesentation der
skaber et visuelt moment. tilbage.

“Noget af det vigtigste, du skal vide

om Gen Z er, at de ikke spiser store
portioner. De gar ud med venner, og
bestiller flere sma retter i stedet for
store hovedretter. Delevenlige og
prisvenlige serveringer fungerer bedst,
og det hjcelper at tilfaje smd, enkle
mocktails, fordi Gen Z gerne vil have
spcendende alternativer til alkohol. De
elsker internationale smage i velkendte
former - som kimchi i risottokugler eller
butter chicken pa nachos - og legende,
imgdekommende fortolkninger af
klassiske retter.”

1997-2012

1981-1996

1965-1980

1946-1964




RLOBALE SARSKOMBINATIONER
MED RESPENT

veere lokale ravarer med za'atar i Vzelg 2-3 globale smagsprofiler
marinaden, shito som umami, eller ad gangen og arbejd med dem

Dine gzester er nysgerrige pa
globale smage pa tallerkenen,
men de forventer, at det foles
trovzerdigt. Borderless Cuisine
handler om autenticitet,
handvaerk og kulturel forstaelse.
Kombinationer pa tvzers, ja - men
kun nar hver del giver mening og
bevarer sin identitet. Det er ikke
tilfeeldige mash-ups, menrigtige
kulinariske mgder.

1 kokkenet betyder det:

Tag en velkendt base (en bestseller)
og giv den et globalt “spark” via én
signaturkomponent og én tydelig
teknik. Teenk velkendte serveringer
med globale indspark. Det kan

ON TREND
MENU

miso som dybde.

Vaelg én teknik

® grill over traekul
® saltlagning

® marinering

® wok

og lad den gdigeniiflere
retter for stabil drift.

HOLD 03E MED

Kokkener som
Oaxaca, Sichuan og
Algeriet fylder mere

- og “smagsbyggere”
som ube, shito og
nam prik dukker oftere
op i moderne menuer.

som signaturer i rubs, saucer og
dressinger. Det gor det enkelt i drift,
giver dit kgkken identitet og giver dig
mulighed for at lgfte en fast ret eller
at lave tidsbegraensede specials.

Lees mere pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-professional-krydderipure-ingefaer-750-g-24-DA-395208.html

| DIT HORNEN | MORGEN

Full Service Pestauranter

Begynd med en bestseller: skift kun 1-2 komponenter, fx rub
og garnish. Hold resten velkendt, s gaesten forstar den med
det samme.

Brug genbrugelige komponenter: én sauce kan lgfte
bdde protein, grgnt og side - og give variation uden flere
processer.

Gor fortaellingen kort og praecis: stednavn + smag
+ teknik - s& det fgles troveerdigt.

Quick Service Pestaurantor

Vaelg et kendt format: burger, wrap, bowl, fries og laft det
med én global signatur som fx sauce eller sylt.

Hold build’en modulzaer: samme sauce som dip/drizzle/
dressing, samme topping som crunch pa tveers.

Begrans nye varer: én ny sauce + én ny topping er ofte nok

tilet “global drop™. Introducer din ret som “nordiske ingredienser
med global smag”. Lgft simple ingredienser
med et markant element.

Test og rotér med data: fglg hvilke komponenter der bliver
valgt mest, og lad det styre naeste special.

FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, Danmark
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K@OKKENER | VEKST
Oaxacan De Forenede Sichuan

Borderless Cuisine handler om at kombinere velkendte, est ';Q:ikk:'h‘/lz)‘(‘ig;t A’;bx:: Ef'c‘)‘l:j’i“:e’ Sichelj;‘lf_kkreor:/{;‘;en ,
nordiske ravarer med globale smagsretninger for at yahe ' stkken%rQ UAgE. det sydvei’t“ge Kina.
skabelnogett nyt. Enkle komblnat.loner - som gulergdder s e aionen
med kimchi eller svampe med miso - kan forvandle et kgkken fra Baskerlandet Algeriet
prisvenlige r@varer til speendende og smagfulde retter. Andesomradet et sydvesteuropaeisk nordafrikansk

med rgdderibl.a. kgkken fra regionen, kakken.

q q q Colombia, Ecuador, der straekker sig over

Ved at arbejde med kraftige umami-elementer som Peru, Bolivia, G Seetren

fermentering, tomater eller sort hvidlgg kan kokke skabe Argentina og Chile. Frankrig.
dybde uden at tilfgje kompleksitet. Brug af ready-to-use

produkter som puréer eller mayonnaise ggr det nemt at

eksperimentere og sikrer samtidig ensartethed pa tveers

af retter.

FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, Danmark

Laes mere pd ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/andebryst-hokkaido-graeskarpure-med-ingefaer-svampe-tuile-og-brombaersauce-R90033877.html

Udviklet til kokke, der laver mad

med nysgerrighed, vaekker denne ret
Borderless Cuisine-trenden til live ved

at forene klassisk teknik med globale
smagsnuancer. Perfekt tilberedt andebryst
far tyngde med en fyldig demi-glace

og lgftes af markante ingredienser:
ingefeerinfuseret graeskarpuré,
sojamarineret pak choi, umamirige
svampe og en sprgd tuile af svampe. En
brombaersauce tilfgrer dybde og kontrast
og viser, hvordan velkendte ingredienser
kan beveege sig pa tvaers af kulturer, nar
de behandles med omtanke.

Inspireret af lahmacun tager dette
fladbrgd i mellemgstlig stil form som en
quesadilla - toppet, foldet og grillet til
perfektion. Den traditionelle lahmacun-
smag treeder tydeligt frem med det
krydrede oksekgd, de fyldige tomater,
den varme paprika, frisk mynte, cremet
yoghurt og den intense krydring fra
harissa og hvidlgg. Ost tilfgrer en let,
sgd, karamelliseret fylde, mens grillning
giver en varm, indbydende ret, hvor
mellemgstlige krydderier mgder den
smeltende, tilfredsstillende tekstur fra en
quesadilla.



https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/andebryst-hokkaido-graeskarpure-med-ingefaer-svampe-tuile-og-brombaersauce-R90033877.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/lahmacun-style-quesadilla-R90034382.html

.|

DER FUNGERER | DRIFY

Gaesterne vilhave valgfrihed - men
de har ikke lyst til at “bygge selv”
med 20 valg. 12026 finder Diner
Designed balancen: sm&, men
meningsfulde justeringer, der
giver ejerskab og gor oplevelsen
personlig, mens service forbliver
glat og effektiv.

Det vigtigste greb er modulzert
plate-building: nogle fa byggesten,
som giver geesten valgfrihed.

I kekkenet betyder det:

Brug det, du allerede har p& udvalgte
serveringer. Ggr saucer, dips og
dressinger til synlige valg eller tilbyd

ON TREND
MEN

premium sides og lad teknik veere en
del af valget fx grillet eller syltet.

Diner Designet fungerer bedst, nar
valgene er fa, tydelige og giver
oplevelsen af medbestemmelse
pé& en made, som ikke skaber mere
kompleksitet i kgkkenet.

HOLD O3E NED

Finish i sidste sekund
vokser: en synlig sauce
eller cremet topping lagt
pa til sidst ved passet.
Det giver personlighed
og “nyhed” uden at
2ndre basen eller ggre
driften tung.

Hold styr pa, hvad der bliver valgt
mest - sa kan du justere menuen
hurtigt uden at sge kompleksiteten.

Lees mere pd ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmanns-aioli-2-7-kg-24-DA-1252778.html

| DIT HORNEN | MORGEN

Full Service Pestauranter

Favalgmuligheder: 2-3 valg pda fx tilbehgr, sauce eller
styrke, sd service ikke gar i std.

Byg personalisering pa genbrugelige komponenter: sauce
+ topping/crunch + side, der kan gé& igen pa tveers af retter.

Skab mersalg via upgrades: ekstra dip, premium topping,
loaded side eller delevenlige muligheder.

Quick Service Pestauranter

Byg et fast system: base + 2-3 valg (sauce, topping/crunch,
styrke). Resten er standard.

Gorvalgene tydelige og enkle: fé ord, tydelige navne og
komponenter, er genkendelige.

Design upgrades, der gger basket size: ekstra dip, premium
topping, add-on protein, regular/share. Veelg add-ons, som
du allerede bruger i andre retter.

Diner Designed handler om at skabe fleksibilitet ved

at saucer og krydderier forbliver usendrede, mens
hovedingrediensen skiftes ud. Det ggr det nemt for kokke
at tilpasse retter uden at eendre det overordnede setup i
kokkenet.

Nar strukturen er den samme, reduceres forberedelses-
tiden, og oplaering bliver mere enkel. Det er en effektiv
mdade at skabe variation og holde menuen dynamisk -
uden at tilfgje ungdig kompleksitet.

FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, Danmark

Introducer som “samme smag, ny base”.
Behold saucen og krydderierne, udskift
hovedingrediensen for variation.

FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, Danmark

TRENDENDE INGREDIENSER PER REGION

- kan bruges til seesonrotation og
globalinspireret topping/smagsgivere.

Mellemgsten Europa Afrika
Limoncello, pistacie, Hot honey, Boba, espresso,
chiafrg, kombucha, hickoryrgg, peri peri, ahorn, rgdbede

litchi nduja

Nordamerika Sydgstasien
Dild-pickles, Biscoff, Redbede, ube, ahorn,
sprgde lgg, ra fisk pistacie

Laes mere pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/braendt-peberfrugt-og-tomatsuppe-med-basilikum-og-burrataskum-R90033995.html

Denne ret er inspireret af en Margherita-
pizza og genskaber smagen fra den
globale klassiker - men i en lettere version
med et lavere fedtindhold. Den er nem at
tilberede og egner sig til at servere i stor
volumen, fx til selskaber, pd restauranter
og i kantiner.

Retten her er inspireret af kokken Franks
datter og hendes venner, som en dag kom pa
besgg og begejstret r@bte “sushi, sushi” fgr
aftensmaden. Det fik ham til at overveje, om
sushi kan genteaenkes som suppe. Ideen fgrte
til en legende men samtidig naerende ret,
baseret pda en kollagenrig bouillon af kalv og
kylling. Sgde tigerrejer og syrlig kimchi tilfgrer
markant smag og kontrast i teksturen, mens
sprgdstegte sushiris giver en laekker crunch.
Mgrkbladet grgnt bidrager med en let saltet,
dyb smag, der spiller perfekt sammen med
den fyldige umami fra sojaen. Som en finurlig
detalje serveres suppen i en tekande, hvor
den varme fond far mulighed for at treekke
keratin ud af krydderurterne og gger den
aromatiske oplevelse.

Matcha bruges i denne ret til at tilfgre en grgn,
let urteagtig smag til en maettende salat med
japanske ravarer i centrum. Basen er kogt byg,
som giver en mild, ngddeagtig smag og et godt
bid. En klassisk grgn salat tilfgrer friske, sprgde
blade som modspil.

Retten suppleres med blgd tofu, der giver en
silkeblgd tekstur samt ristede shiitakesvampe,
som bidrager med en fyldig, naesten kgdfuld
karakter. Agurk i tynde band tilfgrer friskhed og
balance.

To dressinger samler retten: En med yuzu og
honning, der tilfgrer syre og sgdme, og en med
sort hvidlgg og soja, som giver dybde og umami.
Resultatet er en velafbalanceret og smagfuld ret.


https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/braendt-peberfrugt-og-tomatsuppe-med-basilikum-og-burrataskum-R90033995.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/sushi-te-suppe-R90034390.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/barley-greens-bowl-med-matcha-yuzu-dressing-R90034392.html

LOFT OPLEVELSEN MED ANRETMINGEN

DET ER IKKE ALTID LET AT VIDE, HVOR MAN SKAL BEGYNDE, NAR RETTEN SKAL HAVE
DET SIDSTE LOFT. MED DENNE ENKLE GUIDE TIL HVER AF DE FIRE TRENDS KOMMER DU ET

SKRIDT NARMERE

DINER DESIGNED

Staerke, igjnefaldende farver er en af de nemmeste
mader at skabe en ret, der fgles moderne og
appetitveekkende. Ved at bruge ingredienser som
ube med sin klare lilla farve, pistacie med sin friske,
afdeempede grgnne tone eller hot honey som dyb,
gylden glaze kan du hurtigt lgfte tallerkenens visuelle
udtryk. Ingredienserne tilfgrer ikke kun smag, men
fungerer ogs@ som naturlige farvegivere, der far
retterne til at skille sig ud bade pa tallerkenen, pa
menuen og pd sociale medier. Teenk i kontraster og lag,
s@ du skaber en tallerken, der virkelig fanger gjet.

Tilpasning fungerer bedst, nér den ogsa er praktisk.

| stedet for at gemme de valgfrie elementer vaek kan
du ggre dem til en synlig del af serveringen. Teenk
saucer i smd kander, krydderiblandinger og toppings
serveret i smd, keramiske skdle eller et flot braet. ‘Det
giver geesten mulighed for at seette sit eget preeg

pa retten, samtidig med at det styrker maltidets
visuelle forteelling. Det skaber en mere personlig og
mindevaerdig spiseoplevelse.

BORDERLESS CUISINE

Dine teknikker mé gerne kunne ses pd tallerkenen. Det
kan veere grillede elementer med en cremet sauce eller
sprgdstegte wokgrgntsager serveret med en blgd og
cremet ube-mos. Samspillet mellem teksturer far de
forskellige kakkener til at mgdes p& en made, der bade
virker spaendende og harmonisk. Det er ogsd en effektiv
mdade at vise det hdndveerk og den indsats, der ligger
bag hver enkelt ret.

Server retterne i fade og skdle, der understgtter
serveringens kulturelle ophav. Koreansk bibimbap
tager sig for eksempel flot ud i varme stenskdle, mens
indiske retter far et mere autentisk udtryk serveret p&
traditionelle thali-fade i rustfrit stdl. Italienske antipasti
fungerer godt pa traebreetter, og mexicansk salsa og
rustikke retter far ekstra karakter serveret i molcajetes.
Sma greb i serveringen kan ggre en stor forskel, nar du
vil skabe en oplevelse, der fgles autentisk for gaesten.

STREET FOOD COUTURE

Gor tilberedningen til en del af oplevelsen

Gaester elsker det levende og uformelle udtryk, der
kendetegner street food. Et hurtigt kig pa TikTok eller
Instagram viser ogsd, hvor staerkt street food star, fordi
tilberedningen er s& dben, umiddelbar og en del af
oplevelsen. Lad tilberedningen vaere synlig, hvor det er
muligt. Nar gaesten kan se maden blive grillet, stegt,
vendt og anrettet, kommer de teettere pd processen og
far en steerkere fornemmelse af hdndveerket bag. Det
skaber naervaer og ggr mdltidet mere levende.

Retter, der er skabt til at blive delt

Street foods egner sig godt til retter, der gerne ma deles
ved bordet. Teenk i serveringer, der kan sendes rundt,
brydes op og dyppes i faellesskab. Det er netop den
uformelle og sociale made at spise pd, der har gjort
street food s& populaer.

M TREND
MENUS

CULINARY ROOTS

Vis handvaerket frem

Teknik er en af de mest direkte mader at vise

dit hdndveerk som kok. Lad derfor grillmaerker,
fermentering eller friske garniturer vaere en synlig
del af anretningen, sd gaesten kan se det gode
hdndveerk, der ligger bag retten.

Lad ravarerne sta tydeligt frem

Lad de vigtigste ravarer veere genkendelige i stedet for
at forarbejde dem for meget. Fremhaev deres naturlige
form, farve og udtryk, iseer nar du arbejder med
ravarer, der hgrer naturligt hjemme i retten, eller nar
det er rGvarer, som gaesterne maske ikke kender godti
forvejen. Denne trend hylder netop det traditionelle, sa
bdade autentiske ravarer og en trovaerdig anretning er
afggrende.

Laes mere pd ufs.com



JMERE PROFITABEL

EN LONSOM MENU HANDLER IKKE KUN OM OMKOSTNINGER TIL DINE INDK®@B.

DET HANDLER OM AT

DER FUNGERER

1 EN TRAVL SERVICE OG STADIG GIVER MENING PA BUNDLINJEN.

“Ga efter ravarer og produkter, der kan bruges pa
mange mdder, og som ggr det muligt at fa mere ud af
din forberedelse uden at ga pa kompromis med kvalitet
og smag. Skeer ind til feerre ingredienser, og veelg
professionelle kvalitetsprodukter, som kan bruges p&
tveers af flere retter.

Kombinér produkter pd en kreativ made. Nar man
blander bouilloner med koncentrerede smage eller baser,
kan man udvikle signaturretter med et personligt preeg,
samtidig med at forberedelsen holdes enkel.

| sidste ende bgr en menu vaere fleksibel, effektiv og
inspirerende. Den skal give kokken frihed til at variere
retterne, uden at det gar ud over smag, veerdi eller den
gode oplevelse, geesten husker “Consistency across
dishes.”

FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions, Danmark

HER FAR DU DE BEDSTE GREB FRA VORES EKSPERTER

Hold menuen stram

Faerre retter pd menuen
betyder, at du lettere kan holde
kvaliteten stabil, holde styr

pé lageret og f& mere ud af de
r@varer, du kgber ind.

Fa mere ud af det, du allerede
harikokkenet

Jo flere steder den samme
ravare, base eller komponent
kan bruges, desto lettere
bliver den daglige drift. Det
gor forberedelsen mere enkel,
mindsker spild og ggr det
lettere at holde tempoet oppe.
Se tip “Knorr Kartoffelmos
flager” panzeste side.

ON TREND

AENU.

®

Vaelg basisprodukter af

hgj kvalitet

For eksempel Knorr Professional
- der giver dig fleksibilitet

uden at ggre arbejdet mere
kompliceret. Brug produkterne
til at skabe variation pa
menuen ved blot at tilfzje
signaturkrydderier, krydderurter
eller et fermenteret element.
Det sparer tid og giver et mere
smidigt flow i kekkenet.

@ Folg medi, hvad gaesterne
faktisk vaelger
Hvis en ret ikke performer, er det
vaerd at se pd, om det er selve
retten, prisen eller maden, den
indgér p& menuen, der skal
justeres.

Lavdine serveringeri

flere prisniveauer

Har du en signaturret, som du
kan lave helt enkelt med fé&
ravarer og let tilberedning?
Sd kan du give dine gaester
valgfrihed ved at lade dem
veelge ad-ons til serveringen.
Se tip “Fried Chickeni flere
niveauer” pa naeste side.

Lees mere pd ufs.com



JERE PROFITABEL (| MORGEN)

Et produkt kan ofte bruges pa flere mader, hvis du

vaelgerrigtigt frastart.

Kartoffelflager er et godt eksempel. De kan bruges til
kartoffelmos, suppe, puré eller skum, alt efter hvad du
har brug for pd menuen. Det giver variation for gaesten,
men holder indkgb og arbejdet i kekkenet enkelt. Feerre
produkter pd& hylden og flere anvendelsesmuligheder i
service kan veere et steerkt greb, ndr menuen skal veere

bdade fleksibel og lansom.

FRIED GHIGHEN | FLERE NIVEAUER

FRIED CHICKEN ER BLEVET VIRKELIGT POPULZR OG FINDES | MANGE
VERDENSK@KKENER. DERFWR DEN ET GODT EKSEMPEL PA,
(%

HVORDAN &/ ravare 64 6h gran

KAN BRUGES PA FLERE NIVEAUER.

Basic

En enkel version kan veere klassisk
fried chicken med dip sauce, som er
hurtig at producere og nem at sende
afsted i hgjt tempo.

JN TREND

IENU%;,

Upgrade

En opgraderet version kan nemt
lgftes med for eksempel kimchi-slaw,
som gger den oplevede veerdi. Har
du allerede elementeri kakkenet,
som bruges i andre serveringer, kan
de med fordel genanvendes som
opgraderinger - det styrker bade
driften og bundlinjen.

Extra

Fried chicken kan ogsa udyvikles
videre med syltede elementer,
puré og en mere raffineret sauce.
Det kraever lidt mere arbejde, men
til gengeeld kan retten prissaettes
hgjere.

Lees mere pd ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-kartoffelmos-flager-1-x-4-kg-24-DA-384484.html

POPULIERE DIP

MED INSPIRATION FRA UFS’ CORPORATE EXECUTIVE CHEF BRANDON

COLLINS SER VI NARMERE PA,

Dips og dressinger fylder mere pa menuen lige nu, fordi
de giverretter mere smag, gor det nemt for geesten at
vaelge tilog fra og samtidig er en enkel made at skabe
variationiet travit kekken.

| stedet for at udvikle nye komponenter til hver ret kan

du tage udgangspunkt i de saucer, dips og dressinger,
du allerede bruger, og bruge dem pd tveers af menuen

i flere retter og serveringer. Du kan ogsd bruge dem til

at give gaesten valgmuligheder, uden at det ggr driften
mere besvaerlig. Nar de laves i stgrre portioner og bruges
flere steder pd menuen, kan de bade lette produktionen,
begreense spild og gge profit.

Netop de smd, overskuelige valg kan ggre retten mere
personlig og sge den oplevede vaerdi for gaesten. | kgkkenet
betyder det, at man kan tilbyde mere fleksibilitet uden
ngdvendigvis at tilfgje flere processer.

Samtidig er dips en enkel made at give en ret mere smag,
mere karakter og en tydeligere identitet. En mayo kan
foreksempeldanne base for flere variationer, mens
ketchup, sennep eller hot honey hurtigt kan flytte
smagsprofileniforskellige retninger og give geesten flere
valgmuligheder uden at komplicere mise en place.

END

Us

ON

, GIVE GESTEN FLERE
VALGMULIGHEDER OG SAMTIDIG SKABE VERDI | KOKKENET.

Ketchup og hot honey rykker op pa menuen

Mayo er ikke leengere den eneste base, der hitter. Ketchup
og hot honey trender lige nu og er oplagte valg, nar du vil
tilfere mere smag med fa greb. Ketchup kan bruges som
base i glaze, dip eller sauce og lgftes med for eksempel
chili, rgg eller syre. Givnemtlidt spark til din ketchup og
bland lidt Knorr Rgget Chili puré i HELLMANN'S Ketchup.
Hot honey kan bruges som topping pa pizza, i dressing eller
som finish pa alt fra sprgd kylling til grent og bowls.

100 g flydende honning
50 g Knorr Sunshine Chili

15 g Maille £blecidereddike

Alle ingredienser lunes op
og bruges som marinade
eller dressing.

Laes mere pd ufs.com



PRO TIPS MED HELLMANIS

HELLMANN’S PROFESSIONAL MAYO GIVER H@J
FUNKTIONALITET, STABILITET OG GOD SMAG - OG FUNGERER
SOM EN STARK BASE TIL AT

Kombinér HELLMANN'S Mayonnaiser med Knorr
koncentrerede fonder som “liquid spice”, granuleret
bouillon som tgr krydring eller puréer for hurtigt at
udvikle saucer, dressinger og toppings med dybde.

I service kan en hurtig demo ggre forskellen. Vis
HELLMANN'’S Vegan Mayonnaise er nem at fx hvordan mayo kan keres pa sifon med Knorr
arbejde med bade koldt og varmt. Den egner sig . koncentreret svampefond - og skabe et stabilt,
seerligt godt til vegansk hollandaise - perfekt i smagfuldt skum pa fa minutter.
aspargessasonen - og kan nemt kgres pd sifon
for et let og stabilt skum. -

FRANK JAKOBSEN
Mayoen er fleksibel og kan mixes p& utallige mader Sz Unilever Food Solutions, Danmark
med fx Knorr Asian chicken bouillon, chili, yuzu,

umami eller regede smage. Tilseet nemt reagsmag
til dine retter, marinader og dressinger ved at
bruge lidt Knorr Intense Flavours Deep Smoke.

A o Y

ITRLIAN MAYO MIMGHI / INGEFERAUNO  KARAMELLISERET LOG MAYD

1 kg HELLMANN'S Professional 1 kg HELLMANN'S Professional 1 kg HELLMANN'S Professional

15g Knorr basilikum krydderpasta 100g kimchi base 30g Knorr Intense Flavors Caramelized
_— —— —— 22—  umami
15g Knorr bouquet al Italiana krydderpasta 40g Knorringefaer krydderipuré

25g Knorr Flydende Koncentreret legfond

10g Knorr hvidlgg krydderpasta
100g sma stegte tern af skalottelgg
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https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-professional-5l-24-DA-1233614.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/hellmann-s-vegan-mayonnaise-52-1-x-3-l-24-DA-1234421.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-svampefond-koncentreret-6-x-1-l-24-DA-530927.html
https://www.unileverfoodsolutions.dk/produkt/knorr-intense-flavours-deep-smoke-6-x-400-ml-24-DA-1241160.html
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TOP FOODSERVICE TRENDS

@unileverfoodsolutionsdk
0 @Unilever Food Solutions Danmark
@ @unilever Food Solutions Denmark

Y DIGITAL OPLEVELSE

Fa skraeddersyede rad og lgsninger

- fra optimering af menu til
omkostningsstyring, baseret pa vores
viden om madtrends 2026.
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https://www.ufs.com/dk/da/inspiration/future-menus-4/
https://www.linkedin.com/company/unilever-food-solutions-denmark
https://www.facebook.com/unileverfoodsolutionsDK
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutionsdk

