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ASIAKKAASI HALUAVAT RUOKAA, JOKA TUNTUU AIDOLTA JA JOLLA ON
TARINA - MUTTA MITEN TARJOTA SE ILMAN, ETTA TARVITAAN ENEMMAN
TYOVAIHEITAJAT OTTEITA TAI MONIMUTKAISEMPAA PALVELUA?
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Asiakkaasi arvostavat helppoutta ja ldsndoloa
Autenttisuus merkitsee enemmadn kuin koskaan: mista
raaka-aineet ovat perdisin, mikd ajatus annoksen
taustalla on ja miten kaikki tama nakyy juuri sinun
ruokalistallasi. Hyvinvointiin liittyvissa trendeissa
korostuvat laadukkaat raaka-aineet ja niiden aidot
hyodyt, eivdat trendisanat. Teknologian osalta keskiossa
ovat sujuvammat prosessit ja helpompi tilaaminen, mutta
lopulta juuri késityd, maku ja inhimillinen kohtaaminen
rakentavat asiakasuskollisuutta.

TRENDIKKAAT
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«s%a paika llisiin raakaZaineisiin seka keittién
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Tamdan vuoden Trendikkaat menut -julkaisussa nostamme
esiin ruoka-alan ajankohtaisimpia ilmiditd. Esittelemme
nelja kokonaisuutta, jotka sisaltavat reseptejd, tekniikoita
javinkkeja - kehitettynd ammattikeittion tarpeisiin ja
helposti kaytdntoon vietaviksi. Voit hyédyntaa niité seka
inspiraation ldhteend ettd konkreettisina tyckaluina,

joilla hurmaat asiakkaasi ja vahvistat ravintolasi
kannattavuutta.
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UALRHSTAUDN HUDRSEEN
UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Me Unilever Food Solutionsilla (UFS) tiedamme, miten haastavaa
Unilever on pitaa ruokalista ajankohtaisena ja inspiroivana etenkin,

Food kun sosiaalinen media, kuluttajien kasvavat vaatimukset ja
Solutions taloudellinen epdvarmuus muovaavat maailmaa.

#Prepped for tomorrow Siksi julkaisemme vuosittain Trendikkdat Menut -raportin,
joka esittelee keskeisimmat ruokatrendit ja nayttad, kuinka
ne tuodaan konkreettisiksi annoksiksi ammattikeittidissa.
Kaiken takana on yli 250 kokkimme globaali verkosto. Heidan
asiantuntemuksensa on toimintamme perusta ja muokkaa
strategiaamme, joka rakentuu kolmesta pilarista: korkealaatuiset
tuotteet, toimialaa inspiroiva sisalto ja ensiluokkainen palvelu.

Trendikkaat Menut on globaali trendiraporttimme, josta olemme laatineet
Pohjoismaihin oman version, jota luet parhaillaan juuri nyt. Se soveltaa
maailmanlaajuiset trendit pohjoismaiseen keittioon sopiviksi resepteiksi ja
ratkaisuiksi, jotka voit ottaa kéyttoosi vaikka heti.

Raportti esittelee neljd trendid, jotka on kehitetty yhteistydssd kokkiemme kanssa.
Trendit tarjoavat oivalluksia ja inspiraatiota menun rakentamiseen siten, ettda
ruokalistasi puhuttelisi asiakkaitasi nyt ja tulevaisuudessa.

Trendikkaat menut -julkaisu on konkreettinen tyokalu, jonka avulla kehitat
ruokalistaasi vastaamaan ajankohtaisiin trendeihin ja toimimaan keittion kiireisessa
arjessa.

Lisadainspiraatiota jaresepteja loydat osoitteesta:
https://www.unileverfoodsolutions.fi/

Haluatko sukeltaa vield syvemmalle?
Lataa englanninkielinen Future Menus -raportti taalta:

TRENDIKKAAT

MENUT


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

NONIT IAINEN TRHANA

TASSA OVAT VIISI p6/1/ciSmaista folkio, JOTKA OVAT ANTANEET OMAT
TRENDINAKEMYKSENSA, KEHITTANEET RESEPTEJA JA OLLEET MUKANA
LUOMASSA TAMAN VUODEN TRENDIKKAAT MENUT -JULKAISUA.

ERIK TASKIN
Kokki ja
Avainasiakkuuspddllikké

FRANK JAKOBSEN
Keittiopdallikké ja Kulinaarinen
asiantuntija

Unilever Food Solutions, Unilever Food Solutions,

Tanska Norja
MARTINA DANIELSEN MARK KUMLIN
Kokki ja Kokki ja

Tuotekehitysvastaava Brand ambassador

Unilever Food Solutions,
Suomi

Unilever Food Solutions,
Pohjoismaat

MAGNUS RYDBERG
Kokki ja
Avainasiakkuuspddllikko

Unilever Food Solutions,
Ruotsi
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Yha useampi asiakas haluaa ruokaa,
joka tuntuu autenttiselta - jossa on
selked alkuperd ja laadukkaat raaka-
aineet. He ovat valmiita maksamaan
laadusta, kun voivat ymmadértada
annoksen taustalla olevan tarinan.

Makujen juurilla tuo perinteet
uudistettuna nykypdivan
ravintolakeittioon: selkeé annos,
tekniikka ja tarina, jonka voi kertoa
kymmenessa sekunnissa.

Keittiossd se tarkoittaa:

Valitse nimikkoannos, -kastike tai
-tekniikka, joka pohjautuu perinteisiin,
sesonkiin ja paikallisiin raaka-
aineisiin rakentaen keittiollesi omaa
tunnistettavaa brandia.

TRENDIKKAAT

|

Pohjoismaissa arvostetaan aitoutta
ja alkuperdisyyttd. Siksi tarinat ja
tekniikat voivat toimia konkreettisina
keinoina erottautumiseen,

hinnan perustelemiseen sekd

asiakasuskollisuuden vahvistamiseen.

HYT PINNALLA

Afrikkalainen keittio
tekee vahvaa nousua.
Yhé useampi on [Sytdnyt
sen; merkki kasvavasta
kiinnostuksesta aitoihin
makuihin ja alkuperédén.

I
MODERNILLA OTTEELLA

Trendin taustalla on ajatus siitd,

ettd maku rakennetaan tekniikan ja
valmistustapojen kautta - ei lisaamalla
raaka-aineiden maaraa. Esimerkiksi:

e pitkadn hauduttaminen

e suolaaminen

e sdildminen

o fermentointi

e savustaminen tai valmistus avotulella

Lue lisGd: ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.fi/tuotteet/knorr-professional-demi-glace-1-l-34-FI-1215848.html

A la carte -ravintelat '

Tarinankerronta on tarkeaa. Kun kaytat paikallisia raaka-
aineita tai tiettyd tekniikkaa, kerro siitc myos asiakkaillesi.
Tee tarinasta myyvd, edes yhdella rivilla ruokalistassa.
Ajattele ndin: raaka-aine + paikka + tekniikka.

Rakenna annos paikallisten raaka-aineiden varaan:
pohjoismaiset kasvikset, juurekset, sienet ja perinteiset
viljalajit. Hyédynna viljoja ja kasviksia tuomaan
tayteldisyyttd ja syvyyttd. Ndin annos tuntuu runsaalta
pienemmadlldkin maaralla lihaa.

Kdytd toistettavia tekniikoita: haudutus, savustus,
grillaus tai valmistus avotulella, suolaaminen, kuivasuolaus,
hapattaminen tai fermentointi. Kaytda samaa tekniikkaa
useissa annoksissa, jotta se toimii sujuvasti pdivittdisessa
tekemisessa.

Pikarugkaravintelat

Tuo listalle rajatun ajan erikoisannos tutussa muodossa:

burgeri, wrappi, bowli tai loaded fries - simppeli rakenne ja . .
selked maku. £0kll+a kOkellle

Annayhden vahvan mausteen ohjata annosta: esimerkiksi
rub-mausteseos, glaze tai nimikkokastike. Voit kasvattaa
volyymia ja minimoida virheet, kun kokonaisuus pysyy
muuttumattomana.

Rakenna makumaailma kolmesta elementista:

nimikkokastike + rapea lisuke + happo (pikkeloidyt kasvikset

/ coleslaw), joita voit hyodyntada lisukkeina myds annoksen =
padraaka-aineiden rinnalla.

. . GLOBAALISTI TRENDAAVAT
f okm komman#/ JA UUDET RAAKA-AINEET

Paikallisia, usein villind kasvavia raaka-aineita, joilla on
funktionaalisia hyotyja.

B Trendit

. Kasvussa

Adzuki-pavut
Helmiohra
Punahattu
Mesquite
Suolatut munat

Lue lisad: ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/kana-ja-kauden-kasvikset-kermaisessa-veloutessa-R90034066.html
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https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/kana-ja-kauden-kasvikset-kermaisessa-veloutessa-R90034066.html
https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/kultainen-perunavohveli-pohjoismaisilla-taeytteillae-R90034364.html
https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/rapea-flatbread-kylmaesavustetulla-hauella-ja-kampasimpukalla-R90033895.html

Asiakkaat kaipaavat nyt selkeitd
makuja, kdasityona tehtyja annoksia
jaruokaa, joka houkuttelee
ainutlaatuisuudellaan. Mutta he
haluavat sen myés nopeasti ja
jarkevddn hintaan.

Vuonna 2026 Gourmeeta kadulta
-trendi korostaa entistd enemmaén
ruoanvalmistustekniikoita ja
viimeistelyd, jotka tuovat annoksiin
ripauksen luksusta, vaikka hinta
pysyy maltillisena.

Keittiossd se tarkoittaa:

Valitse tuttu street food -ruoka
(bao, burgeri, rice roll, loaded fries
tms.) ja nosta se uudelle tasolle
ravintolallesi tunnusomaisella
elementilld: esimerkiksi kastikkeella,
mausteseoksella tai rapealla
lisukkeella, joka tuo makua ja

TRENDIKKAAT

N TERTYA STREET FOODIA ™
WOU-EFERTILLA

tekstuuria, viimeistelee ilmeen ja tekee
annoksesta kuvauksellisen.

Pida ruokalista sopivan yksinkertaisena,
jotta tyoskentely on sujuvaa. Varmista
samalla, ettd lopputulos néyttada
viimeistellylta.

Pohjoismaissa tama toimii erityisen
hyvin, kun formaatti on tuttu,
mutta maku ja viimeistely tuovat
siihen jotain uutta - ja kun
sen saa kerrottua yhdella
selkedlla lauseella
ruokalistassa.

“e—

HYT PINNALLA

Snack-tyyppinen syéminen
ja jaettavat annokset ovat
yhd suositumpia. Erityisesti
silloin, kun ne viimeistellaén
muutamalla harkitulla
elementilld.

Lue lisad: ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.fi/tuotteet/hellmannn-s-real-majoneesi-2-l-1-9-kg-34-FI-1232229.html

Hill

/i la carte -ravintelat

Tee street food -klassikosta oma jaettava annoksenne:
panosta rapeuteen, mehevyyteen ja kastikkeeseen. Rakenna
annos niin, etta sitd on helppo jakaa, dipata ja repida
pienemmiksi paloiksi.

Luo wow-efekti tekniikalla, ei raaka-aineita lisaamalla:
reilu paistopinta, kevyt savun aromi ja sopiva happo, joka
tasapainottaa kokonaisuutta (esim. pikkeloidyt kasvikset,
coleslaw, relissi).

Vakioi kolmen elementin kokonaisuus: kastike + rapea
lisuke + happo. Hy6édynnd samaa yhdistelmad 2-3 eri
annoksessa, jotta raaka-aineiden valmistelu pysyy
yksinkertaisena.

Tee annoksesta kuvauksellinen ilman ylimaardistéa
vaivaa: viimeistele esimerkiksi kastikeraidalla, lisukkeella
tai tekstuurilla, joka luo kontrastia.

Pikarugkaravintelat

Pidd kastike keskidssd: valitse 1-2 nimikkokastiketta,
jotka sopivat dippaamiseen, kastikkeeksi sekd annoksen
viimeistelyyn. i

Herata ruokahalu tekstuureilla: rapea lisuke + happoa =
tuova elementti + lAmmin, rapeapintainen proteiini.

Kerro ruokalistassa: maku + tekstuuri + tekniikka. =

7

Esimerkiksi “rapea”, “tahmea”, “savustettu” tai “tulinen”.

GLOBAALISTI TRENDAAVAT
f okin kemmem‘\/-i JA KASVAVAT TEKNIIKAT

Pohjoisafrikkalaiset valmistustekniikat, kuten vartaat ja
hiiligrillaus, kasvattavat suosiotaan.

Pitkaan
haudut-
taminen

Hoyryttdminen

Haudut-
taminen
Rotisserie- ’ L ruskistaen
grillaus bl janesteessa

Friteeraus Wok Hei
Marinointi
Vartaat

Savustus

Trendit @ Kasvussa

Lue lisad: ufs.com



https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/grillattu-sydaensalaatti-misoglaseerauksella-sienimajoneesilla-pikkeloeidyillae-ruusunlehdillae-ja-purjotuhkalla-R90033897.html

Ndissd taco-croqueteissa yhdistyy
pitkddn haudutettu birria-nauta,
kermainen perunapohja ja kypsytetty
cheddar. Lopputuloksena on rapea
pinta ja tayteldisen maukas sisus.
Reseptissd klassiset tacomausteet on
jalostettu moderniksi croquetiksi, joka
viimeistelladan l@mpimalla cheddar-
dipilld ja tarjoillaan birria-liemen,
tuoreen limen ja korianterin kanssa.

Pikkeloidyt ruusunlehdet ja purjotuhka
viimeistelevat taman grillatun
syddnsalaatin, jonka makua syventada
tayteldinen misoglaseeraus. Annos
tarjoillaan ilmavan sienimajoneesin
kanssa. Halutessasi voit lisata mukaan
grillattua poronsyddntd, joka tuo
annokseen vahvaa street food -fiilistd.

Savun aromia, runsaasti umamia ja
viimeistelty ote - trendikds Gourmeeta
kadulta -resepti, jossa on sarmad.



https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/grillattu-sydaensalaatti-misoglaseerauksella-sienimajoneesilla-pikkeloeidyillae-ruusunlehdillae-ja-purjotuhkalla-R90033897.html
https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/tacocroquetit-birrianaudasta-ja-cheddardipillae-R90034094.html

Asiakkaat ovat kiinnostuneita
globaaleista mauista, mutta ne eivat
saa tuntua paalle liimatuilta. Rajaton
keittio -trendissa korostuvat aitous,
kasityo ja kulttuurinen ymmadrrys.
Makujen yhdistely yli rajojen toimii

- mutta vain silloin, kun jokainen

osa on perusteltu. Kyse ei ole raaka-
aineiden sattumanvaraisesta
yhdistamisestd, vaan harkituista
kulinaarisista kohtaamisista.

Keittiossd se tarkoittaa

Keittidssa se tarkoittaa: Lahde

liikkeelle tutusta pohjasta, esimerkiksi
myydyimmasté annoksestasi, ja tuo
siihen globaalia twistid makuelementin
tai valitun tekniikan avulla. Ajattele
tuttuja annoksia, joihin voit tuoda
vaikutteita maailmalta.

TRENDIKKAAT

Tama voi tarkoittaa paikallisia raaka-
aineita, joiden marinadissa on za'ataria
tai shitoa tuomassa umamia tai
esimerkiksi misoa antamassa syvyytta.

Valitse yksi tekniikka:

e hiiligrillaus

e suolaaminen

e marinointi

e wokkaus

ja hyodynna sita useissa
annoksissa, jotta valmistus
on sujuvaa ja monistettavaa.

HYT PINNALLA

Esimerkiksi Oaxacan,
Sichuanin ja Algerian
ruokaperinteet saavat
yhéd enemmdan jalansijaa.
“Makujen rakentajat”,
kuten ube, shito ja
nam prik, ndkyvat yhda
useammin moderneilla
ruokalistoilla.

MAKUYHDISTELOMIA MARILMALTR
MHUPERAN KUNNIOITTREN

Valitse kerrallaan 2-3 globaalia
makuprofiilia ja kaytd niitd keittiosi
tunnusmakuina mausteseoksissa
ja kastikkeissa. Ndin luot keittiollesi
selkedn identiteetin, nostat tuttuja
annoksia uudelle tasolle tai luot
rajatun ajan erikoisuuksia. Samalla
helpotat keittion arkea.

Lue lisad: ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.fi/tuotteet/knorr-inkivaeaeri-pure-professional-750g-34-FI-394008.html

HUOMENNA REITTI0S5AS

4 la carte -ravintelat

Aloita ravintolasi suosituimmasta annoksesta: vaihda
1-2 elementti@, esimerkiksi mausteseos ja lisuke. Pida muu
kokonaisuus tuttuna, jotta asiakas saa heti jutun juonesta
kiinni.

Hyodynna monikayttoisia komponentteja: sama
kastike voi sopia niin lihan, kasvisten kuin muidenkin
lisukkeiden kylkeen ja tuoda vaihtelua ilman
lisatyovaiheita.

Kerro annoksesta lyhyesti ja selkeasti: paikka + maku +
tekniikka - ndin kokonaisuus tuntuu uskottavalta.

Pikaruokaravintelat

Valitse tuttu formaatti: burgeri, wrappi, bowli tai
ranskalaiset, ja nosta se uudelle tasolle kansainvdlisella
twistilld, esimerkiksi kastikkeella tai happamalla
elementilla.

Hyodynnd samoja elementtejd: yksi kastike voi toimia
dipping, kastikkeena ja annoksen viimeistelyssd tai sama
lisuke voi tuoda rapeutta useisiin eri annoksiin.

Rajoita raaka-aineiden maaraa: yksi uusi kastike ja
yksi uusi lisuke riittavat usein tuomaan annokseen taysin
uuden vivahteen.

Testaa ja kehitd menua datan perusteella: seuraa,
mitd asiakkaat valitsevat eniten, ja hydédynna tietoa
seuraavien uutuuksien suunnittelussa.

Aasialaiset maut yhdistettynd pohjoismaisiin raaka-
aineisiin ovat edelleen vahvasti pinnalla. Tuoreet ja
villit pohjoismaiset raaka-aineet kohtaavat aasialaisen
makumaailman luontevasti.

Voit hyédyntad samoja kastikkeita ja mausteita - vaihda
vain padraaka-aineet sesongin mukaan.

MARK KUMLIN
Unilever Food Solutions, Suomi

NUATONRHENTIO0

MARK KUMLIN
Unilever Food Solutions, Suomi

Leikittele mausteilla ja erilaisilla kastikkeilla. Niitd
on helppo yhdistelld tuoreisiin padaraaka-aineisiin.

NOUSEVAT KEITTIOT
Oaxaca Yhdistyneet Sichuan
keittio Etela- arabiemiirikunnat keittio Sichuanin
Meksikosta. monipuolinen keittio maakunnasta

: - '“7' .. -
B e O~

Andien alue
keittio Andeilta,
jonka juuret
ulottuvat
muun muassa
Kolumbiaan,
Ecuadoriin,

Peruun, Boliviaan,

Argentiinaan ja
Chileen.

UAE:sta.

Baskimaa
lounaiseuroop-
palainen keittio

alueelta, joka
ulottuu seka
Espanjaan etta
Ranskaan.

Lounais-Kiinasta.

Algeria

pohjoisafrikkalainen

keittio.

Lue lisad: ufs.com
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https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/ankanrinta-kurpitsapyreellae-ja-karhunvatukkakastikkeella-R90033892.html

Korealaisia ja kuubalaisia vaikutteita
yhdisteleva Kuubalais-korealainen
voileipd tuo yhteen makean mausteisen

[ gochujangin, suolaisen soijakastikkeen,
paahteisen seesamidljyn, aromaattisen
inkivaarin ja voimakkaan valkosipulin.

Klassiset kuubalaisen voileivan

elementit, kuten sveitsildinen

juusto, ohueksi viipaloitu porsas ja

sinappimajoneesi, tuovat annokseen

tayteldistd lohturuokafiilista.

Raikas ja aromaattinen korealainen
kurkkusalaatti toimii lisukkeena ja

tuo annokseen rapeaa vastapainoa
sandwichin tayteldisyydelle.

Tama uteliaille kokeille suunniteltu,
Rajaton keitti6 -teemainen annos
yhdistaa klassisen valmistustekniikan
ja globaalin makumaailman.

Tdydellisesti kypsennetty ankanrinta
saa pohjakseen tdayteldisen demi-
glacen ja nousee uudelle tasolle
rohkeiden makujen ansiosta:
inkivaarilld maustettu kurpitsapyree,
soijamarinoitu pak choi, umamiset
sienet ja rapea sienilastu.

Karhunvatukkakastike tuo annokseen
syvyyttd ja kontrastia - ja osoittaa,
miten tutut raaka-aineet voivat liikkkua
luontevasti kulttuurien valilld, kun niita
kdsitelladn taitavasti.



https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/ankanrinta-kurpitsapyreellae-ja-karhunvatukkakastikkeella-R90033892.html
https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/kuubalaiskorealainen-voileipae-R90033910.html

Asiakkaat haluavat valinnanvaraa
- mutta he eivat halua koota
annostaitse loputtomien
vaihtoehtojen joukosta. Vuonna 2026
tasapaino loytyy pienista mutta
merkityksellisista valinnoista, jotka
tuovat asiakkaalle osallistumisen
tunteen ja tekevat kokemuksesta
henkilokohtaisemman, samalla
kun palvelu pysyy sujuvana ja
tehokkaana.

Tarkeinta on annoksen modulaarisuus:

muutama selked elementti, jotka
antavat asiakkaalle valinnanvaraa.

TRENDIKKAAT

dOTHA TOIMIVAT ARJESSH

Keittiossa se tarkoittaa:

Hyoddynnd olemassa olevia elementteja
valituissa annoksissa. Tee kastikkeista
ja dipeista ndkyvia valintoja, tarjoa
premium-Llisukkeita ja tuo myods
valmistustapa osaksi valintaa, kuten
grillaus tai hapattaminen.

Yksil6llisia elamyksid -trendi toimii
parhaiten, kun valintoja on vahdn ja ne

HYT PINNALLA

Viime hetken
viimeistely yleistyy:
annos viimeistellaén
ndkyvalld kastikkeella tai
tayteldiselld lisukkeella
juuri ennen tarjoilua.

Se tuo annokseen
persoonallisuutta ja
uutta ilmettd ilman, etta
perusrunkoa tarvitsee
muuttaa tai keittién tyo
monimutkaistuu.

ovat selkeitd; asiakkaalle syntyy tunne
vaikutusmahdollisuuksista ilman, etté
kokonaisuus kday raskaaksi tai keittion
ty6 monimutkaistuu.

Pidd silmalla, mita asiakkaat
valitsevat useimmin. Ndin voit
kehittaa listaa nopeastiilman turhaa
monimutkaisuutta.

ROFESSIONAL

Lue lisad: ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.fi/tuotteet/knorr-tomatino-3-kg-34-FI-412914.html

RGOS IALELATIEHSIA

HUOMENNA RENTTI0S5AS

4 la carte -ravintelat

Pida valintojen maara rajattuna: tarjoa esimerkiksi
2-3 vaihtoehtoa lisukkeille, kastikkeelle tai tulisuudelle,
jotta palvelu pysyy sujuvana.

Perusta personointi monikayttodisiin komponentteihin:
kastike + rapea elementti + lisuke, jotka toimivat useissa
eri annoksissa.

Kasvata myyntid tarjoamalla helppoja lisdvalintoja:
lisadippi, premium-Llisuke tai jaettavat annokset.

Pikarugkaravintelat

Rakenna selked perusrunko: pohja + 2-3 valintaa (kastike,
rapea lisuke, tulisuus) - muu kokonaisuus pysyy samana.

Tee valinnoista selkeitd ja helppoja: ymmadrrettdavat
nimet, napakka teksti ja asiakkaalle tutut raaka-aineet.

Tarjoa lisdivalintoja, jotka nostavat ostoksen arvoa:
lisadippi, premium-lisuke, extra proteiini tai valinta
normaalin ja jaettavan annoksen vdlillé. Hyddynné
elementtejd, joita kaytat jo muissa annoksissa.

Yksilollisia eldmyksid -trendissd keskeistd on annosten
muokkaaminen ilman, ettd keittion tyd monimutkaistuu.
Sen sijaan, ettda luot useita eri annoksia, fokus on
yksinkertaisessa valmistuksessa ja asiakkaalle
tarjottavassa joustavuudessa.

Pohjoismaisissa keittidissa tadma toimii kdtevimmin
rajatun ajan erikoisannosten kautta, kuten pdivdn
annoksena, joka perustuu saatavilla oleviin tuoreisiin
raaka-aineisiin. Tiivis yhteistyo paikallisten tuottajien ja
toimittajien kanssa tukee tata toimintatapaa.

MARK KUMLIN
Unilever Food Solutions, Suomi

Pida padaraaka-aine samana, mutta vaihda
lisukkeet ja kastikkeet. Tdydennd annosta
vaihtelevilla sivuannoksilla ja uudista niitd
sddnndllisesti.

MARK KUMLIN
Unilever Food Solutions, Suomi

TRENDAAVAT RAAKA-AINEET ALUEITTAIN

sopivat hyvin sesonkivaihteluun seka lisukkeiksi ja
maustajiksi, joissa on vaikutteita maailmalta.

Léhi-ita Eurooppa Afrikka
limoncello, pistaasi, tulinen hunaja, boba, espresso,
chiansiemenet, hikkorisavu, peri-peri, vaahterasiirappi,
kombucha, litsi nduja punajuuri
Pohjois-Amerikka Kaakkois-Aasia
tillikurkku, Biscoff, punajuuri, isojamssi,
rapea sipuli, raaka vaahterasiirappi,
kala pistaasi

Lue lisad: ufs.com


https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/karamellisoitu-kukkakaali-R90034068.html

Tama annos ilmentaa Yksilollisic elamyksia
-trendid, jossa yksinkertaiset raaka-aineet nousevat
uudelle tasolle valmistustekniikan ja harkitun
makutasapainon avulla. Annos on helppo mukauttaa
ja personoida oman keittion tarpeisiin.

Kokonainen kukkakaali karamellisoidaan hitaasti,
jolloin se saa kantaakseen annoksen pdadroolin.
Hellavarainen valmistus tuo esiin pdahkindisen maun.

Raaka-aineita on helppo sdadatad tarpeen mukaan ja

annos on vaivattomasti muokattavissa myos tdysin
vegaaniseksi.
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Tama annos on saanut inspiraationsa
Margherita-pizzasta. Se tuo esiin
globaalin pikaruokaklassikon maut ja
tunnelman - mutta kevyempdnd versiona,
jossa on vihemmdn rasvaa.

Helppo valmistaa ja vaivaton tarjoilla
suuremmillekin seurueille, niin a la carte -
kuin lounasravintoloissakin

Annoksessa suolatun turskan puhdas ja
hienostunut maku yhdistyy moderniin
tulkintaan klassisesta ranskalaisesta
peruskastikkeesta. Sitruunaruoholla
maustettu curry-hollandaisekastike
vaahdotetaan kevyeksi ja aromaattiseksi
vaahdoksi, joka korostaa kalan makua
sitd peittamattda. Tuoreet wokatut
vihannekset tuovat annokseen vdarid,
rakennetta ja lempedd lampod.
Lopputuloksena on tasapainoinen

ja moderni kokonaisuus, jossa
pohjoismainen yksinkertaisuus kohtaa
hienostuneet aasialaiset vivahteet.


https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/turskaa-curry-hollandaisevaahtoa-ja-wokattuja-kasviksia-R90033908.html
https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/paahdettu-paprika-tomaattikeitto-basilikalla-ja-burrata-vaahdolla-R90034062.html
https://www.unileverfoodsolutions.fi/resepti/karamellisoitu-kukkakaali-R90034068.html

EGILLEPANG VIMEISTELEE ELAMINGEN

MISTA ALOITTAA, KUN ANNOS KAIPAA VIIMEISTELLYN LOPPUSILAUKSEN? TAMAN

YKSINKERTAISEN OPPAAN AVULLA PAASET ASKELEEN LAHEMMAS

JOKAISEN NELJAN TRENDIN OSALTA.
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YKSILOLLISIA ELAMYKSIA

Vahvat, huomiota herattavdat varit ovat yksi helpoim-
mista tavoista luoda modernilta ja houkuttelevalta
ndyttavd annos. Hyodyntamadlla raaka-aineita, kuten
kirkkaan violettia isojamssia, raikkaan vihredd pistaa-
sia tai syvan kullan savyista chilihunajaa, voit nopeasti
nostaa annoksen visuaalista ilmetta.

Raaka-aineet eivdat tuo vain makua, vaan toimivat myos
vdrielementteind, jotka saavat annokset erottumaan -
niin lautasella, ruokalistassa kuin somessakin. Keskity
kontrasteihin ja kerroksellisuuteen, niin voit luoda
annoksen, joka todella kiinnittdd huomion.

Personointi toimii parhaiten, kun se on myo6s kaytan-
nollistd. Tee siis valittavista elementeistd osa tarjoilua!
Tarjoa kastikkeita pienissa kaatokannuissa ja mauste-
seoksia ja lisukkeita keraamisissa kulhoissa tai kauniilla
tarjoilualustalla. Nain asiakas voi viimeistellc annoksen
omalla tavallaan, samalla kun kokonaisuuden visuaa-
linen ilme vahvistuu. Lopputuloksena on henkilékohtai-
sempi ja mieleenpainuvampi ruokaelamys.

RAJATON KEITTIO

Anna valmistustekniikoiden ndkyd lautasella. Se voi
tarkoittaa esimerkiksi grillattuja elementtejd yhdistettyna
tayteldiseen kastikkeeseen tai rapeaksi wokattuja kasvik-
sia, jotka tarjoillaan pehmedn ja samettisen jamssipyreen
kanssa.

Tekstuurien vuoropuhelu tuo eri puolilta maailmaa tulevat
keittict yhteen tavalla, joka tuntuu seka kiinnostavalta ettc
tasapainoiselta. Samalla se on tehokas tapa tuoda esiin
jokaisen annoksen taustalla oleva huolellinen kdsityo.

Tarjoile annokset astioissa, jotka kertovat niiden kulttuuri-
sesta taustasta. Korealainen bibimbap toimii esimerkiksi
erinomaisesti kuumista kivikulhoista, kun taas intialaiset
annokset saavat autenttisemman ilmeen, kun ne tarjoil-
laan perinteisiltd ruostumattomasta terciksestd valmiste-
tuilta thali-lautasilta.

Italialaiset antipastit sopivat tarjoiltaviksi puulaudoilta, ja
meksikolaiset salsat seké rustiikkiset annokset saavat lisGé
luonnetta, kun ne tarjoillaan molcajeteissa.

Pienilla yksityiskohdilla tarjoilussa voi olla suuri vaikutus,
kun tavoitteena on luoda asiakkaalle aito ja eléimykselli-
nen kokemus.

GOURMEETA KADULTA

Tee valmistuksesta osa eldmysta

Asiakkaat rakastavat street foodille ominaista eldavaa
ja rentoa asennetta. Jo nopea vilkaisu TikTokiin tai
Instagramiin kertoo, kuinka vahva street food -trendi
on - juuri siksi, etté sen valmistus on avointa, valitonta
ja osa kokemusta.

Tee valmistuksesta ndkyvada aina kun mahdollista. Kun
asiakas ndkee, miten ruoka grillataan, paistetaan,
kaannetddn ja viimeistellddn, hdn pdadsee ldhemmads
prosessia ja saa vahvemman tuntuman kdsityohon
annoksen taustalla. Se vahvistaa vuorovaikutusta ja
tekee ruokailukokemuksesta eldvamman.

Annoksia, jotka on tehty jaettaviksi

Street food sopii erinomaisesti annoksiin, jotka
jaetaan poytdseurueen kesken. Luo tarjoiluja, joita
voi kierrattad, jakaa ja dipata. Juuri tdma rento ja
sosiaalinen tapa syédd on tehnyt street foodista niin
suositun.

MAKUJEN JUURILLA

Tuo kdisityo esiin

Valmistustekniikka on yksi suorimmista tavoista tuoda
esiin oma osaamisesi kokkina. Anna esimerkiksi grillin
tuoman paistopinnan, fermentoinnin tai tuoreiden
lisukkeiden nakya esillepanossa, jotta asiakas voi
havaita annoksen taustalla olevan tydn ja taidon.

Annaraaka-aineiden loistaa

Pida tarkeimmat raaka-aineet selkedsti tunnistettavina
alaka kasittele niitd liikkaa. Tuo esiin niiden luonnollinen
muoto, vdri ja ilme - erityisesti silloin, kun kaytct
annokselle ominaisia raaka-aineita tai viihemman
tuttuja ainesosia. Tdma trendi korostaa perinteitd,
joissa sekd aidot raaka-aineet ettd uskottava
esillepano ovat keskeisessd roolissa.

M ur Lue liséié: ufs.com



RAENNA MENU 1-5UNUPGLVELLE

Z-SUKUPOLVEN OSTOVOIMA KASVAA NOPEASTI, JA SIITA ONKIN TULOSSA HISTORIAN SUURIN
JA OSTOVOIMAISIN SUKUPOLVL. SIKSI HE OVAT NOUSEMASSA YHDEKSI RAVINTOLOIDEN

TARKEIMMISTA KOHDERYHMISTA - JA JUURINYT ON AIKA KEHITTAA KONSEPTEJA JA

Kyse eiole vain Z-sukupolvesta.
Heidan ruokailutottumuksensa
jaodotuksensa levidvat nopeasti
valtavirtaan: he madrittavat
suuntaa sosiaalisessa mediassa,
jamillenniaalit seuraavat
perdassda. Keskiossd ovat
visuaalisuus, jaettavat hetket,
pienet henkilékohtaiset valinnat
jaruokalista, jolla on selked
identiteetti. Kun rakennat
ruokalistaa Z-sukupolvelle,
rakennat sitd samalla myés
laajemmalle asiakaskunnalle.

Z-sukupolvi tekee tietoisia

valintoja syodessddn ulkona.
Elinkustannusten noustessa ja
vaihtoehtojen lisadntyessd he etsivat

TRE KAAT

MENUT

ruokakokemuksia, jotka tuntuvat
erityisiltd.

Ruoalla taytyy olla merkitys: sen on
tunnuttava aidolta, ja annoksen
taustalla olevan tarinan on oltava
helposti ymmarrettava - ilman, etta
ruokalistaan tarvitsee kirjoittaa
romaania.

Tuore tutkimus osoittaa,

ettd ldhes kaksi kolmasosaa
Z-sukupolvesta pitdad ulkona
syomistd erityisend hetkend - niin
tdyden palvelun ravintoloissa kuin
pikaruokapaikoissakin. He kaipaavat
uusia ruokakokemuksia: uusia
keittioitd, annoksia ja makuja.

Tamda tarkoittaa, ettd ulkona
syodessddn he valitsevat usein uuden
paikan. Jotta heiddat saa palaamaan,
tarvitaan enemman kuin pelkdstdadan
hyvaa ruokaa.

Hyva uutinen on, etta
asiakasuskollisuus merkitsee
edelleen. Sama tutkimus osoittaa,
ettd kaksi kolmasosaa Z-sukupolvesta
matkustaa mielellaéan pidemmadille
syoddkseen ravintolassa, josta he
pitavat, sen sijaan etta valitsisivat
jotain lahempaa.

Kysymys kuuluukin: miten
asiakkaiden uskollisuus ansaitaan?

Lue lisad: ufs.com



Z-sukupolvi “syd ensin silmilladn” ja
kuvaa mielelldén annoksensa. Se

ei kuitenkaan tarkoita, ettd tarinan
annoksen taustalla voisi jattaa pois.
Kuva voi kertoa enemmadn kuin tuhat
sanaa - mutta myo6s sanoilla taytyy olla
merkitys.

Z-sukupolvelle emotionaaliset ja
kulttuuriset yhteydet ovat tdarkeitd.

He haluavat ndhdd, ettd arvostat
kdsityotd ja annosten alkuperdd myos
silloin, kun niita tulkitaan uudella
tavalla. Lyhyesti sanottuna nayttavyys
houkuttelee, mutta uskottavuus saa
heidat palaamaan.

Kyse on my6s merkityksellisyydestd ja
identiteetistd. Nuoremmille asiakkaille
on tdarkedd se, mitd ravintolasi edustaa.
Z-sukupolvi voi syoda mita tahansa,
missd tahansa, mutta he tarvitsevat
syyn uskoa, ettd juuri te teette sen
parhaiten.

Z-sukupolvi arvostaa
ruokakokemuksessa valinnanvaraa,
olipa kyse sitten pienista
yksityiskohdista tai siitd, mika
kastike tai lisuke sopii annokseen.

Interaktiivisuus on tdrkedd, ja pienikin
“Instagram-ystavdllinen” hetki voi
tehdd suuren vaikutuksen. Se voi olla
yksinkertaisesti vaikkapa kastikkeen
kaataminen annoksen pdadlle tai
tarjoilutapa, joka luo visuaalisen
elamyksen.

“Z-sukupolvesta on hyva oivaltaa

se, etteivdt he syo suuria annoksia.

He menevat ulos ystdévien kanssa ja
tilaavat mieluummin useita pienempid
annoksia kuin yhden suuren padruoan.

Jaettavat annokset ja hyvan hinta-
laatusuhteen tarjoilut toimivat
parhaiten. My6s mocktailit kannattaa
lisata listalle, silla Z-sukupolvi arvostaa
kiinnostavia vaihtoehtoja alkoholille.

He pitavat kansainvdlisistd mauista
tutuissa muodoissa - kuten kimchista
risottopalloissa tai butter chickenista
nachojen padlla - seka leikkisistd ja
helposti ldhestyttdvista tulkinnoista
klassisista annoksista.”
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2ENDIKKAAT

IENUT;

RUOKA-ALAN AJANKOHTAISIMMAT TRENDIT!

@unileverfoodsolutions_suomi
@Unilever Food Solutions Suomi
@Unilever Food Solutions Finland
@UFSFinland

0600

PERSONOITU DIGITRALINEN | =
TRENDIPANISI (

Personoi oivalluksiamme vuoden 2026
ruokatrendeistd juuri sinun tarpeisiisi sopiviksi
Saat raatdaloityja vinkkeja ja ratkaisuja
lilketoimintasi haasteisiin - ruokalistan
optimoinnista kustannusten hallintaan -
rekisterditymalld verkkosivuillamme.



https://www.linkedin.com/company/unilever-food-solutions-finland
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSuomi
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions_suomi
https://www.youtube.com/@UFSFinland
https://www.ufs.com/fi/fi/inspiration/future-menus-4/

