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Masyarakat tetap ingin menikmati hidangan mereka , 
tetapi mereka mencari kenyamanan dan koneksi , bukan
sekadar tren besar berikutnya . Autentisitas adalah
segalanya : tamu ingin mengetahui asal -usul makanan
mereka dan alasan mengapa hal itu penting . Kini, 
kesehatan berarti manfaat nyata dan bahan -bahan
berkualitas , bukan sekadar kata -kata pemasaran

yang hampa .

Teknologi membantu dapur beroperasi lebih lancar dan 
membuat pengalaman bersantap menjadi lebih praktis , 
namun inti dari keramahtamahan Ƙ

sentuhan manusia Ƙtetap sama pentingnya . Generasi Z 
menentukan standar dengan fokus mereka pada nilai
ekonomis , kreativitas , serta pengalaman yang terasa
personal dan nyata .

Bagi para chef dan pemilik restoran , Future Menus 4
adalah tentang inovasi praktis : lakukan apa yang efektif
bagi tim Anda, ceritakan kisah Anda secara otentik , serta
menyelaraskan standar kualitas tinggi dengan efisiensi
biaya dalam tiap hidangan . Anggaplah pedoman ini
sebagai instrumen pendukung dalam operasional Anda...

PADA TAHUN 2026, INDUSTRI KULINER BERFOKUS PADA OPTIMALISASI SUMBER 
DAYA YANG ADA, MENGELOLA KETERBATASAN SECARA CERDAS UNTUK 
MENGHASILKAN SESUATU YANG BERMANFAAT BAGI KONSUMEN,
DAN MEMASTIKAN SETIAP MENU MEMILIKI NILAI DAN TUJUAN YANG JELAS. 
Pengunjungmendambakanmakananyang terasaautentikdan memiliki
cerita, tanpakerumitanyang berlebihan.DENGAN ANGGARAN YANG LEBIH 
KETAT, MENU MENJADI LEBIH SEDERHANA, BAHAN-BAHAN LOKAL MENJADI 
SOROTAN UTAMA, DAN PEMANFAATAN SUMBER DAYA SECARA CERDAS 
MENJADI LEBIH PENTING DARI SEBELUMNYA.

Temukan lebih lanjut di UFS.



Unilever Food Solutions (UFS), yang mencakup 20% dari
Unilever Foods Business Group, beroperasi di lebih dari 75 
negara sebagai pemasok khusus untuk industri jasa boga . 
Pada intinya , kami adalah bisnis dari Dibuat oleh chef untuk
chef. Inovasi kami berakar dari pengalaman 250 ahli kuliner
global yang memahami kebutuhan dapur Anda, dengan
menetapkan strategi pada tiga pilar utama : produk
berkualitas tinggi , menginspirasi industri melalui standar
pelayanan prima.

Kami memahami tingginya standar yang ditetapkan chef profesional
terhadap produk dan bahan makanan demi menyederhanakan operasional
dapur . Kami spesialis dalam produk berkualitas tinggi yang meningkatkan
profitabilitas , konsistensi , dan membantu menghadirkan rasa yang sedang
tren . Portofolio unggulan kami menampilkan merek -merek besar seperti
Lopss Qspgfttjpobm ebo Ifmmnbooƚt/ Lbnj unggul dalam menciptakan resep
produk yang bekerja sangat baik di dapur profesional dan mempertahankan
daya saing .

Menjaga menu agar tetap tren dan inspiratif adalah tantangan konstan bagi
para chef, terutama dengan pengaruh tren media sosial yang terus
berkembang , perubahan permintaan konsumen , serta faktor ekonomi . 
Inisiatif tahunan Future Menu Trends kami menyoroti tren kuliner global yang 
utama , menunjukkan bagaimana chef dapat menghidupkan tren tersebut di 
dapur mereka sendiri , sekaligus meningkatkan kreativitas dan profitabilitas . 
Kami juga berupaya mendukung para chef dengan menawarkan pilihan
resep unik dan klasik yang terus bertambah di situs web kami.

Kami memahami tekanan dan keterampilan yang dibutuhkan oleh chef 
profesional untuk menjalankan dapur yang sukses . Program pelatihan kuliner
kami menyediakan layanan terbaik dan perangkat industri makanan bagi
para profesional di industri kuliner . Mulai dari dasar -dasar Keamanan 
Pangan hingga Kuliner Dunia tingkat lanjut , semuanya tersedia . Kami juga 
bertujuan untuk meningkatkan lingkungan dapur dengan menumbuhkan
budaya yang positif . Inisiatif Positive Kitchens kami menangani kondisi
menantang yang sering ditemui , menyediakan alat , pelatihan , dan inspirasi
untuk manajemen tim yang efisien , komunikasi yang efektif , serta
kesejahteraan secara keseluruhan .

UFS terus berupaya memberikan pelayanan terbaik bagi sektor jasa boga
dengan mengambil pendekatan yang mengutamakan digital. Misi kami 
adalah membina hubungan global dengan chef profesional dan komunitas
kuliner , guna mendorong pertumbuhan serta kreativitas .

 GET #PREPPED FOR TOMORROW WITHUNILEVER FOOD SOLUTIONS
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#Prepped  for  tomorrow

Temukan lebih lanjut di UFS.



Culinary Roots melanjutkan semangat
dan rasa hormat terhadap warisan serta
budaya asli hingga tahun 2026, dengan
membawa standar dapur Anda ke level 
berikutnya . Tradisi tidak hanya dijaga , 
tetapi dirayakan , dan makanan menjadi
inspirasi yang kreatif . Pada tahun 2025, 
fokusnya adalah memunculkan kembali
hidangan warisan dan memberikan
metode penyajian yang layak bagi
hidangan tersebut . Tahun ini membawa
nuansa yang lebih ringan dan ceria: 
resep tradisional serta teknik tradisional
dibuat menjadi

lebih mudah diakses dan relevan

bagi pengunjung masa kini .

seperti biji -bijian kuno (ancient 
grains ) dan masakan rebusan dari
pendahulu yang berkisah tentang
tempat , orang, dan waktu . 
Ketidakstabilan politik yang 
meningkat mendorong orang -
orang untuk merayakan apa yang 
ada di dekat rumah , sementara
kekhawatiran terhadap iklim
membuat orang mencari bahan -
bahan lokal yang tangguh dan 
berkelanjutan . Di saat yang sama , 
generasi muda juga kreatif dan 
terbuka terhadap interpretasi baru .

bahan dari alam (foraging ) dan 

masakan rebusan satu panci (one -pot 

stews ), serta peningkatan penggunaan

kunafa (lebih dari sekadar cokelat

Dubai!) dan buckthorn Ƙbahan -bahan

dengan sejarah budaya yang 

mendalam dan ikatan komunitas yang 

kuat .

Daya tariknya terletak pada mencicipi
sesuatu yang nyata . Pengunjung dari
Generasi Z semakin tertarik pada bahan
dan hidangan yang memiliki sejarah ,

Restoran dengan layanan lengkap
(full -service ) adalah tempat yang 
alami bagi Culinary Roots , di mana 
para chef dapat memberikan
sentuhan personal dan 
mendukung pemasok lokal . 
Perhatikan tren yang berkembang
untuk teknik meramu

Culinary Roots melampaui sekadar
nostalgia. Ini adalah tentang
mentransformasi warisan sebagai
sebuah perjalanan yang hidup , 
menyenangkan , dan lezat .

Temukan lebih lanjut di UFS.



Warisan Budaya Jadi Tren (Heritage is 

Hypey )ƘBahan -bahan asli setempat

dan biji -bijian kuno kini menjadi bahan

premium yang menempati tempat

tersendiri di menu modern.

Teknik Low and Slow Sedang Populer Ƙ
Tagine , koshari , dan sup egusi . Disajikan

dengan gaya kekeluargaan (family style ) 

dan teknik memasak dengan api .

Rempah Bersifat Personal ƘRacikan

bumbu kering buatan sendiri (DIY dry 

rubs ) dan paket bumbu Indonesia. 

Rempah -rempah kini lebih praktis dan 

sangat bernuansa lokal .

Chef sebagai Pencerita ƘBayangkan

Generasi Z yang mengolah kembali resep

nenek mereka dengan sentuhan baru .

Kuliner adalah Identitas ƘMakanan
khas Oaxaca, Andes, dan Emirat
tengah berkembang pesat seiring
pengunjung yang mendambakan
autentisitas . Afrika pun muncul
sebagai area eksplorasi kuliner
berikutnya .

KULINER YANG

SEDANG TREN

Distribusi jenis kuliner menunjukkan
adanya volatilitas dalam minat
terhadap kuliner regional.

Basque
Kuliner Eropa Barat 
Daya yang 
mencakup wilayah 
Spanyol dan Prancis .

Oaxacan
Kuliner dari wilayah 
Meksiko selatan . 

Emirat
Cakupan kuliner
yang beragam
dari Uni Emirat
Arab (UEA).

Aljazair

Kuliner dari

Afrika Utara .

Sichuan
Berasal dari
provinsi di Tiongkok
barat daya .

Andean
Rangkaian kuliner
dari Kolombia , 
Ekuador , Peru, 
Bolivia, Argentina, 
dan Cile.

BAHAN-BAHAN YANG SEDANG TREN DAN 
BARU MUNCUL

Bahan lokal sering kali dihasilkan dari alam (foraged ), 
terjamin keasliannya , dan kaya manfaat .

Memanggang
dengan arang

Perendaman
air garam

Pemarinasian

Pengawetan

Adobo

Bryndzové  
Ibmvšlz

Rendang

Memanggang
dengan garam

Tagine

Pengasapan
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KETERANGAN Sedang tren (Trending) Baru muncul (Emerging)

TEKNIK YANG SEDANG TREN

DAN BARU MUNCUL

Tren viral dan koneksi budaya yang nyata .

Temukan lebih lanjut di UFS.



BAHAN-BAHAN YANG PERLU DIPERHATIKAN

BAHAN-BAHAN YANG PERLU DIPERHATIKAN
CULINARY ROOTS

DITULIS OLEH Ryan Cahill

Culinary Roots adalah tentang
menggali kembali hidangan warisan
kita . Ini merupakan perayaan sejarah
lokal dan kesempatan untuk
menyoroti resep -resep yang terikat
erat dengan identitas kita Ƙsesuatu
yang menjadi kian penting bagi
generasi muda . Untuk tahun 2026, 
terdapat beberapa bahan unggulan
yang memberikan pengaruh
signifikan dalam Culinary Roots. 
Pertimbangkan untuk menyertakan
bahan -bahan ini ke dalam kreasi
Culinary Roots Anda untuk menarik
perhatian pengunjung Ƣ

Yuzu

Yuzu merupakan buah sitrus khas
Jepang yang mengkombinasikan cita
rasa asam dengan keharuman bunga 
yang memikat . Sering digunakan
sebagai alternatif lemon atau jeruk
nipis , bahan ini memberikan dimensi
aroma yang lebih kaya pada saus , 
hidangan penutup , hingga koktail . 
Karena karakter eksotis dan 
fleksibilitasnya , Yuzu kini telah
menjadi bahan kuliner favorit di 
kancah internasional .

Kunyit

Kunyit adalah rempah berwarna emas
dengan cita rasa earthy yang telah
digunakan selama berabad -abad
dalam masakan Asia Selatan dan 
Timur Tengah. Kini dikenal secara
internasional karena rasa dan 
manfaat kesehatannya , kunyit sering
muncul dalam latte , sup, saus , dan 
wellness bowls . Warnanya yang pekat
dan sifat anti -inflamasinya telah
menjadikan kunyit sebagai bahan
pokok dalam Culinary Roots , dan 
kemungkinan penggunaannya terus
tumbuh serta berkembang .

Asam Jawa

Asam jawa adalah daging buah yang 
memiliki rasa asam segar dan sedikit
manis, digunakan dalam berbagai
kuliner mulai dari Thailand, Meksiko , 
hingga India. Bahan ini
menambahkan rasa umami dan 
kesegaran pada chutney serta saus di 
berbagai tradisi kuliner . Fleksibilitas
global dan rasanya yang kuat
menjadikannya pilihan utama bagi
para chef yang meracik makanan
kaki lima ( street food ) lintas budaya
dan saus .

INGIN HIDANGAN ANDA MENARIK PERHATIAN? PERTIMBANGKAN PENGGUNAAN 

BAHAN-BAHAN YANG SEDANG TREN INI DALAM RESEP Culinary RootsANDA.

Temukan lebih lanjut di UFS.

Wijen Hitam

Sering digunakan dalam masakan Asia 
Timur dan Timur Tengah, wijen hitam
menawarkan rasa gurih kacang (nutty ) 
dan aroma panggang . Bahan ini rutin 
digunakan dalam es krim , selai
bergaya Tahini, lapisan renyah gurih , 
serta susu nabati . Wijen hitam sering
dimanfaatkan untuk memberikan
tekstur dan sedikit rasa pahit pada 
hidangan manis maupun gurih .

Tempe

Tempe adalah produk fermentasi
kedelai dari Indonesia yang kaya 
akan protein dan probiotik yang baik
untuk pencernaan . Teksturnya yang 
padat dan rasa gurih kacang
membuatnya ideal untuk
dipanggang , ditumis , atau
dimarinasi dalam format makanan
jalanan global. Tempe sangat cocok
untuk menu nabati , menjembatani
tradisi Asia Tenggara dengan tren
kesehatan modern.



CARA MEMBUAT RESTORAN MENGHASILKAN LABA

CARA MEMBUAT RESTORAN 
MENGHASILKAN LABA

(DAN MENJAGANYA TETAP DEMIKIAN)
DITULIS OLEH Ejop Cpobčjć

OPTION  1

Di balik piring -piring dengan hiasan

cantik dan suasana yang estetis untuk

Instagram, terdapat realitas yang keras : 

bisnis makanan sering kali beroperasi

dengan margin laba yang sangat tipis. 

Namun , penelitian kami menunjukkan

bahwa para pelaku usaha kini semakin

cerdas Ƙada fokus yang berkembang

dalam mengekstraksi nilai dari bahan -

bahan yang lebih murah . Bayangkan

ikan kalengan , kue pastri yang diolah

kembali (upcycled), makanan

fermentasi , dan variasi bertingkat pada 

hidangan favorit global.

Saran sederhana berikut mungkin saja

menjadi kunci untuk

menghasilkan laba Ƣ

1. Konsep yang Fleksibel

Ayam goreng adalah favorit global, 
tetapi persiapan dan penyajiannya
sangat bervariasi . Mulai dari layanan

lantatur (drive -thru) di AS, gaya kasual
Asia atau Amerika Latin, hingga
hidangan mewah ala Eropa , hidangan

ini menawarkan peluang unik bagi
pelaku usaha untuk memaksimalkan
profitabilitas sambil memenuhi

beragam ekspektasi konsumen . 
Keunggulan ayam goreng terletak
pada adaptabilitasnya . Dengan

memanfaatkan satu bahan umum Ƙ
ayam Ƙdan memadukannya dengan
saus khas seperti gravy, pelaku usaha

dapat menciptakan berbagai aplikasi
menu yang sesuai dengan model 
biaya dan tenaga kerja yang berbeda . 

Pendekatan ini memastikan
konsistensi , skalabilitas , dan margin 
yang kuat .

2. Aplikasi yang Sistematis

Ada tiga cara sederhana untuk

melakukan pendekatan pada resep

ayam goreng. Pertama, aplikasi
dasar , sebuah konsep yang 
sederhana , rendah tenaga kerja , 

dan hemat biaya . Contohnya adalah
ayam goreng klasik yang disajikan
dengan saus gravy siap pakai

(misalnya Knorr Chicken Gravy). 
Keuntungan labanya mencakup
waktu persiapan yang minimal, 

eksekusi yang mudah , dan hasil
produksi yang tinggi untuk restoran
cepat saji (QSR) serta dapur pusat

(commissary). Kustomisasi
sederhana dapat berupa
penggunaan tepung bebas gluten 

atau pengganti nabati untuk
kebutuhan diet tertentu .

Selanjutnya adalah Sistem yang 
telah ditingkatkan (elevated), 

dengan konsep yang menambah
kreativitas tanpa mengorbankan
efisiensi . Ini bisa berupa paha ayam

goreng dengan pugasan (topping) 
salad kol kimchi atau telur mata
sapi untuk sentuhan premium. 

DI SINI, PARA PRAKTISI UFS MENAWARKAN SOLUSI UNTUK MEMBANTU BISNIS ANDA 

MENGHASILKAN KEUNTUNGAN Ƙ lagidan lagi!

Temukan lebih lanjut di UFS.



Tenaga kerja yang dibutuhkan sedikit
lebih tinggi namun memiliki nilai
tambah , menjadikannya ideal untuk

makan di tempat yang kasual dan 
format siap saji (grab -and -go). 
Masukkan cita rasa regional seperti

gravy rasa kari untuk daya tarik

lintas batas.

Terakhir , kita memiliki pendekatan
culinary yang mumpuni , hidangan
olahan chef yang halus untuk pasar 

premium. Ini bisa berupa dada ayam
yang dimarinasi air garam (brined) 
dengan lobak acar , puré bit, dan gravy 

dengan tambahan rempah daun
(herb). Di sini , harga jual yang lebih
tinggi menutupi biaya tenaga kerja , 

sangat sempurna untuk restoran
dengan layanan lengkap (full -service).

Tambahan yang menarik dapat
mencakup bahan -bahan untuk

kesehatan pencernaan atau
penentuan posisi "better -for -you" ( lebih
baik untuk Anda) guna menarik

pengunjung yang sadar akan
kesehatan ! Solusi -solusi ini dirancang
untuk skalabilitas , mendukung dapur

produksi pusat dan jaringan unit 
usaha . Mereka menawarkan
fleksibilitas untuk diterapkan di 

restoran cepat saji maupun restoran
dengan layanan lengkap , serta
distributor ritel . Dengan struktur

bertingkat yang jelas , solusi ini juga

meningkatkan profitabilitas dengan
membantu pelaku usaha memilih
konsep yang paling sesuai dengan
model bisnis mereka . 

3.Kekuatan Data

Profitabilitas dikuasai di luar piring

saji . Data adalah urat nadi bagi
restoran yang berkelanjutan . Dengan
menganalisis pola penjualan , Anda 

dapat memperkirakan arus pelanggan
dan merencanakan pembelian secara
lebih akurat , sehingga mengurangi

limbah dan menghindari kekosongan
stok . Meneliti harga bahan baku saat
mengembangkan resep membantu

Anda memahami persentase biaya
makanan (food cost). Dan jangan
abaikan masa lalu ! Sebaliknya , 

tengoklah kembali dan gunakan
data historis untuk menentukan waktu
puncak kunjungan dan kebutuhan staf .

4. Faktor Pendukung Profit yang Sering 
Terlupakan

Dengan menggunakan bahan dasar
yang konsisten dan berkinerja tinggi Ƙ
seperti produk KnorrƘpara chef dapat
mengurangi waktu persiapan dan 
tenaga kerja , menjaga keutuhan rasa 
dibawah berbagai kondisi seperti
lampu pemanas dan lingkungan
dengan kadar asam tinggi , serta
menciptakan variasi tanpa batas 
dengan biaya tambahan minimal, 
seperti menambahkan rempah daun
(herbs), rempah -rempah , atau
elemen fermentasi .

5. Menjaga Profitabilitas Lewat
Rutinitas Harian

Mencapai profitabilitas bukanlah
pencapaian sekali jadi ; itu adalah upaya
yang berkelanjutan . Efisiensi , kreativitas , 

dan adaptabilitas adalah teman terbaik
Anda. Mulai dari memikirkan kembali
mise en place Anda hingga mengadopsi

teknik pengawetan baru seperti
dehidrasi dan pengacaran , setiap
penyesuaian kecil dapat membawa

perubahan . Menjalankan restoran yang 
menguntungkan dan berkelanjutan
mungkin menjadi sebuah tantangan , 

namun bagi mereka yang melakukannya
dengan benar , imbalannya Ƙbaik secara
finansial maupun lainnya Ƙakan

sangat memuaskan .

Temukan lebih lanjut di UFS.



DENGAN KUNG PAO GLAZE

CRISPY SPRING
CHICKEN

CRISPY SPRING
CHICKEN



CRISPY SPRING CHICKEN

CRISPY SPRING CHICKEN
Kung Pao Glaze

200 g Sirup 

pektin buah

40 g Cuka beras

30 g Knorr Mala Chili 

Liquid Seasoning

30 g Minyak cabai

20 g Knorr Soy Sauce

5 g Air perasan lemon

Chicken Batter (Adonan 
pelapis )

100 g Knorr Coating 

Powder Garlic Flavor

80 g Putih telur

BAHAN-BAHAN

Marinasi Spring 

Chicken

1200 g Ayam berkisar

(Cornish game hen)

20 g Bawang putih , 

cincang dan goreng

5 kg Air

50 g Garam laut

50 g Knorr

Chicken Powder

50 g Madu

500 g Bawang putih , cincang

150 g Pasta bawang merah

5 g Lada putih

Terinspirasi oleh hidangan tradisional
ayam labu (gourd chicken), hidangan ini
memadukan cita rasa gurih masakan
Guangdong dengan tekstur renyah yang 
memuaskan . Aroma bawang putih
goreng keemasan menambah kekayaan
dan kedalaman rasa. Sentuhan inovatif
hadir dalam bentuk saus kung pao yang 
berani dan pedas , memberikan sensasi
panas dan kompleksitas rasa. Bersama -
sama , elemen -elemen ini menciptakan
interpretasi modern atas hidangan
klasik regional yang bernuansa
nostalgia namun kontemporer .

SUM CHUI
Executive Chef

Unilever Food Solutions, Hong Kong

CHRIS ZHONG
Senior Chef Consultant

Unilever Food Solutions, China

METODE MEMASAK

1 Marinasi ayam selama 6 jam, kukus hingga
empuk , dinginkan , lalu balur dengan adonan
pelapis dan goreng rendam (deep -fry) pada 
suhu 180°CƗ200°C hingga berwarna keemasan . 
Olesi dengan glaze dan beri taburan bawang
putih goreng di atasnya .

FITUR HIDANGAN

Sentuhan gaya Kanton yang renyah pada 
hidangan klasik , kaya akan rasa bawang
putih , dipadukan dengan kung pao glaze
yang kuat .

Knorr Chicken Powder

Temukan lebih lanjut di UFS.

DENGAN KUNG PAO GLAZE
OLEH: SUM CHUI DAN CHRIS ZHONG



SPICY PAPER-THIN
CHICKEN

SPICY PAPER-THIN

CHICKEN



10 g Knorr Chili 

Liquid Seasoning

10 g Minyak lada

Sichuan, campur

dalam botol semprot

10 g Knorr 

Chicken Powder

3 g Gula halus

2 g Lada Sichuan 

bubuk

BAHAN-BAHAN

200 g Fillet dada 

ayam

30 g Serpihan cabai (chili 
flakes )

30 g Cabai erjingtiao  dan 

cabai lampion (lantern 

peppers)

60 g Kue amandel asin , 

dihancurkan (crushed salted 

almond cookies)

50 g Remahan kacang

mete/ kacang tanah

10 g Knorr Mala Chili Liquid 

Seasoning

METODE MEMASAK

1 Pukul -pukul dada ayam hingga setipis kertas , 

taburi dengan pati (starch), goreng pada suhu

150°C, lalu pada suhu 180°C hingga berwarna

keemasan .

2 Semprotkan sedikit minyak bumbu , taburkan
campuran kacang -cabai , dan hiasi dengan wijen
serta microgreens.

Dalam hidangan ini , ayam dipipihkan
dan digoreng rendam (deep -fried) untuk
mencapai tekstur yang sangat renyah . 
Sensasi getir dari lada Sichuan bertindak
sebagai sumber rasa pedas dan aroma 
bunga yang harum . Hal ini kontras dengan
bahan -bahan kaya umami dalam minyak
bumbu . Campuran kacang dan cabai
memberikan nuansa rasa panggang serta
kerenyahan ekstra , sementara microgreens 
memberikan kesegaran yang mengangkat
rasa. Masakan Sichuan berpadu dengan
pengalaman ayam goreng yang renyah !

Knorr Chili
Liquid Seasoning

Temukan lebih lanjut di UFS.

SPICY PAPER-THIN CHICKEN

SPICY PAPER-THIN 
CHICKEN

SUM CHUI
Executive Chef

Unilever Food Solutions, Hong Kong

CHRIS ZHONG
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NANBAN FRIED CHICKEN

NANBAN FRIED 
CHICKEN



Namban Sauce

120 g Best Foods Real 

Mayonnaise

2 butir Telur rebus matang

30 g Bawang bombai , 

cincang halus

30 g Acar mentimun , 

cincang halus

5 g Peterseli, cincang

BAHAN-BAHAN

Ayam Goreng
(Fried Chicken )

500 g Ayam tanpa

tulang , potong

seukuran satu gigitan

5 g Knorr Chicken 

Powder

20 g Ifmmnbooƚt

2 g Lada hitam

15 ml Rice wine

15 ml Kecap asin  5 ml 

Sari jahe

60 g Tepung serbaguna

30 g Tepung maizena

1 butir Telur

METODE MEMASAK

1 Masukkan campuran bumbu ke dalam
mangkuk berisi ayam , diamkan selama 20 
menit .

2 Campur tepung serbaguna dan tepung maizena
dengan telur .

3 Celupkan ayam ke dalam campuran telur dan
tepung , lumuri kembali dengan campuran
tepung sambil ditekan perlahan hingga
terlapisi merata .

4 Goreng ayam dalam minyak bersuhu 170°C 
selama 4Ɨ5 menit .

5 Dalam mangkuk , campurkan mayones , telur
yang sudah dihancurkan , dan bahan lainnya , 
lalu bumbui dengan garam atau air
perasan lemon.

Nanban adalah saus khas Jepang yang 
memiliki rasa asam yang kuat , dipadukan
dengan kehangatan jahe dan kesegaran
peterseli . Saus ini melengkapi ayam goreng 
rendam (deep fried chicken) yang kaya akan
rasa umami dengan cara menyeimbangkan
rasa yang pekat dan asin tersebut . Di sini , 
saus ini ditingkatkan untuk menyatukan
tekstur creamy dan keharuman aromatik , 
melengkapi hidangan agar menyentuh semua
indra perasa namun tetap menonjolkan
kerenyahan dari ayam goreng yang renyah .

Best Foods
Real Mayonnaise

Temukan lebih lanjut di UFS.
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FRIED CHICKEN
WITH ASSORTED SPRINKLE

FRIED CHICKEN
WITH ASSORTED SPRINKLE



Bumbu Bawang Putih 
Goreng dan Cabai
(Crispy Garlic
And Chili Seasoning )

15 g Knorr Chicken 
Powder

220 g Bawang putih , 
cincang

120 g Tepung roti 
(b readcrumbs )

100 g Bawang putih
goreng, cincang

20 g Cabai merah
kering , cincang

10 g Kacang hitam (tausi )

BAHAN-BAHAN

Bumbu Tomat Napoli 
(Napoli Tomato 
Seasoning )

50 g Knorr Napoli 
Tomato Sauce

3 g Knorr Aromat

3 g Gula halus

450 g Ayam goreng 
potong dadu

Bumbu Rempah
Italia (Italian Herbs 
Seasoning )

40 g Knorr Dressing
Powder - Italian Herbs

2.5 g Knorr Aromat

2 g Gula halus

450 g Ayam goreng 
potong dadu

METODE MEMASAK

BUMBU TOMAT NAPOLI / 
BUMBU REMPAH ITALIA

1 Campurkan semua bahan hingga merata .

2 Aduk rata dengan ayam goreng.

CRISPY GARLIC AND CHILI SEASONING

1 Tumis bawang putih dan kacang hitam
hingga harum .

2 Tambahkan tepung roti, bawang putih
goreng, cabai , lalu aduk hingga rata .

3 Bumbui dengan  Knorr Chicken Powder.

4 Aduk rata dengan ayam goreng .

Knorr Aromat
All Purpose Seasoning

Sebuah reinterpretasi berani dari cita rasa
ikonik typhoon shelter Hong Kong, hidangan
ini menampilkan potongan ayam goreng 
keemasan yang renyah dan diaduk dalam
campuran harum bawang putih goreng, 
cabai , dan kacang hitam fermentasi (tausi ). 
Terinspirasi oleh gerai makanan laut yang 
ramai di Causeway Bay, setiap gigitannya
memberikan ledakan rasa umami, pedas , dan 
kerenyahan . Disajikan dengan pendamping
acar lobak dan minyak daun bawang untuk
menyeimbangkan kekayaan rasanya , 
hidangan ini memberikan penghormatan
pada warisan makanan jalanan (street food) 
sekaligus meningkatkannya dengan
kemahiran ala chef profesional .

Temukan lebih lanjut di UFS.
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WITH SALAD DRESSING

PORCINI
CHICKEN

PORCINI

CHICKEN



5 g Gula

30 ml Air

200 g Best Foods 
Salad Dressing

20 g Knorr Porcini 
Mushroom Sauce

20 ml Air

BAHAN-BAHAN

800 g paha ayam

12 g Knorr

Chicken Powder

50 g Knorr Porcini 
Mushroom Sauce

100 g Best Foods 
Salad Dressing

2 g Jahe, iris

4 g Bawang putih

Lada putih bubuk , 
sesuai selera

METODE MEMASAK

1 Marinasi ayam dalam saus salad (salad 
dressing).

2 Campur semua bahan dengan rata dan 
marinasi ayam selama setidaknya 2 jam.

3 Letakkan ayam yang sudah
dimarinasi di atas loyang
pemanggang .

4 Campurkan bahan untuk pelapis atas , lalu
tuangkan di bagian atas ayam .

5 Panggang dalam oven yang telah dipanaskan
atau goreng rendam (deep fried) hingga
berwarna cokelat keemasan .

Ayam panggang memberikan hidangan
utama yang kaya akan rasa umami dan 
cita rasa manis. Di sini , hidangan tersebut
ditingkatkan dengan bantuan marinasi
yang menggunakan jamur porcini dengan
aroma earthy, sensasi pedas dari bawang
putih mentah , kehangatan jahe yang kuat , 
serta kaldu ayam bubuk untuk rasa gurih
yang lebih intens . Hidangan ini disajikan
dengan saus (dressing) yang 
memanfaatkan rasa manis dan lebih
banyak porcini untuk menyeimbangkan
karakter earthy dari masakan tersebut .

Best Foods 
Salad Dressing

Temukan lebih lanjut di UFS.
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AND CHOCOLATE CHICKEN STEW

FERMENTED BLACK BEAN

FERMENTED 
BLACK BEAN



Kacang hitam fermentasi (tausi ) memiliki rasa yang 
oleh sebagian orang disamakan dengan miso dan 
keju tua (aged cheese). Khas dan memikat , terdapat
aroma unik yang asam dan tajam , tetapi juga 
memiliki tekstur creamy serta rasa asin . Di sini , rasa -
rasa tersebut disempurnakan dengan umami dari
basis demi -glace dan kaldu , serta diperkaya dengan
jahe dan bawang putih . Cokelat pekat (dark 
chocolate) memberikan warna yang sangat pekat
pada hidangan sekaligus menambahkan rasa manis 
dan pahit . Madu kemudian menyeimbangkan
ketajaman rasa tersebut untuk melengkapi hidangan . 
Paprika dan jamur menawarkan letupan rasa manis 
dan karakter earthy, sekaligus memberikan tekstur
tambahan pada potongan ayam yang empuk .

Black Bean Chocolate 
Sauce

1000 ml Knorr Demi Glace  
(sudah dimasak )

40 g Kacang hitam
(tausi ), cincang

300 ml Knorr 
Concentrated Chicken 
Bouillon  (40g untuk  1 
liter  air )

50 g Jahe, cincang

25 g Bawang putih , 
cincang

70 g Dark 
chocolate 80%

45 g Madu

BAHAN-BAHAN

500 g Ayam, 
potong -potong

80 g Bawang bombai , 
potong dadu

80 g Paprika 
merah , 
potong dadu

80 g Paprika 
hijau , potong
dadu

5 g Bawang putih , 
cincang halus

50 g Jamur putih
(w hite mushrooms )

METODE MEMASAK

BLACK BEAN CHOCOLATE SAUCE

1 Dalam panci , tumis jahe , bawang putih , 
dan kacang hitam dengan minyak .

2 Tambahkan Demi Glace dan Knorr 
Concentrated Chicken Bouillon. Didihkan
dengan api kecil (simmer).

3 Masukkan dan aduk perlahan (fold in) cokelat
pekat dan madu .

CHICKEN STEW

1 Panaskan minyak di wajan , masukkan
potongan ayam , masak kedua sisi hingga
berwarna cokelat keemasan .

2 Tumis bawang bombai dan bawang putih cincang
hingga harum , lalu masukkan potongan ayam
yang sudah digoreng .

3 Selanjutnya , tambahkan saus cokelat kacang
hitam yang telah disiapkan dan rebus perlahan
selama sekitar 20 menit .

4 Masukkan paprika merah , paprika 
hijau , dan jamur .

Knorr Concentrated 
Chicken Boullion

Temukan lebih lanjut di UFS.
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WITH SWEETENED RICE 
VINEGAR SAUCE

BRAISED SHORT RIB

BRAISED 
SHORT RIB



1500 g Iga pendek
(short ribs) , bertulang

80 g Paprika merah , 
potong dadu

80 g Paprika hijau , 
potong dadu

60 g Acar 
bawang , potong
dadu

Kaldu Ungkepan
(Braised Stock )

160 g Knorr Gourmet 
Brown Sauce

12 g Knorr Beef 
Bouillon

8 g Knorr Chicken 
Powder

2000 ml Air

180 ml Cuka beras
manis

40 g Gula batu

120 ml Cuka 
beras hitam

8 g Lada 
Sichuan

12 buah Bunga lawang

50 g Jahe, iris, 
goreng rendam

60 g Bawang putih , 
iris, goreng 
rendam

Sweetened Rice Gravy

400ml Kaldu ungkepan

20ml Balsamic glaze

BAHAN-BAHAN (untuk 6 porsi )

2

4

METODE MEMASAK

Siapkan kaldu , goreng sebentar iga pendek di 
wajan hingga kecokelatan (pan -sear), lalu letakkan
dalam wadah dan tutup dengan kertas roti (baking 
paper).

Masukkan ke dalam oven yang telah dipanaskan
pada suhu 120°C selama sekitar 2 jam.

Saring kaldu menggunakan saringan . Tambahkan
balsamic glaze yang telah dikentalkan dengan
pati .

Tumis paprika dan campurkan dengan acar
bawang , lalu letakkan di bagian atas
hidangan .

Braised short rib adalah cara yang sangat baik
untuk menghasilkan hidangan yang empuk
dengan memanfaatkan potongan daging
yang lebih murah daripada steik , namun tetap
memberikan kesan premium untuk kategori
daging sapi olahan Ƙdagingnya mudah
terlepas dari tulang dan memiliki tekstur
mewah yang lumer di mulut . Kaldunya kaya 
akan rasa umami melalui penggunaan kaldu
sapi dan kaldu ayam bubuk , namun tetap
seimbang dengan cuka beras manis dan gula 
batu. Lada Sichuan juga turut memperkaya
kaldu dengan memberikan rasa pedas , 
sementara bunga lawang , bawang putih , dan 
jahe memberikan kehangatan aromatik yang 
kuat . Kaldu tersebut kemudian dikentalkan
hingga mencapai tekstur selembut beludru , 
dan tambahan rasa manis bisa didapatkan
melalui balsamic glaze yang ditambahkan . 
Sebagai pendamping daging sapi , terdapat
paprika dan bawang bombai yang dimasak
namun tetap renyah , melengkapi cita rasa 
dengan umami dan menyeimbangkan tekstur
hidangan secara keseluruhan .

Knorr Gourmet 
Brown Sauce

Temukan lebih lanjut di UFS.
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WITH SWEETENED RICE VINEGAR SAUCE



Tahun ini , Street Food Couture

terus berkembang Ƙnamun

dengan fokus dan tujuan yang 

diperbarui . Pada tahun 2025, 

pengunjung menaruh minat besar

pada bahan -bahan gourmet yang 

terdapat dalam hidangan mereka . 

Di tahun 2026, Apresiasi kini

meluas hingga mencakup teknik

memasak , talenta , serta identitas

daerah sang juru masak , termasuk

cerita yang melatarbelakangi

setiap sajiannya .

Harga yang lebih terjangkau untuk

kalangan muda tertarik pada kancah

kuliner premium Street Food Couture. Di 

tengah keterbatasan waktu , tantangan

ekonomi , dan anggaran yang semakin

ketat pada generasi ini , mereka mencari

kemewahan yang terjangkau ; ƙsajian

yang autentik ƚyang menghubungkan

mereka dengan dunia yang lebih luas , 

namun tetap terasa sehat dan 

berkelanjutan . Street Food Couture

berkembang pesat di restoran cepat

saji yang gesit dan mudah beradaptasi

bagi pemiliknya , serta cepat dan 

mudah diakses bagi pengunjung . 

Bayangkan layanan yang cepat , porsi

lebih kecil , hidangan yang baru dibuat , 

Find  out  more  at ufs.com

saus yang lebih ringan , dan bahan -

bahan yang bersumber dari wilayah 

sekitar . Tempat -tempat ini terasa

autentik dan dirancang dengan

saksama , seperti yang terlihat dari

lonjakan minat baru -baru ini terhadap

K-food, teknik memasak tusukan

(skewer cooking), dan chaat India. 

Street Food Couture melampaui

sebatas figur juru masak maupun

wujud fisik hidangan yang disuguhkan

Ini adalah kisah tentang proses, 

keahlian , dan kegembiraan bersama

yang merayakan sosok chef serta

membuka dunia kuliner yang luas .


