*Kdlla: OPENING Zoom

JA TACK till njutning, vaxtbaserd
umamikallor, naturens egei ska
och att stoppa matsvmnet
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#e& 4970 av alla gdster i dlernn -

18-34 onskar att kunna valja nya, smakrika
och vaxtbaserade alternativ nar de gér pé
caféer och restauranger i Skandinavien*
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Det pagar en stor gastronomisk
rorelse. Drivkrafterna bakom nya
mattrender bestar av en blandning
mellan krogarnas behov av att
utmarka sig och locka gaster till
deras restaurang, och gasternas
egen nyfikenhet och standiga
sokande efter nya matupplevelser
som uppfyller deras begar.

Darfor kommer mattrender bara att
bli mer och mer extrema for att fort-
satta locka gaster och skapa tillrack-
ligt stort nyhetsvarde. Alltifréin influ-
enser frdn nya matkulturer som det
asiatiska, libanesiska, mexikanska och
nepalesiska koket till god, gammal
hederlig husmanskost fran det liguriska
koket men med en helt ny twist.

Klimatkrisen gor att fokus idag ligger
pd en ansvarsfull och héallbar restau-
rangverksamhet med mer lokala, sa-
songsanpassade ravaror och mindre

Med alla tre menytrender

foljer en inspirationsguide

som innehaller:

- Egenskaper

» Tekniker

e Texturer

 Smaker

o Tips

* Trend talk kockar emellan

« Gastro-stil - trend recept

e UFS produktforslag for att
kunna erbjuda den har
trenden pa menyn
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Varje trend har sin
paradratt, men i UFS
inspirationsuniversum
hittar du manga fler
recept som matchar

Darfor har vi valt
ut tre must-have

trender

Hall utkik efter
hallbara eller
plant forward
tips dar du ser

somdu enkelt kan lagga till denna symbol.
pa meny och anpassa till din

personliga matlagningsstil
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Modernized &)
Comfort
Food

Rapporten ar
interaktiv sd att

du kan gédigenom
i din egen takt.

FAKTA

Antalet vaxtbaserade alter-
nativ som erbjuds pd menyer
uppskattas vara 15 gédnger

matsvinn. de tre trenderna. hoégre én for 4 &r sedan*
B B | poilever > FOOD& 50 FUTURE
G % N *Kalla: Future Menus report,
¢ RS OPENING'  EgpieNps  KANTAR - S MEnuUs Kl Furs Werismport UFS

e


https://www.unileverfoodsolutions.co.uk/chef-inspiration/menu-trends-report.html
https://www.ufs.com/
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Steak Sandwich med

ok, tryffel och parmesan
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GASTRO-STIL

Erbjud Modernized Comfort Food p&
menyn. F& receptet pd vdrme och
trivsel med NoBeef Slices som stekts i
vitlok och timjan, serverat pd ett
frasigt brod med tryffelmajo och
toppat med grona blad, parmesan
och friterad lok.

Du kan kalla den for dagens trivsel-
meny.

Hitta hela receptet har

U ;Eo§u/<f/'o'%s

o

for att erbjuda den
har trenden pa menyn:

.
MOBEEF slices

™
- VEGAN
v

A The Vegetarian Butcher, NoBeef Slices

B

B Knorr kryddpasta Bouquet de Provence

C Hellmann’s Vegan 2,5kg

VD ERRIEED

Comfort Food behover inte vara
enformig och forutsagbar...

EGENSKAPER

Trenden ar en tolkning av valkanda
klassiska och tidlosa nationalrat-
ter som behdaller kopplingen till vér
egen matkultur och barndomens

matminnen.

Manga gdster dr ute efter det nostalgiska,
det som “smakar som hemma”, samtidigt
somde villuppleva klassiska matratteri
helt nya tappningar.

For en mer vaxtbaserad ratt
anvand The Vegetarian
Butcher produkterna.

TRENDEN PA DIN MENY

. Experimentera med unika smaker som
inte ar typiska for den klassiska ratten,
t.ex. en asiatisk touch.

2. Lagg till eller ersatt med nya
ingredienser eller sGsongsbetonade

>> 5 TIPS PAHURDUFARIN
1

r&varor.

3. Overraska med ovdntade texturer och
tekniker.

4. Kombinera tva klassiska ratter till en helt
ny ratt.

5. Servera pa nya sdtt och dekonstruera

rdtten, t.ex. servera soppor i kaffekoppar,
smorgdsar i strut, grytrdtter i smé grytor osv.

*Kdlla: Neurogastronomi och sensorisk teori.

Tekniker:
Steka, grilla, brasera, fritera, rd-sylta,
marinera, dngkoka.

Texturer:

Kramig, mjuk, krispig och knaprig. Stud-
ier visar att vi alla har en forkarlek for
trygg och varm mat som lagger sig
mjukt i magen, det kramiga och mjuka
som ger en onskvard kontrast till det
krispiga, knapriga och héarda*.

Smaker:

Nostalgiska smaker som kannetecknar
var matkultur, tolkade i nya, spédnnande
och smakrika kombinationer.

TREF&IC

| tider med ekonomiska utmaningar drommer
vi oss tillbaka till battre tider, vilket bland
annat marks i véra musikval: 32% av musiken
pd Spotify 2022 var Catalogue Music. Och
dven det vi ater praglas av nostalgi, och vad
det éir beror pa var man kommer ifran, men
det gamla far alltid en modern twist. | USA
spetsar finkrogarna “mac n cheese” med Hot
Honey och i UK uppdateras “fish fingers bap”
med hel fiskfilé och grovre brod. | Sverige okar
husmanskost, som nya restaurang Freyjas
kroppkakor dar flasket bytts ut mot osten
Havsgus 24.

Lennart Wallander
Chief Officer of Tomorrow, Food & Friends

MODERNIZED COMFORT FOOD /4 ON TREND MENUS


https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/nobeef-steak-sandwich-med-loek-tryffel-och-parmesan-R90015417.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/nobeef-slices-vegobiff-strimlor-1-x-6-kg-6-x-1-kg-frysvara-74-SV-1219709.html

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-kryddpasta-bouquet-de-provence-2-x-0-34-kg-74-SV-364453.html


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-vegan-mayonnaise-hink-72-1-x-2-5-kg-74-SV-572307.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/nobeef-steak-sandwich-med-loek-tryffel-och-parmesan-R90015417.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/nobeef-slices-vegobiff-strimlor-1-x-6-kg-6-x-1-kg-frysvara-74-SV-1219709.html

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-kryddpasta-bouquet-de-provence-2-x-0-34-kg-74-SV-364453.html


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-kryddpasta-bouquet-de-provence-2-x-0-34-kg-74-SV-364453.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-vegan-mayonnaise-hink-72-1-x-2-5-kg-74-SV-572307.html

Helbalkad rotselleri

stjalkpesto

GASTRO-STIL

Hdr ar en ratt med fa ingredienser
men med massor av gron umami. Den
sota umamismaken fréin den bakade
rotsellerin balanserar bitterheten fran
persiljestjalkpeston val.

Peston ar tillagad av overblivha
persiljestjalkar, men du kan anvanda
vad du an har till hands som over-
bliven paprika, tomater mm.
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for att erbjuda den
har trenden pa menyn:

A Hellmann's Real 2L

B Knorr kryddpasta Vitlok

C Maille Rédvinsvinager

D Maille Vitvinsvinager

LOW-WASTE
enu

Anvdnd ingredienser pa ett smart satt
for att minska matsvinn (och kostnader).

EGENSKAPER

Denna trend handlar om utnyttjande
av ravaror, bra koéksrutiner och
fokus pd att anvanda f& men
smakrika ingredienser — ALLT enligt
nose to tail-principen eller att

anvanda hela gronsaken.

Trenden 6ppnar dorren for att vara kreativ
och nyfiken till att experimentera och skapa
nya koksrutiner som ar bade ekonomiskt och

gastronomiskt fordelaktiga.

> 5 TIPS FOR ATT MINSKA
MATSPILLET | KOKET

1. Utnyttja hela ravaran, fritera till exempel
gronsaksskal, koka buljong pé& skrov, ben
och gronsaksrester, anvand overblivet
brod i dagens deg, pressa gronsaker till
aperitifer, servera i dggskal mm.

2, Ateranvédnd rester i andra rétter eller
ndsta dag. Farska bdr som blir dver fran
brunchen kan till exempel dteranvandas
i en dressing till lunchsalladen eller i
en barkompott till kvallens ostbricka/
dessert.

3. Placera soptunnan 5 steg bort
frdn arbetsstationen - 5 steg extra
betdnketid om en rest kan anvandas av
dina kollegor.

4. Portionsanpassa dina serveringar och
servera pd& mindre tallrikar.
5. Vag koksavfall och avfall fran gdster.

*Kdlla: Institutet for livsmedelsvetenskap, Kbpenhamns universitet.

Tekniker:

Fermentera, sylta, salta, rimma, roka,
torka, dehydrera, grilla, brasera, steka,
gora puré, mm.

Texturer:
Krispig, torr, mor, mjuk, kramig, knaprig
och saftig.

Smaker:

Ravarornas grundsmaker lyfts fram med
hjalp av olika tillagningstekniker och ge-
nom smaksattning av de 5 grundsma-
kerna surt, sott, salt, bittert och umami
samt kokumi*. Kokumi ger fylligare
smak, forstarker smaken av framfor allt
sott, salt och umami och ar aptitretan-
de. Till exempel bidrar Lok, vitlok eller
tekniker som att fermentera ravarorna
eller steka dem till att lyfta smakernai
din ratt.

TRE#&

Nar du komponerar en meny som
minimerar mangden avfall samtidigt
som den smakar exceptionellt, forbered
t.ex. sdsbaser, dressingar, salsor, olika
produkter som kan anvandas i flera ratter
och inte barai en.

Erik Taskin
Kock, Unilever Food Solutions

LOW-WASTE MENUS /6 ON TREND MENUS


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-roedvinsvinaeger-flaska-6x500-ml-74-SV-884493.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/helbakad-rotselleri-stjaelkpesto-R0074677.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-majonnaes-real-79-1-x-2-l-74-SV-1212474.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-kryddpasta-vitloek-2-x-0-34-kg-74-SV-364206.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-roedvinsvinaeger-flaska-6x500-ml-74-SV-884493.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-vitvinsvinaeger-flaska-6x500-ml-74-SV-884492.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/helbakad-rotselleri-stjaelkpesto-R0074677.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-vitvinsvinaeger-flaska-6x500-ml-74-SV-884492.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-kryddpasta-vitloek-2-x-0-34-kg-74-SV-364206.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-majonnaes-real-79-1-x-2-l-74-SV-1212474.html 


o Plants based

\ Wallenbergare
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GASTRO-STIL

Den har vaxtbaserade rdatten ar inte
bara en frojd for 6gat utan dven

en svamp-umami-booster for dina
gasters smaklokar.

Det mustiga i ratten balanseras fint
av syran. Matrattens olika smaker och
texturer ger dina gaster en fantastisk
sensorisk matupplevelse.
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for att erbjuda den
har trenden pa menyn:
o
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A Knorr Gronsaksfond, koncentrerad

B Knorr Svampfond, koncentrerad

C The Vegetarian Butcher, Raw NoBeef Burger

D Knorr Professional Kycklingfond

nre

Sasongsbaserade ratter inspirerade
av den mangfald som finns i naturen...

EGENSKAPER

Den har trenden forstdarker din
menys signatur. Genom att ha
sdsongsbetonade menyer med
exempelvis atbara blommor och
svampar som gar att hitta i nar-
heten av din restaurang, erbjuder
du dina gaster en verkligt lokal

matupplevelse.

De far avnjuta ravarorna nér de smakar

som allra bast, med vilda, rena och delikata
smaknyanser som du kan tillreda till de allra
enklaste, mest vialsmakande och hallbara
ratterna.

Samtidigt far din serveringspersonal
moijligheten att berdatta en gastronomisk och
hdallbar mathistoria som ger dina gdster en
unik matupplevelse som de sent kommer att

glomma.

TRENDEN PA DIN MENY

Svampar, bar och vaxter som plockats i
naturen dr hallbara och otroligt smakrika.

>> 5 TIPS PAHURDUFARIN
1

2, Vilda, konserverade révaror frdn naturen
som bdr och orter har ldng héllbarhet.

3. Plocka ravarorna ndr de smakar som bdst
och dr mogna.

4. Bearbeta r&varorna ndr de ar farska,
gor puré av bar, pressa dppeljuice, torka
svamp mm.

5. Anvand dig av bocker och appar som

vdgledning. Plocka bara det du med
sdkerhet kan identifiera.

*Kdlla: Mushrooms from Future 50 Foods report, UFS

Tekniker:
Farsk, r&, marinerad, kokt, grillat.

Texturer:

Bevara r@varornas konsistens som fdarsk/
rd eller tillaga, valj dd en skonsam till-
lagningsmetod for att bibehdlla textur
och form s& mycket som maijligt.

Smaker:

Vilda svampar, tryffel, bar, sjogras,
notter, orter, atliga blommor och ogras
mm. Smaksatt de vilda radvarorna med
andra sasongsbetonade smaker som
forstarker smakerna snarare dn bedovar
dem.

Det finns mer an 2000 atliga
svampar att plockaidet
vilda. En fantastisk gron
umamikalla.*

TRE#&,(

For mig ar det viktigt att ta vara pé det
som hosten har att erbjuda. Jag baserar
restaurangens hdéstmeny pd tillgadngen till
de bdsta lokala rdvarorna. | en tid med
stort fokus pa hallbarhet foredrar jag att
anvdnda lokala norska ravaror framfor
t.ex. karljohanssvamp frdn Rumdnien.
Dessutom dr kvaliteten pd manga norska
vilt vaixande ravaror mycket hog.

Havard Onsgyes
Vinnare av Nordic Young chef 2023, Norge

WILD & PURE /8 ON TREND MENUS


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-groensaksfond-koncentrerad-6-x-1-l-74-SV-1212468.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-svampfond-koncentrerad-6-x-1l-74-SV-1212473.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/raw-nobeef-burger-vegoburgare-1-x-2-26-kg-113-gr-x-20-st-frysvara-74-SV-885300.html

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-professional-kycklingfond-5-x-1-l-74-SV-1215819.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-groensaksfond-koncentrerad-6-x-1-l-74-SV-1212468.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-svampfond-koncentrerad-6-x-1l-74-SV-1212473.html 

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/raw-nobeef-burger-vegoburgare-1-x-2-26-kg-113-gr-x-20-st-frysvara-74-SV-885300.html

https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-professional-kycklingfond-5-x-1-l-74-SV-1215819.html 


Tomorrow’s Menus for Today’s Chefs
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Lér mer om trenderna, hitta 2 @unileverfoodsolutions-sel_ F
receptinspiration och trendintervjuer pa ©) | @UnileverFoodsolutionsSverige
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https://www.linkedin.com/company/unilever-food-solutions-sverige/
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSverige
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutionsse/
https://www.unileverfoodsolutions.se
https://www.unileverfoodsolutions.se

