FOOD & BEVERAGE TRENDSPOTTING

Global flavours

Vivalkomnar varlden pa nya satt

Bitteris better

Bredda smakpaletten med beska smaker

The New Old

Klassiska ratter pa nytt satt

TOPP

trender

Matgurun om vad
som gdalleri ar for
restauranger,

hotell & konferens!
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Topp
2024

Det hér aret ar

i brytningstiden
dar ekonomin
vander uppat.

Samtidigt som vi soker trost i
bekanta matrdtter sa 6ppnar vi
sinnena for att ta in varlden, i alla
fall lite grand. Gasterna ar tillbaka
pa hotellweekends och féretag
bjuder igen in till konferens pa
samma niva som pre-covid!

Trendspanaren Lennart Wallander
pa matkommunikationsbyran
Food & Friends ser foljande

teman for 2024.

om klassiska ratter som gdsterna
kanner till och dlskar men att ge

7 Uppdaterad husmanskost handlar
dem en modern tolkning.
L J

Frankrike 2.0 dr ett djupare

spadtag i den franska matskatten.

Vi har alla dtit var beskdrda del

av Steak Frites och Bouillabaisse,
L J

nu upptdcker vi ratter som vi inte
kan uttala. Och dlskar det!

Valkommen varlden handlar om
att 1 +1=3. Genom att kombinera
tvd kék kan man fa fram nagot nytt
dar det basta fran bada férenas.
D

Det dr bade nytt och bekant pa
samma gang.

Lennart
Wallander

The
hew

old

Klassikerna
far ett lyft

Ndr tiderna dér oroliga sé blir vi mindre vagade
kulinariskt. Gasterna har inte utrymmme for att det blir
fel nar de bestdller eller vdljer i buffén, det ar sdkrast
att g& pd bekanta ratter. Darféor har menyerna de
senaste dren prdaglats av vara nationella matary,
men uppdaterat for 2020-talet. Till exempel
restauranger som gor klassiska kroppkakor gronare
genom att byta flasket mot ost. Ett tydligt exempel ar
Arets Ratt 2023: kéttbullar dér hélften av farsen var
vegetarisk och grdddsdsen bytts ut mot en lattare
tomatsas.

Aven i Danmark séker ménga unga sig till “mormors-
mat” och p& menyerna ser man klassiska matratter
som Frikadeller med hvide kartofler og brun sovs og
surt. Avsluta med klassisk Angamat (googlal!).

Det har kallas for “the old new”, klassiker som gjorts
en nytolkning av ingredienserna. Visst later det gott?

Tekniker

Flygande Jakob. Smérgdstarta.

7 Fleeskesteg med rgdkal, hvide
kartofler og redkdl. Och gratinerade péronhalvor
med After Eight eller Gammeldags aeblekage med
flede. Ratter som kdnns passé kan fraschas upp
med moderna tekniker.

Byt brunt mot gront. Till och med julborden blir

Z gronare fast de bevarar de traditionella smakerna.
Med nya alternativ till kéttprodukter kan du ta
husmanskosten in i 2020-talet.

3 Numera finns exotiska gronsaker daret runt,
liksom vegetariska alternativ for dressingen
och farska orter. S& gér som Jamie Oliver
och skrivin en uppdaterad cocktail p&d menyn.
Perfekt ndr det ar tid for konferens!
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It's the sivss

Lyft maltiden med
lockande side-orders

Undersokningar visar att ju mer
gasterna bestaller desto nojdare
ar de med sitt krogbesok.

Det betyder inte att lura pé gdsterna ndgot de inte
vill ha. Tvartom handlar det om att erbjuda det som
verkligen sadtter pricken 6ver “i-et” pa deras maltid.

Kan du tipsa om en plocktallrik med skaldjur och
majonnds medan de tittar pd menyn? Skulle en karott
mac’n‘cheese ge mdltiden en ny syndig dimension?
Eller vill de satta guldkant pé& kvdllen med ett par
skedar kaviar p& varmrdtten? Extra tryffel dver pastan?
Vegetariska NoChicken nuggets att snacksa pa?

Varfor inte erbjuda en mix av tre olika mayo-
dippar till friesen? (Mixa med smaksdttare och
ha klart i kylen s& kan du servera péingen tid.)

Om gdsten kdnner sig ranad dagen efter

har du inte gjort det har ratt. Det maste géras
sa att ni alla kdnner er som vinnare.

Bitteris better

Bredda smakpaletten med beska smaker

Under lagkonjunkturen har vi trostat oss Kaffe ar bittert i sig, och kommer att bli dnnu
med fet, sockerrik och gammal mat. Det har bittrare. Med priset p& Arabicabdnor som
varit mysigt, men nu har vi tyckt synd om oss skenar kommer det bli mer vanligt med att
sjalva lange nog. blanda in den tdligare och bittrare Robusta-
bénan. Men bittert dr ocksa en konsekvens av
Det bittra star traditionellt fér rening, dar vi att vi minskar pd det tillsatta sockret i maten,
avgiftar matsmadltningsorgan och lever. Men en global trend.
hur ser man bittert pd tallriken? Det kan vara
sallader som endiver, ruccola och maskros- 2024 ar aret da vi alla att far bitter
blad. Men det finns ocksd i kakao och valnétter. valnoétsketchup pd tallriken.
Mums!
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Ae-skilled
kitchens

Vad gor man nar det
inte finns kockar?

Den akuta kockbristen efter corona har tvingat
mdanga krogar att tdinka om. Man arbetar efter

Global s
flavours

Vi valkomnar varlden
pa nya satt

Varje restaurang med ambition vill erbjuda
négot speciellt och unikt, ndgot som man bara

Lyft smakerna med Knorr
Asiatisk Kycklingbuljong

HELLMANN'’S Majonnas:

Med rdtt kryddning funkar den
lika bra i Frankrike som i Asien.
Testa aven HELLMANN'S
Professional som dr en av
marknadens mest varme-

parollerna “konceptualisera” och “montera”.
Man tdnker ut menyn sd att den dr nast intill fardig
att servera ndr gdsterna kommer. “Montera”
innebar alltsa att virma upp, ladgga upp och

kan f& dér och ingen annanstans. Nér kocken
ska hitta detta unika s handlar det ofta om
att hen ska ldgga sin bakgrund pa tallriken.
Har kan han eller hon visa upp dels sin familjs

stabila mayo!

(4 Knorr Professional Fonder:
Utga fran grundsmaken fran
buljonger och fonder men satt
din egen prdagel pa sasen.

garnera, dven om man saknar kockkunskaper. etniska rotter och dels den erfarenhet som har

hamtats frédn anstdllningar p&d namnkunniga

Metoden fungerar i nastan vilket kok som helst krogar varlden over.

- men sdrskilt bra for storre lunchrestauranger,
hotell och konferensanldggningar, dar ofta

Detta tolkat pd kockens alldeles egna vis.
mdnga gdster kommer pd samma gang.

Begreppet for detta ar "third-culture cuisine”,

dar tva kok tillsammans blir ett tredje.
Det kallas "De-skilled kitchen” och synar man

menyer sd hittar man ofta exempel som konserver
med fisk, skaldjur eller gronsaker som serveras
med brod och sallad, eller flatbreads, ett ojdst
litet bréd som graddas pé bestdllning och toppas
med ansjovis, svamp eller annat.

Det dr sé klart en forenklad bild éver vad som
hdnder i restaurangkéken men kan fa std som
bakgrund till de nyskapande menyer som nu
tar plats néar kockarna vagar starta egna
restauranger igen.

Den franska kedjan “17.45" kor
bara detta koncept och erbjuder
"Boards”, det vill sdga brickor
med chark, sjomat, gron-

saker etc. Snyggt, men

ingen kockkunskap.

Visst handlade “fusion cooking” mest om att
vara respektlos mot olika kulturers mat och
lata dem krocka pa tallriken? Det hdr dr pd ett
vis tvdrt om, att kunna bakgrunden till flera
kok och férstd hur de kompletterar varandra.

Overraska gédsterna.
NoBeef Slices poke bowl:
Ha gdrna ett ging redo timmen
innan gastarna kommer for lunch!
U Fs Tekniker

preo(ak#&rs/ag

for att erbjuda den
har trenden pa menyn:

Har ar nagra exempel pa “third-culture cuisine”, men det dér pa inget sctt
uttommande. Se det som en inspiration till den berattelse du sjalv vill formedla.

Wafu Italian och Itameshi hand- Z Anglothai handlar om
lar om samma sak: en kombina- att forena brittisk och
tion av japanska och italienska thailéindsk kok-konst,
ingredienser och tekniker. Tank dig som rod curry med
pasta bolognese men tillagad med flaskkorv och rokt
japanska r@varor av en japansk aubergine, ‘'nam prik’
kock, dar de tva matkulturerna pickles och flasksval
‘scratchings’.

3 Greek-ish bygger pa
Medelhavets mat som
anpassats till hur vi lever
och lagar mat mer norrut.
Det dr inte nodvandigtvis
exakt den mat du at pa
semestern i somras, men
det d@r hur du minns att

(A)

The Vegetarian Butcher:
Hort om vegobiff-strimlor?
Gor din meny tillganglig for
flera med the new beef.

(B

HELLMANN'’S Majonnas:

Allt smakar battre med dippar och
sd@ser. Utgd frén en bas och mixa
med kryddpasta samt jalapefo.
Sdtt pd menyn som en sideorder.
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G balanserar s& att man inte kan

Carte D'Or:

En klassisk panna cotta kan sté redo
i kylen och serveras pé& en géng med
din egen topping - hog kvalitet med
enkelhet.

sdga vilken som dar dominant.

du at da.
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Izﬂnkrike

Inspiration fran ett
ny-gammalt matland

Lange s& har USA varit landet dér mattrender upp-
stdtt och sedan spridits 6ver vérlden. Men USA idag
arinte samma som tidigare.

D& ar det betydligt narmare till Frankrike, som tagit
den kulinariska ledartrojan efter Storbritannien.
Om man idag skulle dppna en ny restaurang sé ar
det sdkrast att satsa pé fransk bistro med Boeuf
Bourguignon, Moules frites med jalapefio-majo och
Bouillabaisse med saffrans-aioli pd menyn.

Men det arinte bara dessa paradratter det handlar
om, det finns en ny fransk vag som handlar mindre
om ostron och steak frites, och mer tidskrdvande
husmanskost med ratter som vi knappt kan uttala
men gdrna vill stoppa i munnen.

lfvf?ﬂ(ak#&rsl ag

for att erbjuda den
har trenden p&d menyn:

MAILLE senap:

Oersattlig smaksattare i allt
frdn att marinera kott till att ge
karaktar till en dressing.

MAILLE Sherryvinager

har en rik, subtil, nétig

smak. En populdr sher-
ryvindager frdn spanska
Andalusien.

Knorr Professional fonder:

En grund dven anvdand av kock-
landslaget. Spara tid men satt
din egen prdagel pé sésen.

Tekniker

De franska Bouillons, det vill sGdga stora,
rappt styrda serveringar med billiga menyer
haller nu (Gntligen) pa att sprida sig éven
till Norden.

| Kbpenhamn erbjuder serveringen Bouillon
forratter fradn 19 DKR och varmrdatter runt 100
DKR. Pommes frites for 24 DKR. Chokladmousse
28 DKR. Liknande finns i London, till exempel
Brasserie Zedel. Har dar ndgra axplock ur menyn:

7 Brandade dr fran boérjan fattigmat
som nu lyfts upp. Mosad potatis, fisk
och skaldjur blandas med olivolja
och kanske ost innan det gar

i ugnen. Smakar battre an vad

det ser ut. Kanske ndgot att
overraska med pd buffén?

Z Chou Farci dr ett
kalknyte med kott,
ofta lamm. Som en
kaldolme fast storre.

Och godare. 3 Oeufs Mayonnaise ér

en sallad som bestdr av
agg. Dels kokta och dels
slagna till en majonnas.
Toppa med ansjovis,
paprika, graslok eller
kapris. At. Bli férvanad.
Atigen.

4 Paté en Crodte dyker allt
oftare upp dven p& menyer
i Norden, och bestar av en
paté inbakad i ett degskal.
2023 deltog for forsta
gdangen Sverige i VM

i Paté en Croute.
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On the
road c_zgam

Hotell och konferens
over pre-corona hivaer

Minns ni hur det lat under corona? “Nu kommer
alla ha videomoten, vem behéver resa och bo pa
hotell?” Statistik visar nu att olyckskorparna hade
fel, for nu tar flygplatserna i Europa emot fler
resendrer och hotellen ar mer belagda an 2019.

En konferens handlar inte bara om vem som star
pa scen och en hotellnatt bestdr inte bara av en
sdng. Det handlar om att tréffa kollegor, partners,
leverantorer, kunder och konkurrenter. Det handlar
om att ta med familjen p& ndgot kul och komma
hemifrdn ett tag. Upplevelser du inte far av ett
virtuellt evenemang.

Och det handlar om maten.

l,’vfo*so(akv‘f&rslag

for att erbjuda den
har trenden pa menyn:

(A) (B)

Knorr The Vegetarian Butcher:
buljonger och fonder: NoBeef for biffalskare,
Oersattlig i koken som NoChicken for kyckling-
bas, och numera dven dlskare.

i baren.

G HELLMANN'S Majonnadis:
Med ratt kryddning
funkar den lika bra i
Frankrike som i Asien.

D)

Knorr Gronsakskonserver.
Bra bas ndr du lagar mat
till manga. Kan dras i den
riktning du foredrar.

Kokstekniker

Enligt en undersékning sé prioriterar 70% av
resendrerna matutbudet pa destinationen nar
de bokar. Vad ska man déa gora for att bli utvald
som hotell?

7 Lokalt. Vi dr inte ldngre en global stad med ett
likriktat utbud. Hotell och dven kedjor kommer att
prioritera lokala kockar som vi kommer att fa se
tillaga lokala specialiteter med ndarproducerade
ravaror, gdarna med en odlare pd plats. Det har
ater vi har, vill man saga. Prova!

Z Smattblir

stort. Efteren

resa behover man

kanske fylla pd med energi

innan man gdr ut. Att erbjuda hdlsosamma snacks
(inte att forvaxla med snask) ger gdsterna nagot
s& de stdr sig mellan de stora mdalen. Mackor ja
visst, men varfor inte charkbricka? Eller fruktbricka?
Tank glass gjord pé kvarg utan fér mycket socker
och popcorn med kryddiga smaker. Smatt

men gott.

3 Fira tillsammans. Efter pandemin sd sker en
del arbete hemma, vilket har fatt kontoren att
krympa sd de inte ldingre samtidigt kan ta emot
alla anstallda. Men behovet att samla alla i ett
rum och sdga “Grattis, det dar gjorde ni bra” finns
kvar. Konferenser kommer ga fran arliga brak-
fester till mer frekventa samlingar ddar man dter
ndgot enklare, dunkar varandra i ryggen och sen
gdr hem. Att snabbt kunna f& ut mat och dryck
kommer vara avgorande.

4 Dricka middag.
Nar vi sakta vanjer
oss av med sotma i
maten sd kommer
drinkarna mindre att
vara som desserter
och allt mer som
varmrdatter. Tank
dig som en Bloody
Mary men mer over
hela menyn, och
med drinknamn
som tsatsiki, curry,
buljonger, pickles
och svamp. Och allt
oftare kommer man
kunna fd dem
alkoholfria.
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Mindre
kontor, ;s

kenterens

Nya arbetsvanor
moijlighet for hotell

De nya arbetsvanorna efter corona har medfort dramatiska
forandringar i hur vi anvdander kontoren, ménga jobbar
numera hemifrén en eller tva dagar i veckan. Foretagen
har svarat pa detta genom att uppgradera inredning och
adresser, men dven minska pd ytorna.

Men ett videossamtal dr inte en likvardig ersdttning till
personliga moten, det digitala sattet att arbeta skapar
behov av fler fysiska moten. Fler foretag inser att de
behover samla hela féretaget och traffas “pa riktigt”,
ndgot som d& maste ske utanfor deras kontor som

inte ladngre racker till.

Hotellen ser en 6kad efterfrdgan pé framfoér allt kortare
konferenser dar man slipper sova borta fran familjen men
man anda far kvalitetstid tillsammans med kollegorna for
att ladda infor en utmaning eller fira ett bra resultat.

l',’vf?a(ak#&rs/ag

for att erbjuda den
har trenden pa menyn:

HELLMANN'S Professional
Majonnads: Kan dven gratineras
i en valsmakande makaronilada!

Knorr Authentic Chicken Fond:

Riktiga fonder till riktig
matlagning!
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Tekniker

1 Snack & Serve. Tank mindre
"bankett” och mer “méte”. Ska bade
jobb och socialt kldmmas in p&
agendan s@ gar sittande tre-ratters-
middagar bort. Kan man ata och
mingla samtidigt sé dr det ett plus.

Z Snabb servering. Tank igenom
serveringssdtten for att uppta sa lite av
motets tid som moijligt. Bar in drycker
uppslagnaiglas istdllet for att hdlla
upp i motesrummet. Servera frukt-
sallad i individuella skélar istdllet

for ett stort fruktfat.

3 Finger Food. Trd upp maltiden p& en
pinne och lat gdsterna slippa krdngla
med kniv och gaffel, speciellt om de ska
std@ upp. Ost kan vara uppskuren och
portionerad med en tandpetare.

Butté-

brottning

Minska matsvinnet pa
frukostserveringen

Frukostbuffeén dr en av de stora bovarna inom
matsvinn, dar hotellen vill locka gdsterna med
overdadiga uppldgg vilket leder till 6verfulla fat
som sedan hamnar i soporna.

Ett scitt att méta detta dr att portinonera maten
iindividuella glas och skalar.

Mdlet dar fortfarande att presentera ett brett
och lockande utbud, men att styra gasten

att ta s mycket mat de behdver men
utan att l@mna halften kvar pé tallriken.

D
Tekniker

1 Smd kuvertbrdd istéllet for limpor
2 Yoghurt med sylt i dricksglas

3 Kokta dgg istdillet fér dggréra

4 Smoothie serverat i shotsglas

5 Kallskuret pd sma fat

6 En pannkaka
per tallrik

24 H klimatsmart

Morgonens frukost blir eftermiddagens fika

Bdde ekonomin och klimatet gagnas av ta
tillvara pé révaror pd smarta sdtt, som svinn-
kocken Douglas McMaster sager: Svinn dr ett
misslyckande for pahittigheten.

Med manga olika matbehov under dagen

sd@ kan hotellkéken trolla med det som blir
over och servera det i former som passar vid
andra tillfallen. Minska mangden animaliska
proteiner fér en dnnu lagre CO,-belastning.

Fikatekniker

1 Kardemummabakat dpple med vaniljsés
Z Granola & chocolate bars
3 Slider med brittisk Eggsalad

4 Swirls - yoghurt rérd med bérkompott
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