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ON TREND
MENUS 2024

Dina géster ar hungrigare &n nagonsin, och nar Gen-Z och Millennials letar efter mer
unika kulinariska upplevelser maste din meny fortsatta att utvecklas. Det kraver att du
gor saker lite annorlunda och utnyttjar dina kreativa fardigheter till max.

Men att halla koll pA menytrender ar ett stort atagande — det ar dar vi kommer in!

Den har upplagan av »ﬁh‘“f‘@ M@l'mS YAl A gor nedslag i nagra av de storsta kulinariska
trenderna i var bransch idag, och erbjuder dig nya satt att bli inspirerad, ligga steget fore
kulinariskt och skapa populara ratter som ser bra ut pa tallriken!
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Sida 4-5 (@Gréna /ydﬁar TRENDPRESENTATION

Sida 6—7 Grona hjaltar — recept, fakta, tips

Sida 8—9 &(pcgc/a 0{ina reSter TRENDPRESENTATION
Sida 10—11 Upcycla dina rester — recept, fakta, tips
Sida 12—13 #all de+ (okal+ TRENDPRESENTATION
Sida 14—15 Hall det lokalt — recept, fakta, tips

Sida 16—17 5 framtida gastpersonligheter

UPCYCLA
| DINA RESTER

Sida 18—19 5 trender att halla ett 6ga pa

Rapporten ar interaktiv
sa att du kan ga igenom
den i din egen takt. C-\

Sa ska din meny se ut

Gron, hallbar och lokal. 4w |
Ur'e!({ [

om trendkannarna far
ha nagot att saga till

g) om. Lé&s vidare for trend-

och smakbeskrivningar,
inspirerande recept, tips

. . och spaningar om de
ZN 22 | Unilever .

g.% 5;5%' g THE o tre storsta kulinariska
‘%\ij_@?’ﬁg EOIOdt e rEnoe trenderna just nu.
N0 olutions

HALL DET
LOKALT

ON TREND MENUS 2024
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Nar vaxtprotein far spela huvu

. Framvaxten av flexitarianism, med “flexis” och "klim
+ »forsé minska mangden animaliska produkter de ater, representerar
en /” iedveten gastronomi” med allt det som moderna
S rangbesokare alskar — klimatvinligt, sisongsbetonat,
. |skt, lokalt — kanske till och med plockat i naromradet!

- Och aven om grént protein har sina utmaningar nar de tk
smakséattning, 6ppnar det ocksa upp for nya tlllagnl gs|

“pairingalternativ, och billigare ingredienser. Har ar
' flexa din kreativitet for att addera textur och s




Lorean )

Poke Bowl

Den hér koreanska tolkningen av klassisk
hawaiiansk husmanskost, ar en halsosam
fargexplosion som satter gronsaker i forsta
rummet, kan varieras i det oandliga och later
dig anvédnda det du har hemma blandat med
gront protein i sdsong. Receptet kan verka
langt, men stora delar kan férberedas i forvag
for optimal smak och en superfrasch service!

>> 4 TIPS

Gor baljvaxter till bas! Gront som
passar bra som huvudingrediens
pa tallriken &r bénor, linser

och andra baljvaxter som inte &r
supersmakrika i sig, men desto
tacksammare att smaksétta.

2. Lyft smaken med mejeriprodukter —
fettet i ost och gradde lyfter smaken hos
din ratts grona hjaltar.

3. Hallinte igen nar det kommer till
hettan! Manga asiatiska kdk ar kanda
for sina grénsaksbaserade ratter och
kryddstyrka. Var inte radd for chili, till
exempel!

4. Behandla grénsaksprotein som
kottprotein; skar “kotletter” av broccoli-
eller blomkalshuvuden eller goér grillspett
med champinjoner och "koéttiga”
gronsaker som zucchini och aggplanta.

Hitta hela receptet har

"Kockar har en VIH? roll att spela for att
hitta I6sningar pa miljdmassiga och etiska
problem i traditionella livsmedelssystem.”
*Ryan Cahill, FUTURE MENUS 2024

CHEIj_’a?k

Kikérter ar min "go to” bland gréna fér att erbjuda den
ingredienser. Det fungerar till mycket, till hér trenden pa menyn: UEUBLHEE .
exempel falafel, hamburgare och sallader Krispigt och knaprigt.

va?w(uk#orslag

Fermentering, pickling, marinering etc.

Manniskan har upptéckt fler an 20 000
atbara véxter i konsumerar Qara
150-200 reqelb n ¢+ Det ar mindre

— ratter som &r latta att alska for att de ar SMAKER: an 1%+
bekanta for alla. Teknikmassigt gillar jag Det har &r en ren och skar smakexplosion med *Ryan Cahill, FUTURE MENUS 2024
att steka vaxtprotein for att skapa knaprig () umami fran sushisriset och chilimajonnasen som

moter stinget och syran i marinaden och kimchin,

RN GIel jag SN Ll mycket buljong och landar i den s6ta smaken av rattika

som krydda for att férstarka smaken. Ett
annat smart satt att servera grént protein
pa som passar alla, aven kottatare, ar

HOBEEF 5UCES

* GASTRO-STIL:
-l Asian fusion. En otroligt popular gastrotrend,

som soppa. D& upplevs det inte som ett valkand for sina intrikata smakprofiler som
veganskt alternativ p4 samma sitt. A Knorr Svampfond, koncentrerad 1L/50 L balans'erar sé.itma, syra, hettaf och
B HELLMANN’S Vegan Majonnis 5 L umamitoner i vacker harmoni.
Magnus Rydberg

, ) C The Vegetarian Butcher NoBeef slices 6 kg
Kock, Unilever Food Solutions



https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-svampfond-koncentrerad-6-x-1l-74-SV-1212473.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-vegan-majonnaes-hink-52-1-x-5-l-74-SV-1231451.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/recept/poke-bowl-R90021776.html 
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-vegan-majonnaes-hink-52-1-x-5-l-74-SV-1231451.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-svampfond-koncentrerad-6-x-1l-74-SV-1212473.html

Maximera resurser med kreativitet och tradition

Gaster blir alltmer medvetna samtidigt som de letar efter nya
matupplevelser, nagot som ger dig ytterligare en anledning att jobba
mot svinnet. Maximera ingrediensernas potential, tanj pa kreativa
granser och skapa unika historier.

En effektiv strategi for att astadkomma det ar att skapa mindre
menyer. En noggrant sammansatt, komprimerad meny gér det
enklare for dig att hantera lager och minimera farskvaror. Det ger
dig ocksa storre frihet att utforska din kreativitet, och goér att dina
gaster fortfarande kanner att de har mycket att valja pa fér en mindre
kostnad, jamfért med en meny med endast huvudratter.

UPCYCLA DINA RESTER
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Bakad spetskal +

med citfon
och fron

Inte nog med att kél &r en av de trendigaste
gronsakerna du kan bjuda pa, den tal att
lagras, ar otroligt mangsidig i kéket och per-
fekt att tillaga i ugn. Har du inte tillgang till
spetskal, ar vitkal ett utmarkt substitut.

Den knapriga fréblandningen fungerar bra
som topping pa i stort sett vad som helst.
Har ger den extra crunch och textur till den
mjuka, sota kalen.

> 4 TIPS PA HUR DU STARTAR
DIN MAT-UPCYCLINGRESA

1. Hitta den perfekta inlaggningslagen.
Med en universallag kan du pickla
vitlok, kal, agg, ja vad du vill!

Las pa. Bocker som Surplus:

The Food Waste Guide for Chefs
av Vojtech Végh ar laddade med
anvandbar information.

Bli global. Utforska internationella

o i > e 2 e R Rt . R ; ratter baserade pa fermenterade och
Hitta hela receptet har ' e SR R 2N ' % N\ VR T P konserverade ingredienser.

y _ Se till det férflutna. Historiska recept
av all mat som produceras B, (A AN S SR
O slobalt blir svinn* — : + -

anvander ofta allt pa bade djuret och
gronsakerna, sa se till det forflutna och
“whp.org 70 % av tiIIfrég;?ie restauratérer tror
att den har frenden kemmer at+ vixa*
CHEF’St k /
+a for att erbjuda den g TEKNIKER:

lat det driva dig in i framtiden.
* Q4443 Trendsetter March 2022, UFS e-panel
plus ad-hoc, 19 countries, Base n=1,303
Jag tror pa att vara 6ppen kring kdks- hér trenden pa menyn: Fermentering, syltning, saltning, rimning, rékning, torking, bakning, grillning m.m.
procenten med personalen, och att prata
. . TEXTURER:
,Om (Ijlen i reda penlgar. Uot?_',lda[ man OC?,, Kal ar mangfacetterad och anvandbar. Skapa exakt den textur du vill ha i din meny. Till exempel kal med
ggfé\ll’e\;ié:(tci%ir:tc’)cnsi?}?mS:raoSr\fit:r: gi;i;ﬁ’ar | tre olika texturer; mjuk, krispig och al dente.
sig till portionsstorlekar. Lar de sig att ta k 7= " : SMAKER:
hand om och féradla ravarorna och kan \ - ' En sensuell och taktil ratt. Ugnsbakad salladslék, med skarpa fran syran i citrusvinagretten och dijonsenap
arbeta pa alla stationer i kdket kan man som motpol till salladslékens beska och sétma. Den taktila crunchen kommer frén kélens stam.
adoc?era beléningar fér uppnadda svinn- = M A ) GASTRO-STIL:
mal.

o+

UFS
P

. . Kal ar gott till det mesta och &r en typisk sdsongsbetonad ingrediens i den nordiska basdieten. Var och
A MAILLE D (o] 1865
LYATLEDonOnigina'®®>e sommar finns salladskal och blomkal. Hést och vinter finns gronkal. En av vara viktigaste gronsaker och latt
att anvanda till 100 % fér att undvika svinn.

Martina Danielsen
Kock, Unilever Food Solutions B HELLMANN'’S Citrus Vinaigrette 1L

C HELLMANN'S Professional Majonnéas 5 L


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-senap-dijon-original-6-x-865-g-74-SV-364568.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-citrus-vinaigrette-6-x-1l-74-SV-438549.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-professional-majonnaes-50-1-x-5-kg-74-SV-1231476.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/rostad-spetskaal-med-citrus-och-froen-R0074652.html 
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-citrus-vinaigrette-6-x-1l-74-SV-438549.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-senap-dijon-original-6-x-865-g-74-SV-364568.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/hellmann-s-professional-majonnaes-50-1-x-5-kg-74-SV-1231476.html
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Anvand dina leverantorer i din storytelling

Att utnyttja sitt natverk ar avgérande for alla framgangsrika
verksamheter, aven restauranger. Alla kontakter du kan knyta till
andra lokala féretagare, odlare och bénder hjalper dig att ta fram
sasongsbetonade och lokala erbjudanden som lockar gaster.

Att kdnna till matens ursprung och historien bakom férbattrar ocksa
upplevelsen och visar att du ar uppmarksam pa detaljer och bryr dig om
ditt naromrade. Det kommer att krava lite kreativitet fran din sida nar
det kommer till inférséljningen, men ger dig battre méjligheter att satta
din egen unika pragel pa menyn och fa den att sticka ut.

HALL DET LOKALT

13
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Wallenber rgare )

med klassiSk
tillbehor

Wallenbergare ska goras pa riktigt finmalet
kott, resa sig som sma suffléer och allra helst
serveras med brynt smoér, rarérda lingon och
sma grona artor till. Samtliga ingredienser
som enkelt kan hamtas lokalt, frdn bonder
och odlare i ditt naromrade, for att addera
bade karaktar och smak till ratten.

Hitta hela receptet R N

=\ restaurangbesbkare ar g\
flexitarj aner en av de Shabbast
vixande kest+trenderna idag*

*FUTURE MENUS 2024

CHEF,a?k

Lokala ravaror ar ett bra satt att aterupptacka
traditionella gronsaker som inte anvands sa
ofta idag. Manga restauranger gar i denna
riktning och jag skulle inte séga att det &r en
trend, utan snarare héar fér att stanna. Den
enda utmaningen kan vara att det ar relativt
dyrt, men planerar man menyn kring detta,
kan det vara en riktig” game changer” bade i
koket och pa tallriken.

for att erbjuda den
har trenden pa menyn:

A Knorr Brun kalvfond, koncentrerad 1L/50 L

,nrw(akw‘fersl ag

Magnus Rydberg
Kock, Unilever Food Solutions

B Knorr Kéttbuljong, Brynt, pasta 1 kg

C MAILLE Sherryvinager 500 ml

5 TIPS FOR ATT UTNYTTJA
DEN LOKALA TRENDEN

1. Fraga din grossist eller kontakta lokala
odlare, fiskare och bénder.

2. Bygg din story. Ange pa menyn
vilka rdvaror som ar lokala och var
de kommer ifran (garden, skogen,
fiskevattnet).

3. Lyft lokala ravaror i sasong och skapa
habegar genom att ta fram temamenyer
med just nu-kansla.

4. Las pa om vilda vaxter och orter i din
omgivning och ge dig ut och se vad
som véaxer dar.

5. L&s pa om lokala producenter och
traditioner, och skapa menyer som
speglar dessa.

TEKNIKER:
Inlaggning, syltning etc.

TEXTURER:
Mjukt och luftigt, syrligt och saftigt.

SMAKER:
Har balanseras den harligt fylliga smaken fran kalvwallenbergaren och den lena, séta potatispurén,
med syran fran rarérda bar och jordigheten och sétman fran de gréna artorna.

GASTRO-STIL:

Husmanskost. Tricket har ar att anvanda rena ravaror, garna med lokal anknytning och lagga mycket tid pa

att forfardiga varje moment. For aven om de ar enkla var och en for sig, skapar ravarorna en helhet med
mangder av spannande kontraster, frAn den milda smaken fran kalvkottet, till sétman fran I6ken i potatispurén
och artorna, till syran fran lingonen.

15


https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-brun-kalvfond-koncentrerad-6-x-1-l-74-SV-1212469.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-koettbuljong-brynt-pasta-2-x-1-kg-74-SV-579238.html 
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-sherryvinaeger-flaska-6x500-ml-74-SV-884495.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/recept/wallenbergare-med-klassiska-tillbehoer-R9009524.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-koettbuljong-brynt-pasta-2-x-1-kg-74-SV-579238.html 
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/knorr-brun-kalvfond-koncentrerad-6-x-1-l-74-SV-1212469.html
https://www.unileverfoodsolutions.se/produkt/maille-sherryvinaeger-flaska-6x500-ml-74-SV-884495.html

° FRAMTIDA

GASTPERSONLIGHETER
Vem Kliver in genom Adin dérr imorgon?

Bra vardskap kraver god kunskap om dina kunder och gaster, nu och framd&ver. Vilka ar det som
kliver in genom dina dérrar imorgon, vad vill de ha och vad férvantar de sig av dig?

M6t fem nya typer av gaster och kunder — i forsta hand Millennials och Gen Z.
Gastpersonligheter med valdigt olika livsstilar, 5nskemal, behov och férvantningar.
Se dem som ett verktyg for att identifiera dina gaster och skraddarsy din matprofil utifran dem.

THE REBALANCER

Nutrivore-, medvetenhets- och valbefinnandetypen.
ReBalancern vill hamta sin kraft fran frukt och gront,
helst serverat som en immunférstarkande V8 (8 olika
gronsaker/frukter och gréonsaker i ett). Hen anser

att mat och dryck ska vara bra fér matsmaéaltningen,
tarmfunktionen, immunférsvaret och hjarnan, och ar
en storkonsument av superfood. ReBalancern vill gadrna
ha mat och dryck som ar antiinflammatorisk, laddad
med pre- och probiotika och rik pa antioxidanter och
vitaminer och ar alltid pa jakt efter halsoférdelar och
balansskapande “mindful food”.

THE GAME CHANGER

Den normbrytande typen, dar menyn och serveringen
ska osa av god smak, dkthet och gott hantverk.
GameChangern gillar upcyclad mat och dryck och letar
alltid efter nya satt att férbattra — allra helst klimatet.

Hen ser giarna att dina menyer organiseras sa att gront
efter sdsong spelar huvudrollen och att det du serverar
ska reflektera att du har en asikt om till exempel de fyra
klimattrenderna; 1. Ravaror efter sasong, 2. Lokala ravaror,
3. Mer grént — mindre kétt, 4. Stopp fér matsvinn.

ON TREND MENUS 2024

THE GLOBETROTTER

En livsnjutare som gillar resor och nya smakupplevelser,
alskar internationella influenser och gérna ser nagot
nyuppfunnet pa din meny. Fran kaoskoék dar Korea moter
Mexiko till japansk kombucha till indiska kryddor till
italiensk enkelhet och nordisk naturlighet. GlobeTrottern
alskar sensoriska upplevelser och uppskattar att du
kryddar servicen med historier om vad du serverar

och varfér. Till exempel vad som passar ihop och vilka
smaknyanser de kan vanta sig.

THE LIFEHACKER

Den standigt atande typen, alltid pa sprang. Kompletta
maltider med mat och dryck ar viktiga har, gdrna som
smarétter, nar det passar dem. LifeHackern vill ha street

food, to go, mellanmal och allt-i-ett-portioner, individuellt

och personligt fran morgon till kvall. Hen uppskattar att
du ar flexibel i din service och visar att du har tankt till
kring vad du serverar och nar. D& kanner hen sig sedd,
uppskattad och bortskamd.

THE FOOD PHILOSOPHER

Fri fran-typen vill leva sa lange som mojligt och leva
val under tiden. Hen vill garna ha mat och dryck som
ar sa “naken, skonsam, mild och len” som m¢jligt. Helst
fri fran alkohol, fri fran tillsatser, garna ekologisk, fri
fran allergener och garna flexitariansk, kilmatariansk,
pescetariansk, vegetarisk, vegansk, glutenfri och
laktosfri. No, Low och Clean Label ar livsstilen fér en
FoodPhilosopher inklusive fasta och kosttillskott. Hen
tar ocksa garna fasta pa det senaste inom medicinsk
vetenskap som en del av sitt livslangdsprojekt.

Kalla: OPENING Zoom Future personas/guests in OOH
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5 TRENDER
att halla 6g6nen pa

Fran vegetariska menyer till nya typer av sharing, smakchocker och feel good-mat.

Det har ar en sammanfattning.
Las hela rapporten har:

Future Menus 2024 (\g>

OEMOTSTANDLIGA
GRONSAKER

Dina gaster vill ha mat som
ar estetiskt intressant — och
gronsaker kan vara svaret!
De goér matlagning till en
konstform, med livfulla tallrikar
som fangar uppmarksamheten
och skapar spanning hos dina
gaster, sa satt dem pa menyn!

OEMOT-
STANDLIGA

Nastan 50 % av kockar ser
gronsaker som ett satt att

erbjuda nya och intressanta

ratter*
*FUTURE MENUS 2024

=

v GRONSAKER

MODERNISERAD COMFORT
FOOD

Comfort food ar pa vag att
foérandras tillsammans med ett nytt
krav pa akthet. Fran ratter som ar
bekanta och sékra, till nya recept
som speglar kockens arv och
restaurangens lage. Tillsammans
med en efterfragan pa det lokala
och hallbara, hittar manga
férsvunnaingredienser tillbaka pa
vara tallrikar i kombination med nya,
med hjélp av sofistikerade tekniker,
och inforlivas i nya frascha koncept.
Allt fér att visa upp kockens genuina
kdnslomassiga koppling till ratten
och bjuda pa kulinarisk storytelling.

W "MODERNISE-
¥ RAD COM-
“J FORT FOOD

DEN NYA SHARINGEN

Unika, lekfulla och mangsidiga
restaurangupplevelser ar
populdrare &n nadgonsin. The New
Sharing handlar om att locka fler
gaster att njuta av gemenskap
over mat som ar bra for sjalen.
Genom vackra matkonstverk
fran korsbefruktade kék och
mashups kan gasterna njuta av
mat tillsammans, vilket skapar en
kéansla av gemenskap.

Gen-2 vill veta den manskliga
historien bakom maten*
*Ryan Cahill, FUTURE MENUS 2024

FEEL GOOD-MAT

Diskussionen kring superfoods
de senaste aren kan fa det att
lata som att det bara finns ett
fatal livsmedel med en halsosam,
foryngrande kraft. Sanningen

ar att vara kok ar fulla av mat
som har kraften att ateruppliva
och aterstalla. Genom att
tanka utanfér boxen kan du
skapa ovantade ratter som ar
rika pa naringsdmnen, vackra

att se pa och valsmakande! Den
bladbaserade salladen &r ute,
och alternativa grénsaker och
naringsspannmal ar inne.

.

DEN NYA
SHARINGEN

SMAKCHOCK

Vilever i en tid av sensorisk
overbelastning. Gen Z-géaster vill
ha storre, battre, mer levande
och oférglomliga upplevelser.
De gor ocksa noggranna
efterforskningar pa natet och vill
se dig riva sonder regelboken,
blanda ingredienser vilt och skapa
kaos i matlagningen. Framtidens
mat ar en form av eskapism,

dar det géller att dverraska och
utmana gaster med sensoriska
upplevelser. Reglerna &ar: det finns
inga regler!

OOD-MAT



https://futuremenusreport.com/
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@unileverfoodsolutionsse
@UnileverFoodSolutionsSverige
@UnileverFoodSolutionsSverige


https://www.linkedin.com/company/unilever-food-solutions-sverige/
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSverige
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutionsse/

