Anul acesta, Street Food Couture
trece la urmatorul nivel, darcuo
directie mai clara si mai bine
definita. Dacd in 2025 oaspetii au
fost interesati de ingredientele
gourmet folosite in preparate,
in 2026 atentia se muta spre
maiestria chefului, tehnica,
specificul regional si modulin
care preparatul reuseste sa
spund o poveste.

Pentru publicul tandr, trendul
Street Food Couture oferé acces
la o experientd culinard premium,
dar intr-un format mai accesibil.
n contextul in care timpul este tot
mai limitat, iar bugetele mai atent
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gestionate, oaspetii cautd acel
tip de ,lux accesibil”: preparate
autentice, proaspete, conectate
la influente globale, dar care
transmit si ideea de alegeri mai
echilibrate si mai sustenabile.
Trendul se potriveste foarte bine
restaurantelor cu servire rapidd,
unde flexibilitatea si eficienta sunt
esentiale. Vorbim aici despre
preparate pregatite rapid, portii
mai mici, retete proaspete, sosuri
mai lejere si ingrediente cu
provenienta locald. Aceste locuri
sunt percepute ca autentice, cu
experiente atent construite, fapt
sustinut si de interesul tot mai mare
pentru K-food, preparatele pe

frigdrui si indrégitul chaat indian.

Street Food Couture merge dincolo

de farfuria finald sau oaspete. Este

o poveste despre proces, mdiestrie

si bucuria comund, impartdsitd, o
directie care pune in valoare bucdtarul
si deschide usa cdtre o lume intreagd
de experiente culinare.
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Street food clasic, reinterpretat cu intens, contribuie la crearea unor bucatdariile deschise, metodele de

precizie—Transformd preparatele preparate atractive pe retelele sociale gdtire inspirate din street food, precum
street food precum bao, burgeri sau precum TikTok si Instagram. wok hei, frigerea pe rotisor sau gdtirea
rulouri din foi de orez, in experiente pe frigdrui, devin parte din experienta
pemium, folosind proteine de calitate, Fuziune globala cu respect pentru oaspetilor.
condimente artizanale si plating rafinat.  autenticitate—Integreazd retete

traditionale din bucdtdarii diferite Street food sustenabil, cu ingrediente
Ingrediente-vedeta pentru meniuri precum cea greceascd, filipinezd prietenoase cu planeta—Integreazé
populare in mediul online—Ube, sau din Orientul Mijlociu, pdstrand ingrediente sustenabile precum mei
sare de mare afumaté, carne de porc gustul si specificul lor autentic. african, fasole neagrd sau rosii portocalii,
din rase traditionale sau hot honey, in preparate street food familiare, cum
ingrediente cu impact vizual si gust Tehnici culinare spectaculoase —in ar fi loaded fries sau mini-burgeri.

BUCATARII POPULARE

Bucdtdria din Orientul Mijlociu si
cea africand castiga tot mai multa
recunoastere, inclusiv prin preparate
populare precum saorma.

Greceascda Persana
Latino-americad Orientul Mijlociu
Pan-asiatica Filipineza
Argentiniana Africana

SriLankeza

Vietnameza

LEGENDA popular M in crestere

INGREDIENTE POPULARE SI IN CRESTERE TEHNICI POPULARE SIIN CRESTERE
Ingredientele noi si interesante se numdard printre cdutdrile Tehnicile inspirate din bucdtdriile nord-africane, precum gdtirea
online cu cea mai rapidd crestere, cu evolutii anuale semnificative pe frigdrui si gratarul pe cdrbuni, cstigd tot mai mult teren in
pentru ube, gochujang si sare de mare afumatd. Astfel de cresteri meniuri actuale.

se observd si in zona sosurilor, precum hot honey si ketchup, dar si a
deserturilor, precum semintele de chia si biscoff.

Gdtire
lent&

Gdtire la abur

Braising
WEES Murare
pe rotisor
Prdjire
in baie Wok Hei
de ulei Marinare
Gadtire
pe frigarui
Afumare

JS Afld mai multe pe ufs.com

Sare de mare afumatda
Hot Honey (miere picantd)
Carne de porc din rase traditionale

Gochujang
Ceapd crispy

Ube
Ketchup



INRREDIENTE IN TENDITE
STREEFOOD COUTUR

VREI CA PREPARATELE TALE SA ATRAGA ATENTIA? IAIN CALCUL ACESTE
INGREDIENTE POPULARE PENTRU RETETELE TALE Street Food Couture.

Street food-ul are o istorie de peste
o mie de ani si, cu toate acesteaq,
continua sa evolueze de laanlaan.
Datorita noilor gusturi, texturi si

influente culinare, tendintele din street

food se schimba permanent, oferindu-
le clientilor experiente culinare noi si

surprinzatoare, chiar si atunci cand isi
doresc un preparat simplu si accesibil.

in 2026, catevaingrediente cheie isi
pun amprenta asupra tendintelor de
street food. Integreaza-le in creatiile
tale Street Food Couture pentrua
atrage atentia clientilor...

Deja un ingredient de bazda in street
food-ul din numeroase tdri din Asia

de Sud-Est, ube este o rdddcinoasd
cunoscutd pentru culoarea sa mov
intens, spectaculoasd, si pentru gustul
dulce, cu note de nuci. Isi face frecvent
aparitia in deserturi, chifle umplute,
bduturi de tip latte si inghetatd si
continud sd stdrneasca interesul
clientilor.

Chilli Crisp

Originar din China, Chilli Crisp este un
condiment picant si crocant, preparat
din fulgi de chilli, usturoi si ulei. Ofera
preparatelor un echilibru perfect
intre gustul picant, savoarea umami
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si texturd. Este din ce in ce mai folosit
pentru a da un plus de gust si o nota
picantad tditeilor, preparatelor de tip
dumpling (gdluste asiatice) si chiar
burgerilor.

Sare de mare afumata

Sarea de mare afumatd oferd
preparatelor o aromd subtild de
fum, fard sa fie nevoie de fum sau foc
propriu-zis - o solutie ideald pentru
cei care vor sd integreze acest profil
aromatic in preparate.

Hot Honey (Miere Picanta)

Probabil nu este o surprizd sd regdsesti
mierea picantd pe aceastd listd: apare
in tot mai multe meniuri. Hot Honey
combind dulceata clasicd a mierii cu
un accent picant de chilli. Este ideald
pentru a fi addugatd peste pui prdjit,
pizza sau nuci coapte. Combinatia
dintre dulce si picant devine rapid una
dintre vedetele street food-ului..

Folosirea unor ingrediente mai
sustenabile este tot mai importantad,
mai ales in contextul in care Generatia
Z, segmentul cu cea mai rapidd
crestere, urmdreste cu atentie modul

in care restaurantele si antreprenorii
contribuie la protejarea planetei. Din
aceastd perspectivd, urmdtoarele douda
ingrediente oferd optiuni sustenabile

si pot completa perfect preparatele de
street food.

Coracan (Mei african)

Aceastd cereald strdveche a devenit
rapid un ingredient de bazd in street
food. Foarte raspénditd in India,

unde este folositd pentru Ragi Dosa
sau gustdri de tip porridge, aduce un
gust rustic, cu note pdmantii, unor
preparate precum wrapurile, cldtitele in
stil dosa, sliders sau chiflele.

in plus, nu contine gluten, este bogatd
in fibre si reprezintd o sursd de proteine
vegetale, fiind potrivitd pentru
persoanele cu intolerante alimentare
sau pentru cele care urmeazd o dietd
vegetariand ori vegand.

Rosii portocalii

Rosiile portocalii sunt ideale pentru
dipuri aromate, relish-uri in stil street
food, burgeri in straturi sau sosuri
pentru smash burger. Pe léingd gustul
intens, culoarea lor vibranté contribuie
la crearea unor preparate memorabile
si spectaculoase vizual. Sunt deosebit
de atractive pentru publicul tanar,
care isi doreste nu doar o experienta
gustoasd, ci si preparate perfecte
pentru a fi fotografiate si distribuite pe
retelele sociale.
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DUSTREET FOO-UL
N N E

PREPARATE SIMPLE, TRANSFORMATE iN EXPERIENTE CULINARE VIBRANTE:
REVOLUTIA STREET FOOD ESTE IN PLINA DESFASURARE. IATA CUM O POTI
ADOPTA SI CUM POTI DEVENI PARTE DIN EA, CHIAR
in propriul tau univers culinar.

Caraspuns la cererea tot mai
mare pentru gusturi intense si
prezentari inovatoare la preturi
accesibile, street food-ul a devenit
unadintre principalele forte
creative ale gastronomiei la nivel
global. Operatorii de street food
isi reinventeaza retetele clasice,
integrand ingrediente gourmet,
tehnici moderne de gatit siinfluente
din culturi culinare diferite.

in acelasi timp, retelele sociale
le-au oferit acestor afaceri locale

1. Evenimente pop-up tematice

Organizeazd evenimente temporare
dedicate unor preparate din diferite
regiuni ale lumii. Astfel, poti pune in
valoare varietatea specifica street
food-ului, poti atrage un public nou si
poti mentine interesul clientilor fideli.

2. Experiente interactive

Clientii sunt atrasi de posibilitatea
de a urmari modul in care este
pregdtitd méncarea, mai ales atunci
cand sunt utilizate tehnici specifice

vizibilitate la nivel global. Clientii sunt Preparatelor lor preferate de street

incurajati sa descopere gusturi noi

si sa-si impartaseascad experientele,
contribuind astfel la dezvoltarea
unei comunitatiin jurul street food-
ului. Ceea ce a aparut candva din
necesitate s-a transformatintr-o
formad de expresie artisticd, ce punein
valoare diversitatea si creativitatea
culinara a uneiregiuni.

Ritmul strazii poate fiintegratin orice
tip de locatie. Descopera mai jos sapte
idei usor de adaptat care te vor ajuta
sa aduci aceastd energie mai aproape
de clientii tai.
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food. Creeazd experiente memorabile
prin demonstratii sau ateliere in care
acestia pot invata cum sd pregateasca
preparate reprezentative.

3. Meniuri actualizate periodic

Un meniu care se schimba periodic
reflectd dinamismul specific street
food-ului si poate include constant
retete noi sau specialitdti din diferite
regiuni. In acest mod, le oferi clientilor
un motiv sd revind si sd incerce de
fiecare datéa ceva diferit.

4. Asocieri creative

Oferd recomandadri de bduturi care pun
in valoare preparatele de street food.

Astfel, poti imbundtdti experienta la
masd si poti creste vénzarile.

5. Optiuni personalizabile

Street food-ul se adapteazd cu
usurinta preferintelor individuale.
Oferd-le clientilor posibilitatea de
a-si personaliza preparatele, alegand
ingredientele, sosurile sau nivelul de
intensitate al condimentelor. Astfel,

le oferi mai mult control asupra
experientei si cresti sansele ca
preparatul final sé rdspundd exact
asteptdrilor lor.

6. Colaborari cu artisti locali

in centrul street food-ului se afld cultura,
iar aceasta poate lua nenumdrate forme.
Invitd artisti locali sa-si expund lucrdrile
in locatia ta. Astfel, poti atrage si publicul
acestora si poti imbogdti experienta
clientilor.

7. Programe de loialitate

Un program de recompensare care
oferd reduceri sau mese gratuite
dupd& un anumit numar de comenzi va
consolida loialitatea clientilor si fi va
fncuraja sd revind.
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Personalizarea experientei
oaspetilor evolueaza anul acesta
intr-o directie mai clara. Dacain
2025 trendul experientelor
personalizate era asociat mai ales
cu tehnologia, formatele de tipul
~creeazd-ti propriul preparat” si
experientele interactive, in 2026
acesta devine mai echilibrat.
Oaspetii cauta preparate mai
simple, darin continuare
gustoase, atent construite si
dinamice, in timp ce servirea
ramane fluida si eficienta.

Formatul accesibil le oferd
oasptilor exact ceea ce isi doresc:
sentimentul c& pot alege. intr-o
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lume in care optiunile sunt aproape
nelimitate, iar multe experiente par
deja gandite pentru ei, oamenii vor
preparate care se pot adapta usor
nevoilor lor. Acest lucru poate
insemna inlocuirea unui topping,
ajustarea unui sos sau alegerea
unui preparat care réispunde
preocupdrilor tot mai mari pentru
s@ndtate si preferinte alimentare,

fard compromis la gust sau calitate.

Aceste momente in care oaspetele
detine controlul fac experienta
culinard mai distractivd, personald
si memorabild.

Restaurantele cu servire rapida se
potrivesc perfect acestui trend.

Pentru operatori, flexibilitatea in meniu
poate creste loialitatea, poate genera
interes si poate adduga o perceptie
premium, fard costuri ridicate. Pentru
oaspeti, mesele de zi cu zi devin mai
personale, fie c vorbim despre bowl-uri
personalizabile, bucdtdrii deschise sau
concepte de tip hot pot si salad bar
premium, unde fiecare isi poate construi
propria versiune a preparatului ideal.

Trendul Experiente Culinare Personalizate
nu se opreste la preparate in sine.
Accentul se mutd cdatre experienta pe care
oaspetele o simte ca fiind a lui: libertatea
de a alege, conexiunea cu preparatul si
posibilitatea ca o masd obisnuitd sé devind
memorabild.
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Preparatele ajustabile devin
esentiale in meniu—Preparatele
personalizabile sunt tot mai cutate.
Oaspetii pot alege tipul de proteind,
sosurile, garniturile sau toppingurile.

Statii de ingrediente vizibile pentru
oaspeti—Atunci cand gdtesti in fata
oaspetilor, de la transarea carnii si

INGREDIENTE POPULARE
PE REGIUNI

Orientul Mijlociu
Limoncello,

fistic, seminte de
chia, kombucha,
lychee.

Europa
Miere picantd,
condimente cu gust

Asia de Sud-Est
Sfecld rosie, ube,
sirop de artar, fistic.

Americade Nord
Castraveti murati
cu mdrar, Biscoff,

ceapd crispy, peste  Africa

peste crud. Boba, espresso,sirop
de artar, sfecla.

LEGENDA Popular Min crestere

INGREDIENTE POPULARE

afumat, piri piri, nduja.

finisarea sosurilor, pdnd la montarea
toppingurilor, oferi o experienta
culinard completd, spectaculoasd,

in timp ce pui in lumind prospetimea
ingredientelor si madiestria echipei.

Meniuri hibride—Personalizeazda
preparatele deja cunoscute si
apreciate, precum burgeri, bowl-uri

sau lipii, cu toppinguri sezoniere ori
inspirate din bucatdriile internationale.

Rotatia aromelor pe baza datelor—
Foloseste datele din POS, recenziile
online si programele de loialitate pentru
a adapta mai usor meniul, in functie de
ce aleg si apreciazd oaspetii.

TEHNICI POPULARE SIIN CRESTERE

Noile moduri de a lua masa, de la omakase la experiente comune
precum table cooking si Korean BBQ, sunt tot mai vizibile. Printre
tehnicile cu cea mai rapidd crestere se numdrd spumele, piureurile
si congelarea rapidd.

Culorile intense, precum cele din sfecla rosie sau ube,
si aromele puternice, precum castravetii murati cu
madrar sau sarea de mare afumatd, sunt in crestere
semnificativd. Personalizdrile mici, dar cu impact, devin
tot mai importante.

Murare

Spume Prdjire in
P baie de ulei
Gdtire

Omakase @ Gy

’g Gdtire

g g Congelare rapida Bucdtdrie deschisd  lentd
£ a
ARE
o €
0 £ . 5 Afumare
g S Table Piureuri

_ o e 2 Cooking .

8 BN e S Grdtar

> ¢ © U pe carbuni

S8 5 3 3

2 D ln ¥ | T

M S Afla mai multe pe ufs.com



GUSTUL SE PERSONALIZERZH:
DE SMPL PEATRY NENUR! MA FLENBLE

INTR-O PERIOADA IN CARE IMPORTANTA ALEGERII JOACA UN ROL ESENTIAL iN ATRAGEREA

NOILOR OASPETI, CHEF BRANDON COLLINS, EXECUTIVE CHEF UNILEVER FOOD SOLUTIONS,

POUGHKEEPSIE, NEW YORK, SUA, IMPARTASESTE SECRETELE SALE LEGATE DE EXPLORAREA
PERSONALIZARII MENIULUI — efort minim, impact maxim.

A existat o perioadd in care experienta
desavarsita la restaurant era strans
legatd de consistenta, dar, pe masura
ce prezenta in mediul digitalii ajuta

pe oaspeti sa fie tot mai constienti si
mai vocaliin privinta preferintelor lor,
trendul personalizarii are un rol tot mai
importantin industria ospitalitatii.

Cercetarea a aratat ca preparatele
modulare, pe care oaspetii le pot
personaliza, devin un element central
in meniuri si reprezinta cel mai
important punct din cadrul trendului
Experiente Culinare Personalizate.
Experienta culinara nu se mai bazeaza
pe reguli stricte si pe ghidarea fiecarui
pas al oaspetilor, ci pe oferirea
elementelor potrivite pentruo
experientd memorabild, care nu poate
fireplicata identic. Cu publiculGen Zin
prim-planul acestei tendinte bazate
pe alegere, restaurantele trebuie sa
raspunda nevoilor individuale tot

mai diverse ale viitorilor lor clienti.

in continuare, Chef Brandon Collins,
Executive Chef Unilever Food Solutions,
ofera sfaturi si trucuri despre cum
poate fiintegrata aceasta noua
tendinte fara presiune suplimentara
asupra restaurantului si echipei.

Sosuri si condimente

Una dintre cele mai simple modalitati
de aintegra personalizarea este sa oferi
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o varietate de sosuri, dressinguri sau
vinegrete. Oamenii adord sd foloseasca
sosurile ca dip sau sd le adauge peste
preparate. Nu ai nevoie de retete noi!
Foloseste sosurile pe care le ai deja

fn meniu si pregdteste cantitdti mai
mari. Astfel, poti oferi o experientd
personalizatd fard a te complica.

Gama Hellmann'’s te ajutd sd faci acest
lucru mai usor, oferind solutii stabile

si versatile, potrivite pentru multiple
aplicatii in bucdtdrie, de la dip-uri gata
de utilizare, la baze de incredere pe
care le poti deriva. Sosurile sunt stabile,
astfel incat nimic nu se pierde, iar acest
lucru asigurd eficientd, oferindu-le in
acelasi timp oaspetilor flexibilitatea pe
care si-o doresc cand vine vorba de gust.

Toppinguri si extra ingrediente

Toppingurile siingredientele
suplimentare le oferd oaspetilor control,
rdspunzdand preferintelor lor actuale.
Coriandrul? lubit de unii oameni,
contestat de altii. Atunci cand fi lasi pe
oameni sa aleagd dacd vor sd ilincluda
sau nu, te asiguri cd fiecare se bucurd de
preparat. Acelasi lucru se aplicd si altor
preparate din meniu: oaspetii pot inlocui
sau combina ingrediente din preparate
diferite. Secretul este sd folosesti ceea
ce ai deja. Oamenii isi creeazd propria
experientd dupd propriile alegeri,

astfel cd preparatele vor varia in mod

W

natural. Monitorizand ce ingrediente
sunt populare, poti dezvolta viitorul
meniu si poti crea mai usor preparate
noi, pdstrénd personalizarea simpla si
atractiva.

Tehnici de gatire

Tehnicile de gdtire sunt o alta
modalitate prin care le poti permite
oaspetilor sd-si personalizeze
preparatele. De exemplu, pieptul de
pui poate fi prdjit, copt sau preparat pe
plitd, folosind resursele deja disponibile
in bucdtarie. Pentru bucati mai mari

de carne, precum coastele de vitd,

poti oferi o variantd gatitd lent, in sos,
sau o variantd la gratar, in stil Galbi,
folosind aceleasi componente. Aceasta
abordare radspunde si diferitelor
preferinte alimentare, intrucat un
oaspete poate evita preparatele
prdjite, alegadnd o variant& coaptd.
Astfel, variatia tehnicii oferd oaspetilor
mai multe optiuni siimbundtdteste
experienta culinard, fard sd complice
procesul de lucru din bucatdrie.

Creeazd maiusor Experiente Culinare
Personalizate pentru oaspetii tai!
Descoperd brosura Hellmann’'s cuidei
de sosuriderivate pentruunplusde
inspiratie!

DESCARCA BROSURA
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https://www.unileverfoodsolutions.ro/inspiratie-bucatari/la-drum-cu-hellmanns/sosuri-dipuri-creative-hellmanns.html

NOILE REGUL ALE EXPERIENTE! LA RESTRURANT,
POTRIVIT RENERATIE Z

LA FEL CA ORICE ALTA INDUSTRIE CREATIVA, LUMEA CULINARA SE AFLA INTR-UN PROCES
DE TRANSFORMARE, PE MASURA CE ATENTIA SE MUTA CATRE VIITOAREA GENERATIE
CU O PUTERE SEMNIFICATIVA DE CUMPARARE. CU PROPRIILE REGULI S| UN SET CLAR DE
PREFERINTE, GENERATIA Z REPREZINTA urmatoarea mare provocare.

Pe fondul cresterii rapide a puterii de
cumparare la nivel global, Generatia Z
este pe cale sa devind publicul-tinta al
oricarui brand. Cercetdrile noastre arata
c@ 84% dintre acestia manancain drum
spre sau dinspre serviciu, iar gustdrile au
devenit o parte esentiala a zilelor lor de
lucru.

Fiind una dintre cele mai numeroase
generatii din istorie si avand un
potential financiar semnificativ, Gen Z
reprezinta viitorul - atat la propriu, cat
si la figurat. Pe masurd ce puterea sa

de cumparare evolueaza, dezvoltarea
pe termen lung a unei afaceri devine
imposibila fara intelegerea alegerilor si
preferintelor sale clare. Dar ce asteptari
au cei din Generatia Z atunci cand iau
masainoras?

Patru chefiinternationali Unilever Food
Solutions pornesc de la experientele lor
reale si oferd recomandadiri care te pot
ajuta sa castigi de partea ta clientul
viitorului. De la dimensiunea portiilor
péana la tehnicile culinare, acestia
evidentiaza cateva dintre directiile
care pot pregati afacerile din industria

ospitalitatii pentru viitor.

Brandon Collins,
Chef executiv corporate (SUR)

Unadintre cele mai importante
caracteristici ale Generatiei Z este faptul
ca nu preferd portiile mari. Tinerii ies
impreund cu prietenii, se asazd la aceeasi
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masd si comandd mai multe preparate
mici, in locul unui singur fel principal
consistent.

Preparatele accesibile, usor de impartit,
functioneazd cel mai bine. Meniul
poate fi completat si cu mocktailuri in
format mic, usor de preparat, deoarece,
in general, acesti clienti nu consuma
alcool. Generatia Z apreciazd aromele
internationale prezentate in formate
familiare - de exemplu, kimchi in arancini
sau butter chicken servit pe nachos -
precum si reinterpretdrile creative, dar
accesibile, ale preparatelor clasice.

Joanne Limoanco-Gendrano,
Chef executiv (Filipine)

Generatiei Z i place sd aib& un cuvant de
spus in privinta preparatelor pe care le
consumd. Membrii ei isi doresc sé& poatd
alege: sosul care insoteste preparatul,
garnitura sau sursa de carbohidrati si
chiar detalii mici, precum toppingurile
presdrate peste cartofii prdjiti.

Este important ca preparatul s includa
si un element interactiv: un moment care
poate fi surprins si postat pe Instagram,
fie c& vorbim despre deschiderea unui
recipient, turnarea unui sos sau o
prezentare care creeazd o experientd
vizuald.

James Brown,
Chef executiv (Regatul Unit)

Generatia Z decide foarte repede unde s&
mdndnce: se uitd pe Instagram si, dacd

o locatie aratd cool, o alege. Membrii sdi
sunt spontani, informati si receptivi la
experiente noi, astfel cd operatorii trebuie
sd gdiseascd echilibrul potrivit. Atunci
cdnd nu esti sigur ce isi doresc, intreabd-i
direct, apoi completeazd rdspunsurile lor
cu experienta ta profesionala.

Pentru a introduce mai multe optiuni
potrivite pentru gustdri, nu ai intotdeauna
nevoie de produse noi in meniu. Poti folosi
jumatadti de portie din alte preparate
existente, poti crea o sectiune restréinsd
de salate sau gustdri ori poti adduga
cateva sucuri proaspete... Totul trebuie sd
pard autentic si practic, nu fortat.

René Noel Schiemer,
Consultant culinar (Germania)

Atragerea Generatiei Z nu este usoard,
dar este important sd o intdmpini in
propriul context. In restaurantele din
cldadirile de birouri, tinerii aleg adesea sa
evite cantina si preferd preparate street
food in tendinte sau bowl-uri. Optiunile
proaspete, atractive vizual si orientate
cdtre un stil de viatd activ sau cdtre
preferinte alimentare specifice ii pot
convinge sd revind.

Locatia conteazd si ea, asa cd este
esential sd intelegi preferintele locale
si sa oferi optiuni creative si accesibile
publicului.

Afld mai multe pe ufs.com



GUN GREEL

MENIUL PERFEGT

IMBINAND VIZIUNEA ARTISTICA S| GANDIREA DE BUSINESS, ACEST GHID
PREZINTA pasii catre succes. PATRU CHEFIi§I IMPARTASESC PROPRIILE
INTERPRETARI ALE MENIULUI PERFECT.

Crearea unui meniu presupune luarea
in calcul a numeroase aspecte, insa
obiectivul raméane intotdeauna
acelasi: gasirea echilibrului dintre
creativitate si profitabilitate.

Orice afacere isi doreste sd ofere
arome delicioase si sa integreze
tendintele actuale, fard a depdsi
bugetul disponibil.

Dar cum poti ajunge la acest rezultat?
Chiar daca perfectiunea pare imposibil
de atins, patru chefi Unilever Food
Solutionsiti oferd recomandarile lor.

Eric Chua,
Chef executiv (Singapore)

Totul porneste de la a-ti asculta clientii,
aintelege ce cautd si a crea un meniu
adaptat obiceiurilor lor de consum.

De asemenea, este la fel de important
sd verifici periodic sistemele POS si

sd analizezi datele de vanzari. Daca

un preparat nu performeazd, poate fi
momentul sa il elimini sau sd il ajustezi.
Uneori, preparatul poate fi foarte bun,
insd pretul sdu este prea ridicat pentru
publicul locatiei.

Frank Olivarius Jakobsen,
Chef principal si consultant
culinar (Danemarca)

Alege ingrediente care pot fi folosite in
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cat mai multe moduri si care te ajutd sa
eficientizezi timpul de pregatire, fard a
face compromisuri in ceea ce priveste
calitatea si gustul.

Redu numadrul ingredientelor

si concentreazd-te pe produse
profesionale, de calitate, care pot avea
utilizari multiple - precum fulgii de
cartofi, din care poti obtine un piure
rustic, o supd, un piure fin sau o spuma.

Si combinarea creativd a produselor
este importantd. Asocierea bazelor

de supd cu arome concentrate sau

alte baze culinare fi ajutd pe chefisa
creeze preparate semnaturd, pastrand
in acelasi timp un proces de pregdtire
simplu.

in cele din urmd, meniurile ar trebui sd
fie adaptabile, eficiente si capabile sa
inspire, oferindu-Lle chefilor flexibilitatea
de a modifica preparatele si, in acelasi
timp, de a oferi gust, valoare si o
experientd memorabild, cu impact.

Joanne Limoanco-Gendrano,
Chef executiv (Filipine)

in procesul de optimizare a meniului,
este esential sa pdstrezi oferta

concentratd si sd stdpdanesti foarte bine

intre 10 si 15 preparate, in loc sd creezi
un meniu foarte extins.

Un meniu prea mare creste riscul
aparitiei greselilor, al problemelor
legate de costuri si al dificultdtilor

de gestionare a stocurilor. in schimb,
un meniu mai restrans te ajuté sa
controlezi profitabilitatea, s& asiguri o
aprovizionare constantd cu ingrediente
de calitate si sa ajustezi mai usor
preparatele care nu se vand suficient.

Thais Gimenez,
Chef executiv (Brazilia)

Crearea meniului este un exercitiu de
echilibru, in care costurile, tehnicile
culinare si alegerea ingredientelor
trebuie sd functioneze in armonie.
Ingredientele scumpe sau rare pot

crea experiente unice, insd folosirea
produselor locale, sezoniere si
autohtone permite crearea unor meniuri
rentabile, care oferd in continuare
rafinament prin tehnicile folosite.

Utilizarea datelor despre clienti poate
fmbundtdti si mai mult experienta:
cunoasterea preferintelor, a obiceiurilor
si avizitelor anterioare le permite
chefilor sa ofere variatii subtile sau
preparate personalizate.

Afld mai multe pe ufs.com



RECOMANDARI ESENTIALE PENTRU PLATING

DETALII FINALE I:OT FIUNEORI CEL MAI GREU DE REALIZAT.
ACESTE RECOMANDARI SIMPLE S1 USOR DE APLICAT TE VOR ADUCE
cu un pas mai aproape de platingul perfect...

ENPERIENTE GULINARE PERSONALIZATE

Personalizare prin culoare si contrast
Culorile intense, care atrag privirea, reprezinté una dintre cele
mai simple modalitdti de a crea un preparat cu aspect modern,
pe care clientii vor dori sé-l fotografieze si sd-l distribuie.
Integrarea unor ingrediente in tendinte, precum ube (cu nuanta
sa intensd de mov), fisticul (un verde proaspat si discret) sau Hot
Honey (cu glazura sa bogatd, de culoarea chihlimbarului), poate
amplifica imediat impactul vizual al farfuriei. Aceste ingrediente
nu aduc doar gust, ci functioneazé si ca surse naturale de
culoare, ajutdnd preparatele sd iasd in evidentd atdat in feedurile
de social media, cat si in meniu. Suprapune nuante contrastante
pentru a crea farfurii cu un impact vizual puternic.

Prezinta optiunile intr-un mod cat mai vizibil
Serveste sosurile in recipiente mici, mixurile de condimente

in boluri individuale, iar toppingurile in vase ceramice sau pe
platouri atent aranjate. Astfel, clientii isi pot adapta preparatul
in functie de propriile preferinte, iar fiecare element contribuie
la povestea vizuald a mesei.

Rezultatul este o experientd culinard mai atractivd si mai
memorabild.

BUGATARIE FARA GRANITE

Tehnici pentru texturi

Combina tehnicile culinare si pune in valoare contrastul dintre
texturi: proteine gdtite pe carbuni aldturi de un sos cremos

sau legume rumenite rapid in wok, servite cu un piure fin de
ube. Aldturarea texturilor diverse face ca influentele culinare
diferite sd pard surprinzdtoare, dar in acelasi timp armonioase.
De asemeneaq, le aratd clientilor atentia si efortul investite in
fiecare preparat.

Alege vesela care reflecta specificul cultural

Serveste preparatele in vase care reflectd originile culturale

ale retetei. De exemplu, bibimbapul coreean ar trebui servit

in boluri piatrd de tip dolsot, iar curryurile indiene, pe platouri
thali din otel inoxidabil. Serveste antipasti italienesti pe platouri
din lemn, iar sosurile salsa si tocdnitele mexicane in molcajete.
Aceste sugestii simple de servire contribuie semnificativ la
crearea unei experiente autentice pentru clienti.

STREET F00D GOUTURE

Ritmul strazii

Clientii apreciazd spectacolul specific street food-ului. Este
suficient sd urmdresti cateva clipuri pe TikTok sau Instagram
pentru a vedea cat de usor devin virale preparatele din aceasta
categorie, datoritd modului deschis si dinamic in care sunt
pregdtite. Atunci cand spatiul iti permite, pdstreazd procesul
de gdtire la vedere si adu in prim-plan energia grillurilor, a
wokurilor si a frigdruilor. Scopul este sd-i atragi pe clienti si sa-i
implici cat mai mult in procesul culinar.

Preparate de impartit, fara formalitati
Caracterul relaxat al street food-ului il face ideal pentru preparate
usor de impartit, chiar dacé experienta poate deveni putin
dezordonatd. Pornind de aici, creeazd preparate care pot fi date
din mand& in mangd, desfacute in bucdti sau servite la comun,
aldturi de sosuri pentru dipping. Tocmai aceastd atmosferd
informald si aparte a fdcut street food-ul atat de popular.
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RADAGINI GULINARE

Evidentiaza maiestria

Tehnica este una dintre cele mai simple modalitati prin care
iti poti demonstra mdiestria de chef. Lasd la vedere urmele de
grill, vasele de fermentare si elementele vegetale de decor,
astfel incat clientii s& poatd vedea pe deplin efortul investit in
crearea preparatului. Cu sigurantd aceste detalii nu vor trece
neobservate.

Pune in valoare autenticitatea ingredientelor

Pdstreazd ingredientele principale usor de recunoscut si evitd
procesarea lor excesiva. Pune in valoare forma, culoarea si
aspectul lor natural, mai ales atunci cand folosesti ingrediente
specifice regiunii din care provine preparatul. Aceastd tendinté
pune puternic accentul pe caracterul traditional, motiv pentru
care ingredientele autentice si modul de prezentare sunt
esentiale.

Afld mai multe pe ufs.com
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