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Ca bucdtar sau profesionist in industria HoReCa, stii cat de important este sda tii pasul
cu tendintele. Acest lucru iti permite sa oferi preparate inedite si unice, care atrag clienti
noi, mentinadnd in acelasi timp fidelitatea celor existenti. Totodatd, este o oportunitate
de a-ti evidentia creativitatea. Dacd nu esti la curent cu tendintele, risti s fii depdsit de
concurentd.

Totusi, s& radmai la curent cu evolutiile din industria HoReCa necesitd mult timp si,
adesea, implica ore indelungate de cercetare a noilor ingrediente, tehnici, dar si multe
testari. Ore pe care, probabil, nu le ai la dispozitie. Aici intervin Meniurile Viitorului.

Echipa noastrd talentatd, formatda din 250 de bucdtari, rdspanditi in intreaga lume, a
lucrat la dezvoltarea unor idei de retete delicioase si inovatoare, pe care le poti folosi
pentru meniurile tale. Cu o experientd colectivd de 5000 de ani, acesti bucdtari sunt mai
mult decat pregdtiti sd te ajute sd creezi preparatele inovatoare pe care clientii le doresc
astdazi. Ei lucreaza zilnic pentru a ajuta clientii Unilever Food Solutions sd serveasca 200
de milioane de preparate delicioase la nivel global.

Conceptele din spatele acestor retete sunt esentiale pentru integrarea tendintelor
actuale in meniurile tale. Fiecare concept se incadreazd intr-una dintre cele patru
tendinte culinare pe care le-am identificat anul acesta: Street Food Couture, Bucdtdrie
Férd Granite, Raddcini Culinare, Experiente Culinare Personalizate.

Fiecare dintre aceste concepte a fost creat tindnd cont de costuri si de cerintele
operationale. Acestea sunt o adevdratd inspiratie, folosind arome, specialitati si tehnici
culinare din intreaga lume. Desi au o influenta globald, fiecare concept este extrem de
adaptabil, pentru a se potrivi pietei tale locale.

n plus, vei gdsi numeroase informatii despre fiecare dintre cele patru tendinte culinare
si despre modul in care acestea modeleazd industria serviciilor alimentare. Profitd de
aceste informatii pentru a fi mereu cu un pas inainte atunci cdnd vine vorba de inovatie
culinard si pentru a-ti alimenta creativitatea - reteta perfectd pentru a-ti incanta
oaspetii.
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ALVARO LIMA

Chef Corporativ Senior

Unilever Food Solutions, America de Nord

Chef Alvaro a absolvit Technology Center & College of DuPage si lucreazd ca bucdtar
de 19 ani. A activat la Sodexo si Quest Food Management si s-a aldturat echipei
Unilever Food Solutions ca intern culinar in 2005, revenind in 2014. Tn prezent, conduce
echipa din Midwest, dezvoltdnd meniuri si retete inovatoare.

@chef_alvy

DANIELLE VENTER

Chef Regional pentru Clienti

Unilever Food Solutions, Africa de Sud

Chef Danielle si-a inceput cariera in unele dintre cele mai prestigioase restaurante si
hoteluri din Africa de Sud. Cu o experientd de peste 16 ani, a fost si lector la o scoala
de bucdtari renumitd. Face parte din consiliul Chaine des Rotisseurs KZN Africa de
Sud si este membrd a Asociatiei Bucdtarilor din Africa de Sud. In ultimii cinci ani, a
fost chef de creatie regional pentru Unilever Food Solutions Africa de Sud.

@chefdanielle_sa

EDWIN VAN GENT

Chef Executiv

Unilever Food Solutions, Olanda

Chef Edwin a inceput studiile culinare la varsta de 12 ani si a lucrat in diverse bucdtdrii
incd de la 16 ani. A activat in restaurante cu stele Michelin si a obtinut cel maiinalt
titlu culinar din Tarile de Jos: S.V.H. Meesterkok (Chef Maestru certificat). Dupd o
carierd in dezvoltarea meniurilor pentru KLM Catering, s-a aldturat echipei Unilever
Food Solutions, unde lucreazd de 26 de ani.

@chef_edwin_ufs

BRANDON COLLINS

Chef Executiv Corporativ

Unilever Food Solutions, America de Nord

Chef Brandon este absolvent al Culinary Institute of America si a lucrat in restaurante
inainte de a deveni Chef Executiv la Sodexo. Ulterior, a preluat functia de Corporate Chef
Northeast, devenind Chef Executiv Corporativ. Conduce o echipd de opt bucatari in SUA
si Canada si este unul dintre cei doi somelieri de mustar Maille din lume.

@chefbrandonc

CHRIS ZHONG

Chef Consultant Senior

Unilever Food Solutions, China

Chef Chris activeazda in domeniul gastronomiei din 1999, lucrédnd in hoteluri si
restaurante unde a invatat bazele bucdtdriei chinezesti. Este un creator de continut
culinar cu peste 500.000 de urmdritori, oferind perspective valoroase din industrie. In
cadrul Unilever Food Solutions, a ocupat functii precum Sales Chef, Innovation Chef si
CRM Chef Leader, demonstrdnd expertizd si creativitate.

@chefchriszhong

ERIC CHUA

Chef Executiv (Singapore, Vietham, Cambodgia)

& Chef Lead Platforma Viitorului

Unilever Food Solutions, Asia de Sud-Est si Asia de Sud

Chef Eric si-a Tnceput cariera ca stagiar la Swissétel Stamford Hotel in 2003. Are
expertizd vastd in bucdtdria multi-culturald, lucrdnd in restaurante cu stele Michelin
p&na sd se alature echipei Unilever in 2009. A castigat numeroase medalii de aur

in cadrul competitiilor culinare internationale, inclusiv Culinary World Cup 2010.Tn
prezent, conduce inovatia culinaré in Unilever Food Solutions, modeland viitorul
gastronomiei.

@chef_eric_chua

FRANK JAKOBSEN

Chef Principal si Consultant Culinar

Unilever Food Solutions, Danemarca

Chef Frank provine dintr-o familie de bucatari si si-a inceput cariera la 17 ani. A lucrat ca
chef de partie, sous chef si chef executiv, incepénd de la cafenele mici pdnd la hoteluri
internationale si restaurante cu stele Michelin. intre 2000 si 2005, a fost un bucdtar de
top in competitii internationale, inainte de a se aldtura echipei Unilever Food Solutions
acum 15 ani.

@f.jakobsen
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GUN GUN HANDAYANA
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Indonezia

Chef Gun Gun este absolvent al departamentului de Management al Productiei
Alimentare de la Institutul National de Turism si Ospitalitate. Si-a inceput cariera la
grupul Novotel Hotel, aldturéndu-se echipei Unilever Food Solutions in 2006 si fiind numit
Chef Executiv in 2017. A castigat prestigiosul Global Hero Award oferit de Unileverin 2022
pentru sprijinul incredibil oferit clientilor UFS in timpul pandemiei de Covid. De asemenea,
este un creator de continut online foarte popular, avénd peste 320.000 de urmdritori.

@chefgungun_handayana

JAMES BROWN
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Marea Britanie si Irlanda

Chef James activeazd in industria HoReCa de peste 22 de ani si a lucrat in locatii de
prestigiu precum Champney’s Health Resort, Le Petit Blanc, Polpo si Polpetto. Si-a
inceput cariera in calitate de commis chef, avansand ulterior in roluri de conducere,
inclusiv Culinary Director. Perfection@ndu-si abilitdtile in bucdtarii din Marea Britanie
pentru a-si sustine formarea profesionald, Chef James a obtinut o diplomd in arta
culinard si a mentinut timp de doi ani consecutivi distinctia Bib Gourmand la Polpetto.

@jamescbrown77

KYLE JAKOBI
Chef pentru Clienti
Unilever Food Solutions, America de Nord

Chef Kyle si-a inceput cariera ca absolvent al unei scoli culinare si si-a perfectionat
abilitatile lucrand in baruri de vinuri exclusiviste, in hotelurile Fairmont si la Bosch/
Siemens, unde a avansat pénd la pozitia de Executive Corporate Chef. in prezent,

in cadrul Unilever Food Solutions, ocupd rolul de Western Zone Chef, colaborénd cu
operatori din industria serviciilor alimentare din lanturi nationale, sectoare
non-comerciale, domeniul militar si lanturi regionale. Stilul s&u aventuros imbind arome
asiatice si sud-vestice, promovénd conexiunea si creativitatea prin gastronomie.

@chefkylejakobi

PHILIP LI

Chef Executiv

Unilever Food Solutions, China

Din 1988, Chef Philip a acumulat o vastd experientd in bucdtdria chinezeascd, lucrand
in hoteluri si restaurante. A condus echipa nationald a Chinei la Olimpiada Culinard
IKA 2020, obtinand un succes remarcabil - trei medalii de aur, una de argint si una

de bronz. De-a lungul celor 27 de ani petrecuti in Unilever Food Solutions, a ocupat
diverse pozitii cheie, iar astézi coordoneazd o echipd de 80 de bucatari din intreaga
satarad.

@FEARERZIE

DIANNE ARANETA
Lider in Tendintele de Arome
Unilever Food Solutions, Global

Absolventd a Colegiului de Afaceri si Economie de la Universitatea De La Salle, Chef
Dianne si-a construit o experientd vastd in industrie, castigénd premii pentru leadership
si o competitie de-a lungul carierei sale. Inainte de a se aldtura echipei Unilever in 2011,
a lucrat in domeniul hotelier si corporativ, ocupand pozitii de conducere in lanturi de
restaurante si fiind implicatd in deschiderea unui restaurant independent casual. De
asemenea, a activat ca chef in cercetare si dezvoltare, avand roluri de inovatie la nivel
local, regional si global, inclusiv in cadrul Unilever, timp de peste un deceniu. In prezent,
face parte din echipa globald de marketing digital si are un rol esential in campania
anuald Menurile Viitorului a UFS.

@yanaraneta

GILIHAIM

Chef Principal

Unilever Food Solutions, Israel

Chef Gili si-a inceput cariera profesionald in 1986, studiind arta culinard la Tadmor
Hotel School si lucrénd in diverse restaurante inainte de a deveni chef consultant pentru
numeroase localuri si lanturi de fast-food internationale si locale, precum Domino’s
Pizza si Pizza Hut. Din 2003, ocupd rolul de Lead Chef la Unilever Food Solutions Israel,
fiind implicat in principal in cercetarea si dezvoltarea de produse si concepte noi pentru
industria HoReCa din Israel.

@gilih66

JOANNE LIMOANCO-GENDRANO

Chef Executiv

Unilever Food Solutions, Golful si Insulele Oceanului India

Chef Joanne are peste 20 de ani de experientd in industria Food & Beverage, lucrénd in
diverse locatii, inclusiv servicii de catering, restaurante, institutii academice, branduri
alimentare si hoteluri. In prezent, ocupé rolul de Chef Executiv pentru regiunea Golful si
Insulele Oceanului Indian. Experienta sa vastd in cadrul UFS Culinary din Asia de Sud-Est,
aldturi de pasiunea pentru bucdtdria pan-asiaticd, aduce o perspectivd culinaréd ampld
si diversificatd echipei sale actuale.

@hellochefjo

MAURITS VAN VROENHOVEN

Chef Global pentru Creatie si Dezvoltare de Brand

Unilever Food Solutions, Olanda

Chef Maurits a urmat studii in arta culinard si management hotelier inainte de a lucra in
mai multe restaurante fine dining din Térile de Jos. Dupd o perioadd petrecutd in SUA, a
devenit pastry chef intr-un restaurant de doud stele Michelin din cadrul Intercontinental
Hotel din Amsterdam. Ulterior, a activat in diverse restaurante si hoteluri inainte de a se
alatura echipei Unilever in Rotterdam. La Unilever, si-a inceput cariera ca chef pentru
catering, iar in ultimii 11 ani a ocupat rolul de Global Brand Development Lead Chef.

@chef_maurits_van_vroenhoven
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PEIO CRUZ
Chef Principal
Unilever Food Solutions, Spania

Chef Peio a studiat managementul ospitalitétii in Bilbao inainte de a se muta in Anglia,
unde si-a inceput cariera de chef, lucrand in lanturi hoteliere precum Sheraton si Hilton.
S-a aldturat echipei Unilever acum 24 de ani ca R&D chef la nivel local, acumulénd
experientd in bucatdria internationald si dezvoltdnd o cunoastere aprofundatd a pietei
si tendintelor din industria serviciilor alimentare. in prezent, ocupd rolul de Lead Chef
pentru Unilever Food Solutions in Spania, sprijinind inovatia in dezvoltarea de produse.

@chefpeiocruz

RENE-NOEL SCHIEMER
Adjunct al Departamentului de Consultantd Culinard
Unilever Food Solutions, Germania

Chef René-Noel si-a inceput cariera profesionald ca ucenic in bucdtdrie in perioada
2007 si 2010. De-a lungul carierei sale, a lucrat in diverse hoteluri, restaurante si locatii
de mari dimensiuni, participénd la targuri internationale precum INTERNORGA, inainte
de a deveni chef freelancer. in 2015, s-a aldturat echipei Unilever Food Solutions
Germania in calitate de consultant culinar, rol pe care l-a ocupat timp de sapte ani.

Din aprilie 2022, este Adjunct al Departamentului de Consultantd Culinard pentru UFS
Germania.

@chef_renenoel_chefmanship

EVERT VERMANDEL
Chef Global Principal pentru Inovatie
Unilever Food Solutions, Olanda

Crescut in Zeeland, in sud-vestul Olandei, Chef Evert si-a descoperit pasiunea pentru
gastronomie de la o varsté fragedd, lucrand ca student chef si commis chef.n 1998, s-a
al&turat cu mandrie echipei Unilever ca Head of Kitchen Services in sediul firmei. in 2013,
si-a continuat parcursul profesional in cadrul UFS R&D, devenind Global Innovation Chef,
unrol care l-a inspirat sé facd tranzitia cdtre pozitia sa actuald. Astdzi, Evert este Global
Lead Innovation Chef, conducand cu ingeniozitate o echipd talentatd de chefiin HIVE,
centrul de inovatie alimentard al Unilever din Wageningen.

@chef_eef

GIUSEPPE BUSCICCHIO
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Italia

Cu o experientd culinard dobéndita in cadrul Four Seasons Hotel din Milano si
Sheraton Nicolaus Hotel din Bari, Chef Giuseppe si-a construit cariera in locatii de lux.
Si-a perfectionat expertiza in bucdtdria gourmet si arta culinard profesionala,
fiind recunoscut drept Emerging Chef of Southern Italy. in prezent, ocupé rolul

de Chef Executiv la Unilever Food Solutions Italia, unde instruieste bucdatarii,
familiarizadndu-i cu noi tehnici de gdatit si combinatii inovatoare inspirate din
traditiile culinare italiene.

@giuseppebuscicchiochef_
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THAIS GIMENEZ
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Brazilia

Absolventd a programului de Gastronomie de la Senac Aguas de Séo Pedro, Chef Thais
si-a facut un renume in calitate de consultant gastronomic, colaborénd cu restaurante
fine dining internationale, bistrouri, hoteluri si servicii de catering aerian. Expertiza sa
unicd in domeniul culinar i-a permis sé inteleagd tendintele alimentare si sé creeze
meniuri si preparate inovatoare. In prezent, in cadrul Unilever Food Solutions, ocupé&
rolul de Chef Executiv pentru Brazilia si Demand Generation Leader, dezvoltand strategii
care imbind creativitatea cu nevoile pietei. Ambitia sa este de a crea experiente de
neuitat in industria HoReCa.

@thaisgimenez

JIRAROJ NAVANUKROH

Chef Executiv

Unilever Food Solutions, Thailanda

Legdtura lui Chef Jiraroj cu gastronomia a inceput in familie. Dupd ce si-a descoperit
pasiunea pentru gatit de la o varstd fragedd, a studiat arta culinaré la Dusit Thani
College si ulterior la Le Cordon Bleu Culinary Institute din Sydney, Australia, unde a
obtinut Diploma de Cuisine. Chef Jiraroj s-a aldturat Unilever in 2006 ca application chef,
iarin 2013 a fost numit Chef Executiv, avéind in prezent responsabilitatea pietelor UFS din
Thailanda si Myanmar. Ambitia sa este de a imbina tehnicile moderne si traditionale de
gdtit pentru a aduce preparate inovatoare publicului international.

@chef_jiraroj_ufs

KEES VAN ERP

Chef Executiv Global

Unilever Food Solutions

Chef Kees si-a inceput caldtoria culinard incd din adolescentd. Cariera sa remarcabild
la nivel global l-a adus la Unilever Food Solutions in 1991, unde a fost responsabil de
inovatiile si dezvoltarea produselor Unilever. Astdzi, ocupd rolul de Global Lead Chef
pentru UFS, fiind liderul functional al echipelor de chefi Unilever din intreaga lume. Prin
acest rol, inspird urmdtoarea generatie de profesionisti din domeniul culinar.

WESLEY BAY

Sef Consultant Culinar

Unilever Food Solutions, Belgia

Chef Wesley a lucrat in mai multe restaurante cu stele Michelin, inclusiv Boxy’s din
Kortrijk, Belgia, unde si-a descoperit pasiunea pentru gastronomie si arome creative.
Avand o pregadtire solidd in domeniul culinar si experientd in catering de inaltd clasd,
a preluat rolul de Head Culinary Advisor pentru Unilever Food Solutions Belgia. De
atunci, colaboreazd indeaproape cu Unilever Food Solutions de aproape 10 ani.

@chefwesley_
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ANDRES CARDONA
Chef Corporativ
Unilever Food Solutions, America Latind de Nord

Chef Andrés are o vastd experientd in food service, in special in restaurante de inaltd
clasd. Pasiunea sa pentru gastronomie l-a motivat sé isi construiascé o carierd culinard,
explorénd tehnici si arome unice din bucdtdria latino-americand. S-a aldturat echipei
Unilever in mai 2020, iar in prezent, in rolul de Chef Corporativ, isi foloseste creativitatea
si cunostintele pentru a imbogati scena culinard din America Latind.

@andres_chef_ufs

JIMENA SOLIS
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Argentina, Uruguay si Paraguay

Chef Jimena are o diplomé& in gastronomie si o expertizd deosebité in patiserie. In 2004,
si-a descoperit pasiunea pentru food service lucrdnd intr-un restaurant din Buenos
Aires. Ulterior, s-a mutat in Noua Zeelandd pentru a-si perfectiona atét cunostintele de
limba englezd, cat si abilitatile in bucdtdria profesionald. De-a lungul carierei, a lucrat
fn mai multe restaurante si a predat la o scoald profesionald de patiserie din Argentina.
in prezent, sprijind clientii Unilever Food Solutions din trei piete latino-americane si este
implicatd in initiativa sociald Women in Action a Unilever.

@chefjimesolis

ANDREAS WILLINER
Chef Executiv Principal pentru Tard
Unilever Food Solutions, Elvetia

Chef Andreas s-a remarcat incé din timpul studiilor culinare, obtinand premii si
recunoastere. in 2003, a reprezentat Elvetia la competitia World Skills, unde a castigat
titlul de Vicecampion Mondial. De-a lungul carierei, a lucrat ca chef in servicii de
catering si in hoteluri de patru si cinci stele. Chef Andreas este un coach si trainer
culinar experimentat. Este, de asemenea, pasionat de food styling, acordand o atentie
meticuloasd detaliilor si surprinzandu-si creatiile printr-o altd pasiune—fotografia
culinara. Face parte din echipa Unilever Food Solutions din 2008.

@ufschefs.ch

YONGCHAN (LEO) KIM
Chef Culinar
Unilever Food Solutions, Coreea de Sud

Chef Yongchan si-a inceput cariera ca Field Chef intr-un hotel de cinci stele, acumulénd
experientd atdt in fine dining, cat si in restaurante casual, inainte de a trece la cercetare
si dezvoltare (R&D) in domeniul francizelor si solutiilor alimentare personalizate. Cu o
expertizd vastd in consultantd pentru deschiderea de restaurante, designul bucdtdériilor
si inovarea meniurilor, in prezent se specializeazd in solutii culinare create de chefi,
initiative inovatoare si dezvoltarea retelelor gastronomice.

@leo_yongchan_kim

PERSPEGTINE DIN INDUSTRIE

ANA ROS

Posesoare a unei colectii impresionante de premii, chef-ul sloven Ana Ro$ nu mai are nevoie
de prezentare. Restaurantul sdu, HiSa Franko, a fost distins cu trei stele Michelin in 2023 si
este recunoscut pentru angajamentul sdu fatd de sustenabilitate. In interviul de la pagina
134, Ana vorbeste despre cum peisajul alpin din jurul restaurantului oferd ingrediente de
exceptie, inspir@ndu-i preparatele ce reflectd radddcinile sale culinare.

GAGGAN ANAND

Gaggan a deschis un restaurant indian eponim in Bangkok, Thailanda, in 2010. Acesta a
obtinut doud stele Michelin si a fost frecvent inclus in top 50 cele mai bune restaurante din
lume. Tn calitate de chef si antreprenor, el stie exact cum sd creeze experiente culinare unice.
La pagina 168, povesteste despre cum reuseste s construiasca o cdlatorie gastronomicda
ganditd special pentru fiecare oaspete.

SANTIAGO LASTRA

Chef-ul mexican Santiago Lastra a devenit rapid o persoand remarcabild in gastronomia
internationald. Calatorind prin lume intr-o adevaratd explorare culinard, a folosit
ingrediente din diverse regiuni pentru a reinventa clasicele preparate mexicane.
Experientele sale i-au permis sd creeze preparate fard granite in restaurantul séu din
Londra, KOL. La pagina 86, vorbeste despre impactul cdldtoriilor asupra sa si despre magia
bucdtdriei mexicane reinterpretate cu ingrediente britanice.

ASMA KHAN

Ndscutd in India, chef Asma Khan s-a remarcat prin cluburile sale culinare exclusiviste

si aparitia memorabild in Chef’s Table pe Netflix. Restaurantul s&u apreciat din Londra,
Darjeeling Express, se remarcd printr-o bucdtdrie condusd exclusiv de femei. Acest aspect,
aldturi de eforturile sale filantropice impresionante, o fac sd fie o voce puternicd in promovarea
unei culturi pozitive in bucatdrii. Poti afla mai multe despre acest subiect la pagina 112.

RAFAEL LARUE

Rafael Larue este Chief Creative Officer la agentia de transformare Livit Design,
specializatd in crearea experientelor pentru oaspeti. Din acest rol, analizeazd
constant asteptdrile emergente ale consumatorilor din intreaga lume. La pagina 162,
fsiimpdrtdseste viziunea despre cum se schimbd comportamentul clientilor si daca

>

Lospitalitatea exageratd” este noul standard al experientei culinare.

ECHIPA DE CERCETARE SI DEZVOLTARE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

in aceastd editie a Meniurilor Viitorului, echipa de cercetare si dezvoltare a Unilever exploreazé
fermentatia, o tehnicé culinard tot mai populara si inovatoare. Descoperd contextul, sfaturile
practice si viziunea asupra viitorului fermentatiei. Inspird-te din aceastd tehnicé revolutionard
la pagina 180.
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HPRERRTIT PENTRU UIITOR
GU UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Unilever Food Solutions (UFS) este o afacere creata de
Unilever bucdtari, pentru bucdtari. Reprezentéind 20% din
Unilever Foods Business Group, UFS opereaza in peste 75
de tari ca furnizor dedicat industriei HoReCa. Cu sprijinul
#Prepped for tomorrow a peste 250 de chefi profesionisti din echipa noastra, UFS
oferd expertilor din domeniul culinar produse de inalta
calitate, inspiratie din industrie si servicii de top.

Food
Solutions

Branduri de referintd precum Knorr Professional si Hellmann’s fac parte din
gama noastrd de produse si solutii, fiind apreciate pentru performanta
exceptionald In bucdtdriile profesionale

Initiativa anuald Meniurile Viitorului a UFS este o resursd esentiald pentru chefi.
Meniurile Viitorului oferé tendintele actuale culinare globale, bazate pe cercetdri
de piatd detaliate, aldturi de retete create de chefi, care te ajutd sd integrezi usor
aceste tendinte in afacerea ta din domeniul HoReCa.

1o
RAPapN 3
CON SABOE 1y !
A FLAVOR B0

Colectia noastrd de retete unice si clasice, in continud expansiune, disponibild
pe www.ufs.com, este o sursd valoroasd de inspiratie, ajutéind bucdtarii de toate
nivelurile s& imbine creativitatea cu profitabilitatea.

Initiativa UFS Positive Kitchens sprijind dezvoltarea unei culturi pozitive in
bucatariile profesionale, abordénd provocdrile frecvente din industrie si oferind
instrumente, training si sfaturi pentru promovarea bundstdarii.

In plus, programele noastre de formare culinaré oferd chefilor si profesionistilor
din industria HoReCa sfaturi valoroase despre tehnici esentiale si alte aspecte

) . importante ale bucatdriei profesionale.
+Chef Sebastian Rivera

Unilever Food Solutions, Pentru a afla mai multe despre cum sprijinim bucdtarii si profesionistii din intreaga
Americade Nord lume in crearea unor experiente culinare de exceptie, viziteazd www.ufs.com
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Bun-venit la cea mai recentd editie Meniurile Viitorului
creata de Unilever Food Solutions. Ajunsa la al treilea an,
aceasta initiativad a devenit o resursd anuald esentiala
pentru bucdtarii si profesionistii din industria HoReCa,
care inteleg valoarea informatiilor bazate pe date pentru
crearea unor meniuri adaptate nevoilor si preferintelor in
continua schimbare ale oaspetilor.

in fiecare an, Meniurile Viitorului identific& cele mai importante tendinte care definesc
industria globald HoReCa. Dacd anul trecut am prezentat opt tendinte, anul acesta ne
concentrdm pe patru directii esentiale. Aceastd schimbare reflectd transformdrile din
industrie, unde accentul cade pe ,,MANCARE CARE NE POARTA MAI DEPARTE”—o viziune in
care gustul este intr-o continud evolutie din perspectiva chefilor, iar mancarea capdtd o
dimensiune emotionald, de explorare si adaptare la peisajul dinamic al industriei.

Cele patru tendinte cheie identificate in aceastd editie a Meniurilor Viitorului sunt:

@ Street Food Couture @ Bucatarie Fara Granite @ Raddcini Culinare

Tendintele au fost influentate de trei schimbdri majore. Prima dintre ele este o
schimbare culinard semnificativd, cauzatd de cererea tot mai mare, la nivel global,
de arome si bucdtdrii asiatice si latino-americane. Aceastd evolutie reprezintd
fundamentul tuturor tendintelor identificate.

A doua schimbare este impactul pe care miscdrile in masd ale populatiei il au asupra
gastronomiei. Migratia si turismul axat pe experiente culturale sunt factori-cheie in
tendintele Street Food Couture, Bucdtdrie Fard Granite si Raddcini Culinare. Acestea
stimuleazd noi directii creative, oferind chefilor oportunitatea de a combina ingrediente,
tehnici si arome diverse pentru a crea preparate inovatoare.

in cele din urmd, progresele digitale sustin tendinta Experiente Culinare Personalizate,
care pune accent pe experiente personalizate pentru oaspeti. Inteligenta artificiald si
realitatea augmentatd faciliteazd aceste schimbari, oferind modalitati inovatoare de a
crea si servi preparate adaptate preferintelor individuale ale consumatorilor.
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@ Experiente Culinare Personalizate

Alti factori, precum maturizarea generatiei Z si abordarea sa specificd fata de
alimentatie si bauturi, au un impact puternic asupra celor patru tendinte ale
Meniurilor Viitorului. In plus, criza continud a costului de trai influenteazd alegerile
consumatorilor, care cautd bunuri de lux accesibile ce le aduc confort. O modalitate
prin care acestia isi satisfac aceastd nevoie este explorarea unor preparate noi si
inedite atunci cdnd iau masa in oras.

Pe mdsura ce dinamica culturala si socialda evolueazd, se redefineste atat conceptul
de mancare, cat si modul in care o experimentdm. Tendinta Street Food Couture
este un exemplu clar, avnd un impact major asupra cererii culinare, de jos in sus.
Versiunile gourmet ale preparatelor traditionale de tip street food, realizate cu
mdiestrie de chefi, au ajuns sd fie integrate in toate segmentele industriei HoReCa,
inclusiv in restaurantele fine dining.

Integrarea tendintelorin afacerea ta

Tendintele si perspectivele din Meniurile Viitorului sunt atent cercetate si validate,
fiind pregdtite sd inspire creativitatea si inovatia in bucdatdria ta.

Aceste tendinte sunt elaborate pe baza unor date globale solide si a contributiilor
extinse din partea chefilor, incluzdnd rapoarte, analize din social media si peste
300 de milioane de cautdri online realizate in 21 de tdri. De asemenea, au fost luate
in considerare feedback-ul detaliat de la peste 1.100 de chefi din 20 de locatii si
expertiza echipei Unilever Food Solutions, formatd din chefi cu o experientd vasta.

Chefii Unilever Food Solutions au creat retete inovatoare, inspirate din tendinte
actuale, pe care le vei regdsi in Meniurile Viitorului. Fiecare concept de retetd se
incadreazd intr-una dintre cele patru tendinte cheie, oferindu-ti inspiratie si suport
pentru a integra in afacerea ta cele mai relevante directii culinare.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si inspiratie pentru
preparate, viziteazé www.ufs.com
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SCRIS DE

Andrés Cardona '

Chef Corporativ
Unilever Food Solutions,
America Latina de Nord.

- »

INSPIRAT DE SEGMENTUL STREET FOOD
IN CONTINUA EVOLUTIE DIN AMERICA

LATINA, CHEF AndresS Cardena
IMPARTASESTE PERSPECTIVELE SALE
DESPRE CEEA CE FACE ACEST TIP DE
GASTRONOMIE ATAT DE SPECIAL.

n ultimele decenii, segmentul street food din America Latind a trecut
printr-o evolutie remarcabild, transformé@ndu-se dintr-o simpld oferta
culinard intr-o experientd incAntatoare de a lua masa, care captiveaza
consumatorii moderni. Acest fenomen este alimentat in principal de
cererea tot mai mare de arome intense si prezentdri inovatoare, venita
din partea unui public care nu cautd doar sa-si potoleasca foamea, ci si
sa se bucure de o experienta culinard unica si relaxata.

Véanzatorii stradali, asociati in mod traditional cu preparate emblematice
precum tacos, arepas sau empanadas, si-au reinventat retetele,
integr@nd ingrediente gourmet, tehnici moderne de gatit si fuziuni
culturale care imbundtdtesc calitatea produselor lor. in acelasi timp,
retelele sociale au oferit acestor mici afaceri o vizibilitate fard precedent,
invitdnd consumatorii sa exploreze noi arome si sd impartdaseasca
experientele lor, generénd astfel o comunitate in jurul street food.

Astfel, ceea ce in trecut era doar o modalitate practica de a lua masa
s-a transformat intr-o forma de exprimare artisticd, ce celebreaza
diversitatea si creativitatea gastronomica a regiunii. Ritmul strazii a
devenit unul in care ne regdsim cu totii.
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Existd multe motive pentru care
street food a devenit atat de atractiv,
iar acestea sunt doar cateva dintre
elementele care fi cuceresc pe
consumatori. Fiecare dintre ele poate
fi integrat cu succes in afacerea ta
din industria food service, aducand
atmosfera autenticd a strazii in
meniul tau.
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“Ceea ce in trecut era doar

un mod de a lua masa s-a

transformat intr-o exprimare

artistica ce celebreaza

diversitatea si creativitatea

gastronomica a regiunii.”

Evenimente pop-up tematice: Street food
inseamnd diversitate - existé ceva pentru
fiecare gust. Organizeazd evenimente
temporare dedicate diferitelor tipuri de
street food din diverse culturi. Acestea

pot atrage un nou public si pot mentine
interesul clientilor fideli.

Experiente culinare interactive:
Oaspetilor le place s& urmdreascd
procesul de gdtire, fiind adesea
impresionati de tehnicile spectaculoase
folosite in prepararea méancérurilor lor
preferate. Organizeazd ateliere in care
oaspetii pot invata sd gateascd preparate
tipice street food - o experientd interactivd
si memorabild.

Meniurotativ: Introdu un meniu care se
schimbd periodic, la fel cum se intdmpld
zilnic in lumea street food. Adaugd retete
noi sau specialitati din diferite regiuni
pentru aincuraja clientii sd revina si sa
descopere mereu ceva nou.

Asociericreative: Oferd recomanddri de
bduturi care completeazd preparatele
street food. Acest detaliu imbunatateste
experienta culinard si genereaza vanzari
aditionale.

Optiuni personalizabile: in ton

cu tendinta Experiente Culinare
Personalizate, street food oferd clientilor
posibilitatea de a-si personaliza
preparatele. Permite-le sd isi aleaga

ingredientele sau condimentele,
oferindu-le astfel un plus de control si
satisfactie.

Ambianta atractiva: Cand ne gandim

la street food, ne imagindm socializare
cu prietenii, conversatii cu bucdtarii si o
atmosferd energicd si dinamicd. Creeazd
un spatiu primitor care reflectd cultura
street food, folosind decor vibrant si
muzicd potrivitd pentru a atrage clientii.

Colabordri cu artisti locali: Street food
inseamnd culturd, iar cultura este foarte
vastd. Invitd artisti locali s& expund
lucrdrile lor in locatia ta - acest lucru
poate atrage comunitatea lor si poate
imbogdti experienta consumatorilor.

Programe de loialitate: Creeazd un sistem
de recompense care sdé incurajeze clientii
sd revind. Oferirea de reduceri sau mese
gratuite dupd un anumit numar de achizitii
poate consolida fidelitatea.

Testimoniale sirecenzii peretelele
sociale:Incurajeazé clientii sa-si
impdartdseascd experientele in mediul
online, oferindu-le mici beneficii pentru
acest lucru. Recomandarile personale
pot atrage noi clienti si pot consolida
increderea in afacerea ta.
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CHEF Gun Gun Handayana

PUNE IN LUMINA UNELE INTRE CELE
MAI POPULARE PREPARATE S| AROME
STREET FOOD DIN TARA SA NATALA.

INDONEZIANR

Daca esti un pasionat al aromelor intense, al notelor afumate si

al preparatelor pline de gust, scena street food din Indonezia
merita exploratd. De la pietele de noapte aglomerate péna la
tarabele amplasate pe marginea plajelor tropicale, street food-ul
indonezian surprinde esenta poporului sau: vibrant, divers si
profund ancorat in traditie. Fiecare regiune aduce ceva unic la masa.

INFLUENTA

SCRIS DE

Gun Gun Handayana

Chef Executiv

Unilever Food Solutions, Indonezia
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In aceastd selectie, Chef Gun Gun
Handayana iti prezintd unele dintre cele
mai populare preparate street food

din Indonezia, de care localnicii nu se
pot lipsi. Aceste delicii servesc drept
inspiratie pentru chefii si profesionistii
din industria food service din intreaga
lume.
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Satay (Sate)

Origine: Java, Indonezia

Frigdrui din carne marinatd - de obicei
pui, vitd sau miel - gdtite pe grétar si
servite cu sos de arahide si uneori cu
lontong (pachetele de orez). Satay poate
fireinterpretat prin utilizarea unor tipuri
premium de carne, marinade inovatoare
si plating rafinat pentru o prezentare
modernd.

Beef Rendang

Origine: Sumatra de Vest, Indonezia
Acest preparat gdtit lent, traditional
inabusit in lapte de cocos si condimente,
capdtd o aroma profundad si bogatd,
ideald pentru creatii fusion precum tacos
sau sliders, facand-o perfectd pentru
meniuri inspirate de street food sau
gourmet.

Gado-Gado

Origine: Jakarta, Java

Salatd indoneziand compusad din legume
gdtite la aburi, oud fierte, tofu, tempeh
si sos de arahide. Cu o varietate de culori
si texturi, Gado-Gado poate fi adaptat
folosind legume de sezon sau sosuri
artizanale de arahide, fiind ideal pentru
o prezentare rafinatd pe farfurie.

Martabak

Origine: Java, Indonezia

Aceastd clatitd groasd, sdratd sau dulce,
este de obicei umplutd cu carne tocatd
sioud (varianta sdaratd) sau ciocolatda

si branza (varianta dulce). Versiunile
gourmet includ umpluturi exotice,
brénzeturi de inalta calitate sau ciocolatd
premium, fiind perfecte pentru meniuri de
degustare.

STREET FOOD COUTURE

Ayam Betutu

Origine: Bali, Indonezia

Pui intreg sau ratd, marinat in condimente
aromate, invelit in frunze de bananier si
gdtit lent sau la abur padnd devine fraged.
Acest preparat plin de savoare poate
fireinterpretat elegant, folosind uleiuri
infuzate si microplante, fiind ideal pentru
meniurile fine dining.

Bakso

Origine: Java, Indonezia

Supd delicioasd cu perisoare de carne,
tditei, tofu si verdeturi. Bakso poate fi dus
la alt nivel prin utilizarea unor perisoare din
wagyu sau fructe de mare, tditei delicati

si garnituri sofisticate, oferind o versiune
elegantd a acestui preparat clasic.

Nasi Goreng

Origine: Java, Indonezia

Orez indonezian prdjit, gatit cu sos de soia
dulce, legume si carne, de obicei servit cu
un ou prdjit deasupra. Nasi Goreng poate
fitransformat intr-o versiune premium
prin addugarea de ulei de trufe, carne de
calitate superioard si un plating atrdgdtor,
oferind o reinterpretare rafinaté a acestui
preparat indrdgit.
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HARTA MONDIALA A
JMANGARH STRADALE

EXPLORAND STREET FOOD
CU FIECARE MUSCATURA.

MEXIC
Street food-ul din Mexic, cu preparatele sale extrem de
colorate si pline de savoare, are raddcini adénci ce dateazd
din vremurile pre-hispanice, cnd pietele in aer liber erau
principala sursa de hrand. Odatd cu sosirea spaniolilor,
traditiile culinare indigene si europene s-au fuzionat, crednd
preparate unice care, astdzi, sunt esentiale pentru identitatea
culinard mexicand si sunt cunoscute pentru diversitatea

lor incredibild. De la clasicele tacos al pastor pand la

esquites exotice, varietatea preparatelor reflectd amestecul
influentelor indigene, europene, africane si asiatice. in plus,
pot fi gasite bauturi traditionale precum apa de horchata

si tepache, ce completeaza perfect gustdarile precum sopes,
quesadillas si tostadas.

INDIA

Street food este modalitatea perfecta pentru comunitdati

de a se integra si socializa. Fiecare oras si localitate are

propria versiune a culturii street food, cu multiple influente

din diverse surse. Vom arunca o privire asupra unor locuri cu
o scend de street food in plind expansiune si vom descoperi
preparatele populare in rGdndul localnicilor.

TURCIA

Nu este o surprizd faptul cd punctul de intélnire
intre Europa si Asia gdzduieste una dintre cele mai
diverse si incitante scene de street food din lume. Pe
langd preparatele de bazd precum doner kebabul
sau lahmacun, incearcé kumru, unul dintre cele
mai populare preparate in rdndul localnicilor, care
include branzad, rosii si carnati sujuk servite intr-o
chifld ovald prdjita. De asemenea, incearcd balik
ekmek—un sandwich cu peste la gratar (de obicei,
peste gras, precummacroul), cu legume siadesea
servit direct din barca in care a fost prins pestele.

India are o istorie indelungatd a culturii street food, iar marile
sale orase se luptd constant pentru a stabili care dintre ele are
cele mai gustoase preparate. Cu toate acestea, Mumbai este
cel care revendicd unul dintre cele mai populare preparate de
street food. Bombay sandwich (sau Bombay grilled sandwich)
poate fi cumpdrat la aproape fiecare colt de stradd de la
vanzatorii ambulanti. Acesta este preparat cu pdine albd,
cartofi fierti, ceapa crudd, rosii, castraveti, ardei si este uns cu
chutney verde picant, apoi prdjit pe foc deschis. Alte preparate
populare de street food includ pani puri—bile de aluat prdjit,
umplute cu ingrediente savuroase—si vada pav, o chiftelutd

picantd de cartofi (vada) intre doud felii de péine pufoasd (pav).
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FILIPINE

COREEA DE SUD

Véanzdtorii de street food isi amplasau tarabele in
pietele din Coreea de Sud incd din perioada celor Trei
Regate (57 i.Hr. - 935 d.Hr.). Astdzi, preparate celebre
la nivel global, precum bibimbap, puiul prdjit coreean
si kimchi-ul sunt in continuare foarte populare, in
timp ce tteokbokki este unul dintre cele mai iubite
preparate ale tdrii—batoane de orez gumat,

servite cu sos iute (gochujang), peste sau oud fierte.
Sundae este un alt preparat popular, care nu trebuie
confundat cu versiuneaoccidentald: in Coreea de
Sud, sundae este un carnat din sGnge (sGngerete),
fdcut din intestine de porc, umplut cu taiteisi imbibat
in sos iute.

Filipinezii sunt foarte méndri de segmentul lor de street food. Mancatul
de pe un cdrucior, in timp ce sunt in miscare, este cu adevdrat un stil de
viatd in intreg arhipelagul si, cu sigurantd, adord preparatele prdjite!
Méncarea stradald filipinezd este accesibild si usor de gdsit, vanzdatorii
mutdndu-si cdrucioarele acolo unde sunt multimile. Unele dintre cele
mai populare preparate de street food sunt taho, bile de peste, lugaw,
palabok si turon. Pentru a infrunta caldura filipinezd, incearcd deliciosul
si rdcoritorul desert inghetat halo-halo—este desertul neoficial al

Filipinelor.
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Frigdrui satay marinate intr-un
sos de arahide




Frigaruile de satay indoneziene sunt un preparat
de street food apreciat, care se afla pe locul doi
in preferintele consumatorilor, dupa nasi goreng.
Preparatele sunt realizate in mod traditional

cu carne de vitd marinatd, asezonatd cu sos de
soia dulce, chimion, coriandru, usturoi si suc de
lime, iar frigaruile sunt gatite pe carbuni pentru

a obtine un gust afumat si o crustd caramelizata.
Procesul de marinare, care poate dura intreaga
noapte, permite carnii s absoarba condimentele
si dulceata, intensificGndu-i gustul. Satay nu este
doar un preparat, ci un simbol cultural, reflectdnd
caldura si unitatea din bucataria indoneziandg, in
timp ce pune in valoare tehnicile traditionale de
gatit transmise din generatie in generatie.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

~PENTRU A RIDICA STREET FOOD
LA UN NOU NIVEL, RESTAURANTELE
AR TREBUI SA SE CONCENTREZE PE

autenticifate, INGREDIENTE DE
INALTA CALITATE S| PREZENTARE."

— GUN GUN HANDAYANA
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Indonezia
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Aceastd retetd de ramen, indrazneata si plina de
savoare, include un bulion stratificat, creat din supa de
pui prdjit si supa de macrou afumat, inspirat de dashi-ul
japonez. Aceste doud supe se combind pentru a crea o
bazd umami intensd, imbogdtita cu un strat de crema,
prin addugarea maionezei. Tditeii noodles sunt garnisiti
CuU spanac proaspdt, morcovi, ceapd verde, un ou fiert
moale si Char Siu de pui fraged, marinat peste noapte
in sos de soiq, usturoi, ghimbir si hoisin, inainte de a fi
gatit pe gratar pdna la perfectiune. O picdtura de ulei
de chili savuros adauga un plus de intensitate si textura,
unind preparatul intr-o explozie armonioasa de arome si
texturi, oferind o experienta gastronomica confortabila si
satisfacatoare.

Pentru aceastda retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

_UN PREPARAT DE /mpact
USOR DE REALIZAT, CARE
TRANSFORMA STREET FOOD-UL
INTR-O ADEVARATA ARTA.”

— MAURITS VAN VROENHOVEN
Chef Global Principal pentru Creatie si Dezvoltare de Brand
Unilever Food Solutions, Olanda
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- oloMTIE-UR1 SUD-AFRIGANE

JEL 91 GAIS

DANIELLE VENTER

Acest preparat este un fel de méncare de baza al street
food-ului din Africa de Sud: sosatie-uri cu miel si caise.
Sosatie-urile, cu radacini adénci in bucataria Cape
Malay, sunt frigarui cu cuburi de miel, marinate intr-

un amestec de curry, gem de caise si chutney, crednd
un gust unic, dulce si iute. Chutney-ul, care de obicei

nu este folosit in retetd, adaugda o notd moderna si
revigorantd. Aceste frigdrui sunt apoi gatite pe un braai
sud-african traditional—un foc de lemne sau carbuni
care confera preparatului o aroma distincta de fum,

un semn al tehnicilor de gatit locale. Mielul este servit
alaturi de ceapa si caise inmuiate, toate pe frigarui

din lemn, oferind un amestec de arome indraznete si
respecténd traditiile culinare ale Africii de Sud.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

,,BUCATARIILE DESCHISE CU GRATARE
U FLACARI REFLECTA AROMELE

VI rant¢ ALE STREET FOOD-ULUI,

PERMITAND OASPETILOR SA SE

CONECTEZE CU PROCESUL DE GATIRE

IN TIMP CE SE BUCURA DE PREPARATE

INDRAZNETE S| PLINE DE SAVOARE.”

— DANIELLEVENTER
‘ Chef Regional pentru Clienti
Unilever Food Solutions, Africa de Sud
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O abordare jucdusa a unui sando japonez inspirat de
clasicele oud Benedict. Acest preparat include péine
pufoasa de Hokkaido, umpluta cu straturi de oud tamago,
gatite pdnad ce gjung la o consistenta delicatd, cu o textura
moale si find. Sambalul de miso aduce o notd picantad,

in timp ce ananasul murat si prdjit adauga dulceata si
aciditate. Ciupercile king prdgjite intensifica gustul umami,
fiind pregatite cu sos de soia pentru un plus de savoare.
Deasupra, baconul crocant si sosul olandez cu citrice
completeazd preparatul, oferind o masa consistenta si
rapidd, ce combind arome vibrante din sud-estul Asiei cu
tehnici simple ce pun in valoare frumusetea culturii street
food. Desi prepararea implicd mai multe componente, cum
ar fi stratificarea si prdjirea, asamblarea raméne simpla,
oferind o experienta culinara accesibila si plina de savoare.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

.STREET,FOOD NU ESTE
DOAR A6liCi6s, C1 S|
HRANITOR, INTIMP CE _
REUSESTE SA TREZEASCA
NOSTALGII.”

— JOANNE LIMOANCO-GENDRANO
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Golful si Insulele Oceanului Indian
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WESLEY BAY B
Unilever Food Solutions,

Belgia JOANNE LIMOANCO-GENDRANO & WESLEY BAY
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Acest preparat reprezinta o varianta rafinata al traditionalului
palabok, un fel de mancare filipineza cu tditei, servita cu un
sos pe baza de creveti. Chef Dianne Araneta combind influente
filipineze, japoneze si europene, adaugdand réntas pentru un
sos mai bogat si macrou afumat, un amestec intre macroul
olandez afumat si tinapa (toppingul clasic in preparatul
original), pentru a adduga o nota distincta de afumatura.
Pentru a face preparatul si mai spectaculos, sosul este turnat in
farfurie direct la masd, oferind un plus de rafinament si o nota
personald. in loc de jumdri de porc, preparatul este garnisit cu
ciuperci shiitake prdjite, asezonate cu togarashi, oferind astfel
o textura crocanta si o nota picanta. Prdjirea tditeilor de orez
este o tendinta in Manila, si adauga o textura crocanta care se
combina perfect cu sosul cremos.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

~CREATIVITATEA VINE DIN ACCEPTAREA
SI IMBRATISAREA ASEMANARILOR

SI DIFERENTELOR DINTRE DIVERSE
CULTURI S1 CREAREA UNUI FESTIN DE
INGREDIENTE S| TEHNICI CARE

$6 CGMP ¢16AZA RECIPROC.”

— DIANNE ARANETA
Lider in Tendintele de Arome
Unilever Food Solutions, Global
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Acest preparat este un bao inovativ ce imbind aromele
ratei a lorange si Peking. Include un bao, modelat ca
o chiflad de hot dog, infuzat cu seminte de mac, dar

cu o texturd mai subtire si delicatq, ideald pentru a
sustine mai multd umplutura de rata. Pulpele de rata
sunt marinate cu coji de portocald si ghimbir, apoi
sunt gatite la temperaturd joasa pentru a fi cat mai
fragede, fara a pierde din consistentd. Datorita tehnicii
versatile de preparare, poate fi transformatd in mai
multe feluri de méncare, evidentiind adaptabilitatea si
bogatia street food-ului.

Pentru aceastda retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

..STREET FOOD ESTE DESPRE
Secializare. ADUNA
OAMENII LA UN LOC SI I
INCURAJEAZA SA INCERCE
LUCRURI NOL.”

— WESLEY BAY
Sef Consultant Culinar
Unilever Food Solutions, Belgia

JOANNE
LIMOANCO-GENDRANO
Unilever Food Solutions,
Golful si Insulele Oceanului
Indian
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Tteokbokki este un street food popular coreean,
preparat din turta de orez, chiftelute de peste si
gochujang (pasta de ardei iute rosu coreeanad),
cunoscut pentru gustul sau dulce-picant si indragit
de toate varstele. Eomuk-tang (supa de chiftelute

de peste), un preparat pe baza de bulion cald cu
chiftelute de peste, legume si, uneori, fructe de mare
sau carne, este deosebit de popular iarna si adesea
servit alaturi de tteokbokki. Aceste retete pot fi,

de asemeneaq, adaptate in preparate traditionale
coreene: sosul de tteokbokki poate fi folosit pentru a
prepara dakbokkeumtang (tocanitd coreeand de pui)
prin addugarea de pui, cartofi si morcovi, in timp ce
bulionul de supa de chiftelute de peste poate servi ca
baza pentru supa de ridiche cu carne de vitq, inlocuind
chiftelute de peste cu carne de vita si ajustand
condimentele.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

,,T'[EOKBOKK .. ES

W nanicare ventiu sutlot

PENTRU OREENII CARE

| INDRAGESC MANCAREA
PICANTA SI ESTE UNUL DINTRE

CELE MAI ICONICE PREPARATE

| DE STREET FOOD COREENE."”

— YONGCHAN (LEO) KIM

‘,\ ‘— Chef Culinar

‘1 Unilever Food Solutions, Coreea de Sud
13 —
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Aceste tacos cu peste provin din cultura bogata de
street food a Mexicului, in special din regiunea Baja
California. Preparatul reflectd iubirea universala a
mexicanilor pentru tacos, un street food accesibil si de
incredere, savurat de toate clasele sociale.
Tacos-urile sunt pline de arome vibrante, combin&and
tortilla de porumb, peste proaspat, legume si sosuri
diverse, crednd o ,,piramida alimentard” echilibrata
si usor de méncat. Acest preparat celebreaza cultura
mexicand prin ingredientele sale si simplitatea saq,
oferind o modalitate delicioasa si prietenoasa de a
experimenta complexitatea aromelor regionale.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

..,ACEST PREPARAT QFERA
SPATIU PENTRU éXxplerarea
DIFERITELOR AROME SI
CULTURL.”

— ANDRES CARDONA
Chef Corporativ
Unilever Food Solutions, America Latind de Nord

KYLE JAKOBI
Unilever Food Solutions,
America de Nord
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Aceasta tendinta culinard transforma traditiile alimentare
in experiente armonioase si inovative. Miscarea este
sustinuta de o nouda generatie de chefi care doresc sa

isi onoreze raddcinile multiculturale. Acestia regéndesc
modul in care influentele culinare din diferite culturi pot
fi combinate pentru a crea preparate unice si autentice,
care depdsesc cotidianul.
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Factorii cheie care contribuie la aceasta tendinta includ:

» Globalizarea si migrarea care extind si imbogdtesc cunostintele si
influentele culinare

- O adoua generatie de chefi care isi onoreazd traditiile culinare si
culturale

« Cresterea vizibilitatii pe retelele sociale a bucatariilor globale

« Consumatorii in cutare de experiente autentice si de noi descoperiri
gastronomice

« Interesul crescut pentru povesti si istorisiri semnificative care stau la
baza acestor creatii culinare

La baza acestei miscdri std dorinta de a reuni creativitatea

si diversitatea bucatariilor, combinand ingrediente si tehnici
traditionale intr-un mod care respectd originile lor. Aceastd tendinta
deschide noi orizonturi pentru experiente gastronomice rafinate, care
nu doar cd surprind prin arome indrdznete, dar si prin autenticitatea
si semnificatia lor culturald.

Top Tehnici Lista de Cumparaturi fara Granite
latd cateva dintre tehnicile latd cateva dintre ingredientele
populare care domind aceastd populare care domind aceastd
tendinta: tendinta:

« Marinarea « Miso

» Sararea » Peste conservat

+ Maturarea » Kimchi

+ Gdtirea sous-vide  Shiso

« Conservarea « Calamansi

- Gatirea la abur + Rodie

« Caramelizarea » Mentaiko

- Afumarea + Sos de soia maturat

 Pandan

Pagina anterioard: Acest burger cu pui
marinat imbind tehnici si ingrediente
din diverse colturi ale lumii.







CHEF ISI FOLOSESTE
PROPRIILE EXPERIENTE PERSONALE
CA SURSA DE INSPIRATIE PENTRU
BUCATARIA FARA GRANITE.

Ndscut in Chicago, Chef Alvaro Lima a avut o carierd
diversificata in domeniul HoReCa. Cu toate acestea pasiunea
sa este sa gateascd cu arome latine indrdznete si sa creeze
preparate moderne inspirate din bucataria moderna lating,
reunind diferite arome internationale care creeaza preparate
armonioase si imbina multiple traditii culinare.
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SCRIS DE
Alvaro Lima
Senior Corporate Chef

Unilever Food Solutions, America de Nord

Pentru Chef Alvaro, aceastd abordare
reprezintd o oportunitate de a educa
oamenii cu privire la asemanadrile dintre
diferite bucatdrii si tehnici culinare
globale. ,Indiferent cd prepari carne in
stilindian sau mexican, folosind aceeasi
tehnicd de fierbere, procesul raméne
acelasi. Carnea este faramitatd si
addugatd intr-un bol cu orez mexican sau
basmati indian—ingredientele acestea
sunt interschimbabile.”

Pornind de la aceste puncte comune,
devine mai usor sd identifici ingrediente
sau preparate care pot fi combinate
armonios sau sd explorezi tehnici

ce permit imbinarea unor arome
internationale diferite. Din perspectiva
consumatorului, Chef Alvaro valorificd

BUCATARIE FARA GRANITE

HARA GRANITE

oportunitatea de a le prezenta oaspetilor
combinatii inovatoare si surprinzatoare.
.Este esential ca oaspetii sd devina

tot mai constienti de ingredientele
disponibile. Este ceva nou si captivant.”

Cénd vine vorba de crearea retetelor
fusion, el recomandd adoptarea unei
aborddri experimentale pentru a stimula
creativitatea, fard a urma reguli stricte.
LPartea interesanta pentru un chef este
sa experimenteze si sd invete din greseli
pentru a vedea ce functioneazd. Te ajutd
sdiesi din zona de confort,” explicd el.
,Cand lucrurile nu merg cum te astepti,
poate iesi, totusi, ceva cu totul diferit.
Poti ajusta lucrurile putin cate putin si sa
ajungi la o combinatie care nu ai fi crezut
cd ar functiona.”
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In timp ce unele echipe ar putea

fi reticente in a adopta principiile
Bucdtdriei Far& Granite, Chef Alvaro
explicd faptul ca acestia pot interveni

si chiar ajuta la educarea personalului
cu privire la practici culinare globale,
mai extinse. ,Chiar si in bucatdriile pe
care poate nu le-au gatit sau incercat
vreodatd, pot exista tehnici familiare.
Este important ca echipa sd fie expusd la
ingredientele si cultura respectivd, chiar
dacd este vorba despre videoclipuri pe
YouTube sau retele sociale”, spune el.

Chef Alvaro isi aminteste cum a reunit
diferite bucatdrii cand a creat ramenul
cu birria: un preparat latin-japonez pe
care l-a conceput dupd ce a analizat
ingredientele pe care le avea la
dispozitie. ,Aveam carne gatitd si un
bulion gustos, asa cd m-am intrebat
dacd as putea adduga tditei japonezi
si ceapd verde. Am fécut asta acum
cativa ani, cdnd am combinat aceste
ingrediente. Nu a fost chiar o intentie
completd—birria devenise populara,
iarramenul era incd foarte apreciat in
meniurile din America de Nord—dar a
iesit minunat.”

intelegénd retinerea pe care o pot
avea unii oaspeti in fata anumitor
preparate noi, Chef Alvaro explicé& faptul
cd fuziunea elementelor familiare din
preparatele deja cunoscute poate fi un
punct de plecare potrivit spre Bucdtdria
fard Granite. ,Tn cazul ramenului cu
birria, oaspetii s-ar putea gandi: “"Wow,
imi place ramenul si imi place birria,
dar imi place birria in tacos si ramenul
cu burtd de porc. Hei, hai sd incercédm.
Este vorba de a aldtura lucruri cu care
oaspetii sunt deja familiarizati, dar pe
care nu si-ar fi imaginat niciodatd sa

le combine. Acest lucru ii poate ajuta
s fie mai deschisi si sd se simtd mai
confortabil.”
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El crede cd Bucdtdria Fard Granite
poate fi o modalitate de a impdrtdsi
influentele latine, n timp ce isi pune
propria amprenta asupra preparatelor,
si o vede ca pe o oportunitate pentru
bucatari de a impadrtdsi profunzimea si
diversitatea gusturilor si experientelor
lor. ,,Bucdtdria Fard Granite spune o
poveste despre cine este bucdtarul. Pot
sd ardt ce mancam, copil fiind, si ce

imi place incd s& impdrtdsesc. Dar pot,
de asemeneaq, sd introduc si un gust
nou,” explicd el. ,De exemplu, iubesc
mancarea japonezd, asa cd pot sa fac
un preparat cu influente mexicane, dar
care sd prezinte, in acelasi timp si multe
influente japoneze.”

De asemeneaq, el considerd cd este
esential s combatem miturile legate
de Bucdtdria Fard Granite, in special
ideea ca nu ar firentabild. El este de
pdrere cd aceastd abordare poate,

de fapt, sa ne ajute sd reducem risipa,
oferind modalitéti creative de a regéandi
utilizarea ingredientelor. ,Partea
esentiald este cd putem folosi sosuri

si produse si sd le reutilizdm,” explica
el. ,Sd spunem cd prepari un fel de
mancare si nu iese cum te astepti. Poti
totusi sd construiesti alte preparate din
aceleasi ingrediente? Poti sd utilizezi
aproape orice, in functie de tehnica de
gatit.”

Fie cd este vorba despre crearea unor
combinatii noi, gdsirea unor modalitdati
de aincuraja oaspetii sd incerce
preparate inovative sau de solutii pentru
areduce risipa, Bucatdria Fara Granite
fnurajeazd o explorare continud.

Pentru mai multe informatii de la Chef
Alvaro Lima despre tendinta Bucdtdriei
Férd Granite, viziteazd www.ufs.com

Pagina opusd:

Chef Alvaro Lima,
Unilever Food Solutions,
America de Nord.

BUCATARIE FARA GRANITE
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SCRIS DE
Megan Wallace

PE MASURA CE O NOUA CATEGORIE DE
CONSUMATORI, IN CAUTARE DE NOI
EXPERIENTE, iSI LARGESC ORIZONTUL CULINAR
PRIN CALATORII S| EXPLORARI CULTURALE,
ANALIZAM CRESTEREA POPULARITATII K-FOOD
S1 CEINSEAMNA ACEST LUCRU PENTRU
TENDINTELE VIITOARE IN MENIURI.

Vestul a dominat mult timp lumea culinara: de la
predominanta celor trei preparate emblematice ale Italiei -
pizza, paste si inghetatd - pana la ingredientele si tehnicile
de gatit rafinate ale bucatariei frantuzesti de elitd, sau chiar
popularitatea in masd a hot dog-ului si burgerului american.

Cu toate acesteaq, situatia incepe sd se schimbe. Tot mai
multi consumatori se indreaptd spre culturile gastronomice
bogate din Asia de Est si Sud-Est. De ce s-a produs aceastd
schimbare? Si ce inseamna acest lucru pentru viitorul
meniurilor la nivel global? Vom afla mai departe.
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Influenta estica de-a lungul vremii
Ascensiunea bucdtdariilor din Asia de

Est in Vest a avut loc pe parcursul a mai
multor decenii, reflectadnd schimbdarile in
materie de migratie si cresterea influentei
culturale a regiunii pe plan global. in
Statele Unite, de exemplu, migrantii din
China au inceput sd se stabileascd inca
din mijlocul secolului al XIX-lea, aducand
cu ei si traditiile culinare. Cu timpul,
preparatele traditionale au fost adaptate
pentru a se potrivi gusturilor vestice,

un proces care a dus la popularizarea
bucdtdriei chinezesti in intreaga tard.

Totusi, unele tdri din Asia de Est si

Sud-Est au utilizat gastronomia ca

un instrument de influentd culturald,
concentréndu-se pe promovarea
bucdatdariilor lor traditionale pentru a spori
capitalul lor cultural. Taiwan, Coreea de
Sud, Thailanda, Singapore, Indonezia,
Malaezia si Cambodgia au implementat
programe guvernamentale de diplomatie
culinara.
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Ascensiunea K-food

Coreea de Sud, de exemplu, a lansat in
2009 programul ,Korean Cuisine to the
World”, care isi propunea sd promoveze
bucdtdria coreeand (sau hansik) in
afaceri si sa evidentieze beneficiile sale
pentru s@ndtate, precum si savoarea
caracteristicd.

Acum, la 15 ani distantd, hansik a

devenit un fenomen cultural. Preparatele
coreene, precum bibimbap (un preparat
cu orez) si kimchi (legume fermentate),
sunt usor de gdsit in marile orase din
Vest, iar exporturile de mancare coreeand
cdtre Statele Unite au ajuns la 1,74
miliarde de dolariin 2023.

Datorita caracterului sdu predominant
vegetal si al prevalentei alimentelor
fermentate, bucdtdria coreeand este
apreciatd pentru aromele sale intense

si traditii, atrdgdnd atat iubitori de
gastronomie, cat si gurmanzi aventurosi.
Totusi, este important de mentionat ca
hansik include si importul de tditei instant
si ramen, care pot fi bogate in sodiu si pot
avea valori nutritionale problematice.

Hallyu a cucerit si gusturile noastre

Nu putem vorbi despre ascensiunea
K-food fdrd a mentiona hallyu.
Popularitatea recentd a méancdrurilor
coreene a avut loc simultan cu
expansiunea globalda a culturii
coreene. Supranumit Valul Coreean
sau hallyu, acest fenomen a dus la
succesul international al trupei K-pop
BTS si BLACKPINK. Filmele si dramele
coreene populare au prezentat explicit
preparate traditionale: Parasite le-a
introdus spectatorilor jjapaguri (tditei
cu carne de vitd) iar Squid Game a
aratat tteokbokki (tditei picanti din
orez).

Acest lucru este, de fapt, intentionat.
Vorbind cu NPR, Yang Joo-Pil, un oficial
al Ministerului Agriculturii, Alimentatiei
si Afacerilor Rurale, a explicat ca
departamentul sdu ,va selecta
aproximativ 10 produse alimentare in
fiecare an pentru plasare in productii
televizate.”

Retelele sociale joacd, de asemenea,
un rol important, oferind oportunitdti
de aimpartdsi preparate coreene si
cultura alimentard. Pe TikTok, hashtag-
ul ,koreanfood” a fost folosit in peste
860.000 de postari, iar mukbang, un
trend sud-coreean in care creatorii de
continut mdnénca in fata camerei, a
devenit un fenomen global pe YouTube.

BUCATARIE FARA GRANITE



Rolul calatoriilorin conturarea
urmatorului Val Coreean culinar

Privind spre viitor, este esential sd
observdm cum obiceiurile alimentare
din Vest pot fi influentate de turism, in
special de dorinta cdldatorilor de astazi
de a trdi experiente noi si de a explora
culturi diferite.

Pe parcursul anilor 2020, cdlatorii au
ardtat o dorintd crescuta de a explora
teritorii noi, 40% dintre acestia alegand
destinatii necunoscute. Calatoriile sunt
atat de importante pe lista prioritdtilor
consumatorilor, incat in 2024, 64%
dintre caldtorii din intreaga lume au
declarat cd vor reduce cheltuielile

din alte domenii pentru a prioritiza
vacantele.

Coreea a devenit o destinatie tot mai
populard pentru cdldtorii occidentali
care doresc sd descopere locuri mai
indepdrtate. in 2023, capitala Coreei,
Seul, ainregistrat o crestere de 373,6%
a numdrului de turisti fatd de anul
anterior.

Acest fenomen ar putea stimula o
autenticitate mai mare in domeniul
K-food, pe mdsurd ce bucdtdria
coreeand cdstigd teren in gastronomia
de fine dining. Tn loc sd opteze pentru
preparatele coreene deja cunoscute,
consumatorii preferd acum mese
variate si autentice, care nu au fost inca
adaptate pentru gusturile din Vest.

De fapt, Chef Junghyun Park (al carui
restaurant coreean de haute cuisine
Atomix, din New York, a primit doud
stele Michelin in 2021) a spus cd
oaspetii sdi sunt: ,Foarte deschisi cétre
noi culturi.”

.Le place s& accepte lucruri noi,” a
addugat el. ,Asa cd nu trebuie sa le
schimb gustul.”
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Viitorulinfluentei estice
Mai multe preparate coreene au devenit
deja celebre in Vest.

Totusi, urmdtoarea etapd a K-food va
aduce o gamd mai largd de preparate,
pe mdsurd ce companiile coreene, in
special cele din sectorul alimentelor de
tip convenabil, cum ar fi gama bibigo de
la C.J. Foods, vor continua sd isi extindd
prezenta pe piatd.

Pe mdsurd ce tendinta K-food se extinde
dincolo de street food si devine mai
accesibild, este posibil ca:

Cresterea vizibilitdtii sd aducd in prim-
plan variante mai nisate si regionale ale
bucdtdriei coreene.

Produsele coreene sd fie mai prezente
pe rafturile supermarketurilor din Vest.

Popularitatea méncdrii coreene

va stabili un precedent pentru alte
bucdtarii din Asia de Est si Sud-Est, care
au fost mai putin apreciate péand in
prezent.

.

De exemplu, expertii prevdd cd
bucdatdriile din Myanmar si Filipine—din
tdrile din Asia de Sud-Est—vor deveni noi
actori pe piata globald a alimentatiei.

in general, ascensiunea influentelor
culinare estice reflectd globalizarea

in domeniul gastronomiei si trecerea
treptatd cdtre o bucdtdrie globald, in
loc de bucdtdrii segmentate pe tard sau
nationalitate.
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varietate de preparate.




CONCEPTUL DE FUZIUNE CULINARA S-A fc'}?M'%“'
BUCATARIA FARA GRANITE ESTE /01| <1 2010007

Nu exista termen culinar mai controversat si totusi mai des
folosit pentru a descrie amestecul culturilor decéat ,fuziune”.

La prima vedere, fuzionarea culturilor, sau influenta uneia
asupra alteia, a inceput inca de la migratie, colonizare si
comert. Acum mii de ani. Insé este esential sé intelegem
contextul si momentul in care aceste bucdatdrii s-au intalnit.
Astazi, termenul de bucdtadrie fuzionata tinde sa neglijeze
multe dintre modurile in care bucdtdriile s-au dezvoltat
dincolo de sfera dintre Asia de Est si Occident, inainte

de a doua jumatate a secolului al XX-lea, cadnd termenul
de ,fuziune” a fost introdus in bucétdéria moderné. in
aceasta sectiune, vom analiza impactul migratiei asiatice
asupra bucatariei californiene si modul in care aceasta a
influentat alte regiuni ale lumii.

Exist& anumite preparate, omniprezente,
pe care, poate, le considerdm banale, dar
care reprezintd bazele istoriei bucdtdriei
fuzionate. In anii 1960, California roll, un
rulou in care pestele crud era inlocuit cu
avocado, castraveti si (imitatie de) carne
de crab, a fost creat, conform unor surse,
de Ichiro Mashita in Little Tokyo, ori de
Ken Seusa in apropiere de Hollywood

in Los Angeles sau de Hidekazu Tojo

in Vancouver. Fie cd inventia sa a fost
rezultatul constrangerilor privind

accesul la ingrediente sau al adaptdrii

la gusturile locale, acest rulou a devenit
rapid popular in sudul Californiei si s-a
rdspdandit mai apoiin intreaga tard,
devenind pentru multi nord-americani
prima lor intélnire cu sushi-ul.

Exist& multe preparate emblematice in
istoria bucdtdriei fusion care continud
sd fie reprezentative si astdzi, precum

salata chinezeascd de pui a Sylviei Cheng
Wu de la Madame Wu's Garden, care
combind varza cu salata verde si pui
gatit, imbrdécat cu un sos de vinegreta
din ulei de susan, soia si mustar, creatd
tot in anii 1960. Pizza cu somon afumat
de Wolfgang Puck este pe meniu la
Spago incd de la deschiderea din 1982

si este acoperitd cu smantand cu marar,
chili si ulei de usturoi, arpagic si caviar.
Sashimi de yellowtail intr-un sos de soiq,
citrice si katsuobushi, cu felii subtiri de
jalapefo deasupra, este un preparat
iconic introdus in bucdtaria fusion de
Nobu Matsuhisa, intalnit acum peste tot.
in perioada de expansiune a retelelor
sociale, tacoul cu coaste scurte coreene
vandut din camionul Kogi al lui Roy Choi
a devenit o poveste de succes nu doar
pentru fuzionarea bucatdriilor mexicane
si coreene, dar si datoritd viralitdtii sale
pe internet in sfera alimentatiei.
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Existd multe preparate emblematice

care au rezultat din fuziunea bucatdriilor
dinintreaga lume de-a lungul secolelor.
De exemplu, badnh mi (viethameza si
francezd), jamaican patty (jamaicand

si englezd) si vindaloo (portughezd si
goaezd). Mai sunt si pancit palabok
(chinezd, mexicand si spaniold in Filipine)
sau ramen (chinezd si japonezd). insé

cel mai important aspect al acestor
preparate este istoria lor, cea care a dus
la nasterea lor, fie c& integrarea culturilor
respective a fost rezultatul colonizdrii sau
al explordrii comune. Dificultdtile apar
atunci cand bucatarii nu iau in considerare
compatibilitatea bucdtdriilor sau
ingredientelor, combinadndu-le intr-un mod
neglijent si presupundnd cd addugarea
uneia la alta va duce automat la un
rezultat impresionant. Acesta este motivul
pentru care bucdtdaria fusion a primit o
reputatie proastd, fiind uneori numitd
Lbucdtdrie confuzd” de cdtre criticii sdi.

De fapt, expertiza lui Matsuhisa nu a
apdrut din senin. El este un reprezentant
al bucatdriei Nikkei, un curent culinar care
dateazd de la sféarsitul secolului al XIX-lea,
c@nd primii colonisti japonezi au ajuns in
Peru. Acestia si-au adaptat retetele pentru
a se potrivi gusturilor locale din Peru,

iar acestea au devenit rapid mancaruri
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de bazd pand la mijlocul anilor 1900.
Matsuhisa, ndscut in Saitama, Japonia, a
deschis primul sdu restaurant Nobu in Peru
in 1970, inainte de a se muta la Los Angeles
pentru a deschide Matsuhisa. Astdzi, existd
peste 50 de restaurante Nobu in intreaga
lume.

Un alt exemplu de amestec culinar ndscut
in Peru este chifa, care imbin& arome si
ingrediente din bucdatdria cantonezd cu
cele peruviene, devenind un gen culinar
propriu, datoritd numdrului mare de
muncitori chinezi care au sosit in Peru la
mijlocul anilor 1800. Preparatele precum
arroz chaufa (orez prdjit) si lomo saltado
(fripturd de vitd cu legume) fac acum parte
din meniurile restaurantelor chinezo-
peruviene.

In Franta si Japonia, schimbul cultural a
inceput la sfarsitul anilor 1800, in timpul
Restaurarii Meiji, dupa ce Japonia si-a
deschis porturile pentru comertul cu
Occidentul. Francezul Louis Begeux a fost
primul chef strdin in Japonia, la Tsukiji
Hotel, unde a rdspdéndit influenta franceza
inintreaga tard, gatind chiar la banchetele
imperiale. Ucenicii sdi japonezi cdldtoreau
in Franta pentru a invata tehnici culinare
franceze si se intorceau pentru a réspéandi
influenta francezd in Japonia. in ceea ce

,Intelegerea istoriei acestor

bucatarii ii poate ajuta pe bucatari

sa inteleaga mai bine cum sa

integreze aceste influente.”

priveste Franta, in anii 1960, influenta
japonezd a devenit tot mai prezentd in
bucdatdria nouvelle, odatd cu abordarea
mai simplistd a bucdtarilor francezi,

care au inceput sd foloseascd sosuri mai
fluide si arome mai delicate. Aceastd
fuziune a ajuns chiar si in Statele Unite,
prin restaurante precum Maison Akira, al
regretatului Akira Hirose, din Pasadena,
deschis intre 1999 si 2019, iar astdzi
continud sa ddinuie prin restaurantul
Camelia al lui Charles Namba si Courtney
Kaplan, recent deschis in centrul Los
Angeles-ului.

in America de Nord, mancarea
chinezeascd adaptatd gusturilor
americane a presupus addugarea unei
cantitdti mai mari de zahdr si prdjirea
anumitor ingrediente. Preparatele precum
egg foo young, puiul General Tso si puiul
portocaliu au fost create in bucdtdriile
din Statele Unite. Desi migrantii chinezi
au ajuns prima datd in America pentru

a lucrain agriculturd, in minele de aur si
pentru a construi cdile ferate, imigrarea
pe scard largd nu a avut loc péné in 1965,
c@nd méncarea chinezeascd a inceput sa
fie sustinutd de o populatie asiaticd mai
numeroasd, datoritd adoptdrii Actului de
Imigratie si Nationalitate, care a abrogat
Actul de Excludere a Chinezilor. Pand

atunci, méncarea chinezeasca trebuia
adaptatd pentru a satisface gusturile
vestice.

Astdzi, bucatdria fusion poate fi

gasitd pretutindeni, iar cateva lanturi
internationale contribuie la rdspandirea
acesteia in forme multiple. Nobu, de
exemplu, continud sé fie un succes global,
cu un concept cosmopolit ce imbind sushi
si preparate izakaya, in locatii din intreaga
lume. Sushisamba oferd un meniu japonez,
brazilian si peruvian, pentru o experientd
Americana Sud-Esticd, intr-un decor
modern si colorat, avénd locatii in curénd
in noud orase, inclusiv Las Vegas si Dubai.
Restaurantele Roy’s ale premiatului Roy
Yamaguchi, care oferd fuziune hawaiiand,
sunt prezente in 30 de locatii, majoritatea
in Statele Unite, dar si in Japonia si

Guam. De asemenea, California Pizza
Kitchen, cu peste 200 de locatii in intreaga
lume, aduce pizza fuzionatd si salatd
chinezeascd cu pui unui public larg.

Bucdtdria fusion a apdrut ca urmare a
migratiei si a necesitdtii acestor comunitdti
de a se adapta gusturilor locale pentru a
rdmane pe piatd. La bazd, multe dintre
aceste inovatii s-au ndscut din dificultati,
iar intelegerea istoriei acestora poate
ajuta bucdtarii sd inteleagd mai bine cum

BUCATARIE FARA GRANITE

sdintegreze aceste influente. Desi nu
existd limite cnd vine vorba de bucdtdria
fusion si, chiar dacd terminologia poate
duce uneori la confuzie, evolutia acesteia
este inevitabild.

Desi este imposibil sd analizdm modul
in care mancdruri din diferite culturi ale
lumii s-au integrat si influentat reciproc,
existd un tipar clar in privinta acceptdrii
aromelor siingredientelor asiatice de est
in bucatdriile si gusturile occidentale, in
adoua jumdtate a secolului al XX-lea.
Acestea sunt, in esentd, ceea ce astdzi
numim ,méncare fusion”.
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Chef Santiago Lastra este liderul unui nou curent culinar

care depdseste granitele si rescrie traditia. La KOL, introdus
incepand din 2022 in The World’s 50 Best Restaurants, el
reinterpreteazd aromele vibrante ale Mexicului natal, folosind
exclusiv ingrediente britanice. Stilul sGu de gatit reprezintd o
combinatie intre inovatie si onorarea raddacinilor sale.

.Am plecat din Mexic atunci cnd aveam

18 ani si nu voiam sd ma mai uit inapoi”,

isi aminteste Chef Santiago. ,,Pe atunci,
plecarea din Mexic era definitia succesului.
Visul meu era sd invat de la cei mai buni
bucdtari din Europa. Nu mi-a trecut
niciodatd prin minte c& rdddcinile mele sau
gastronomia mexicand ar fi unice. Mi-a luat
10 ani s& imi schimb perspectiva.”

Aceastd realizare a venit in timp ce lucram
la Nordic Food Lab in Copenhaga. Acolo,
Chef Santiago a explorat cum sd facd
tortillas folosind cereale scandinave

si nixtamalizare—tehnica traditionald
mexicand de gatit porumbul cu hidroxid

de calciu.,,Am descoperit cum pot obtine
arome mexicane chiar si fard ingrediente
specifice din Mexic. Asta mi-a deschis ochii si
m-a fdcut sd realizez cat de special este sa fii
mexican si sd iti poti reprezenta tara servind
méncare mexicand in afara Mexicului.”

Ingrediente locale pentru arome mexicane
Tn Mexic, oamenii gétesc cu ce au la
indemdand, nu importd ingrediente. La

KOL, imi imaginez Marea Britanie ca o
insuld ce face parte din Mexic. Recreez
arome mexicane folosind doar ingrediente
britanice. Fiecare fel de mancare are o
poveste mexicand sau incorporeazd tehnici
traditionale, cum ar fi gdatirea ingredientelor
infdsurate in frunze. Totul este nou, dar si
traditional.

Noud, bucdtarilor, ne place sd credem cd
putem crea traditie in timpul vietii noastre,
dar este nevoie de mult timp si efort pentru
acrea ceva care sé fie mdcar la fel de bun
ca traditia. Ganditi-va: crearea primului
taco adurat cel putin 3.000 de ani. Asta nu
fnseamnd cd nu ar trebui s@ incercdm. La
KOL, construim un limbaj culinar si un mod
de alucra care, intr-o zi, ar putea deveni
traditie. Sperdm ca procesul nostru sa
devind ceva mai usor si natural de realizat.”

Secretuldinspatele bucatariei

In calatoriile mele prin Mexic, am
descoperit cd mancarea mexicand nu
este fdcutd pentru a furniza energie, ci
pentru simpla placere. Asa cd, in ultimul
deceniu, am fost obsedat de stiinta din
spatele acelei pléceri si de modulin
care aceasta influenteazd atat simtul
gustativ, cat si mintea. Ma intorc in
Mexic de mai multe ori pe an, explorand
taquerii, sate, piete si comunitati
indigene. Fiecare vizitd imi adanceste
intelegerea a ceea ce face bucdtdria
mexicand atat de speciald, ajutandu-
ma sd imi reprezint tara si aromele
acesteia in cel mai bun mod posibil.

Mdancarea mexicand este explozivd,
dar perfect echilibratd. Activeazd toate
simturile gustative. Taco, de exemplu,
are crustd de la tortillas, textura

moale asemdndtoare unui coltunas,
cremozitatea sosului si frdgezimea
carnii. Este tot ce iti poti dori, o explozie
completd de dulce, alcalin, acru,
umami, picant si aromatic. Tot ce iti poti
doriin doar trei muscdaturi. Si asta este
doar méncare de stradd. Sosurile Mole
pot contine pdnd la 70 de ingrediente—
cenusd, ciocolatd, legume, banane

de plantain, ardei iute, nuci si
seminte—stratificate pentru a obtine o
complexitate maximd de arome.

Unul dintre cele mai rafinate preparate
pe care le poti méanca in Mexic—si unul
dintre preparatele mele preferate—este
escamoles, cunoscut si sub denumirea
de caviar mexican. Este disponibil doar
la sfarsitul primdverii, deoarece este
preparat din oudle furnicilor regine
recoltate din cactusul de agave. Aceste
oud delicate sunt sotate in unt cu ceapa
si servite cu tortilla, avocado si sos. Este
pur si simplu divin.

BUCATARIE FARA GRANITE

Mestesugul aromei

La KOL, am reinventat escamoles

prin aburirea si gatirea nucilor de

pin pdnd cénd acestea au ajuns la o
texturd asemdnatoare jeleului, imitand
delicatetea oudlor de furnici. Le-am
combinat cu trufe, ciuperci si un fond

de vitel cu mé&duvd de oase. Pentru a
completa preparatul, am addugat un praf
de furnici Formica rufa din Kent, al caror
gust acrisor seamdna cu ldmdaia, ca un
omagiu adus furnicilor regine din Mexic.

Crearea unor preparate ca acesta
presupune o analizd meticuloasd a
aromelor. Este esential sd le descompui
si sd le privesti ca pe niste hdrti ale
gusturilor, pentru a cduta alternative.

De exemplu, dacd trebuie sd inlocuiesc
mango, caut ceva la fel de dulce, galben
si floral in Marea Britanie. As putea folosi
flori de soc pentru notele florale—pe care
le facem sirop. Kombucha din dovleac
aduce aciditatea si culoarea potrivitd, iar
vara, ardeiul galben. Impreund, aceste
ingrediente devin o inghetatd care are un
gust remarcabil de mango.
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Creat de trei chefi UFS din intreaga lume—Eric Chua
(Singapore), Thais Gimenez (Brazilia) si James Brown (Regatul
Unit al Marii Britanii si Irlanda)—acest preparat inovator aduce
la viata elementul central al Bucdatariei Fara Granite, celebrédnd
interconectarea culturilor globale prin méancare si oferindu-le
bucatarilor posibilitatea de a experimenta si crea ceva unic.

Chef Eric pune accent pe un sos emblematic de crab cu chili din
Singapore, ideal pentru dipping, raspunzénd astfel nevoii de
mese rapide. Chef Thais propune un aluat prdjit, presarat cu
sumac, insotit de doud sosuri savuroase—moqueca braziliana
si un sos afumat de acai-bbg, realizat cu fructul traditional.
Acestea completeazd perfect orice preparat sarat. Chef James
adauga un accent britanic prin glazurarea bilelor de aluat si
sosuri inventive, precum o spumd rarebit si 0 compozitie de
cottage pie, araténd prin acest preparat cum poate uni diferite
culturi si tehnici culinare.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

~PIZZA ESTE CEL
MAI

PREPARAT CARE A
FOST VREODATA
CREAT.”

( — THAIS GIMENEZ

m} ‘ Chef Executiv
s Obrara,

Unilever Food Solutions, Brazilia

JAMES BROWN ERIC CHUA
Unilever Food Solutions, Unilever Food Solutions,
Marea Britanie si Irlanda  Asia de Sud-Est si

Asia de Sud
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Acest preparat, conceput de cei doi chefi René-Noel
Schiemer si Evert Vermandel, combind intr-un mod creativ
influentele germane si asiatice, avand la baza un pui

la cuptor, servit cu o salata de taitei in stil ramen. Chef
René-Noel pune accent pe fuziunea de arome, addaugand
paprika in salata de ramen, in timp ce chef Evert subliniaza
importanta contrastului de arome si influentele globale,
transformdand astfel un preparat traditional cu pui intr-o
salatd modernd—o abordare culinara farda granite.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

clasice f
l
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— RENE-NOEL SCHIEMER P B -
2 Adjunct al Departamentului de Consultanté Culinard _ \ /i f L A :
) Unilever Food Solutions, Germania . U - R Gh, T #
g . ; \\\ "i % -~ -~ Y J : / / ,("{/' ~ { o
MM{ L i / |
EVERT VERMANDEL _ . | "’ . .
Unilever Food Solutions, /s / : .

Olanda RENE-NOEL SCHIEMER & EVERT VERMANDEL
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i ALVAROLIMA, "
. FRANK JAKOBSEN & KEES VAN ERP
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Acest preparat cu hering combind influente nordice si
latine, avénd la baza un pico de gallo tropical unic. Chef
Alvaro Lima adaugad o nota personala salsei traditionale,
folosind mango pentru a crea un echilibru intre dulce

si acrisor, care completeaza perfect heringul marinat si
usor prdjit. Chef Frank Jakobsen insufla preparatului un
stil nordic printr-o tehnica de murare uscata, utilizind
pudra de otet si zahar, pentru a transforma heringul
intr-o delicatesd semi-cruda. Aceasta fuziune scoate in
evidenta versatilitatea heringului, celebrand in acelasi
timp traditiile culinare culturale.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

—| CELEBRAREA

vt — ALVAROLIMA
Chef Corporate Senior

-y

-

o
-

KEES VAN ERP FRANK JAKOBSEN
Unilever Food Solutions Unilever Food Solutions,
Danemarca

BUCATARIE FARA GRANITE

7 . ESTE O ADEVARATA

1| CULTURII SA COMBINI
& CONFORTUL SI

FIECARE PREPARAT.”

‘ \ i Unilever Food Solutions, America de Nord
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Acest preparat delicios cu peste alb include un file
usor sdrat, insotit de o salsa verde vibranta, prdjita

pe foc, creata de Chef Alvaro Lima. Salsa combina
ardei poblano caramelizati, tomatillo, usturoi, ceapa
si jalapeno, la care se adauga un ingredient secret:
spanac, pentru un plus de culoare si prospetime. Chef
Frank Jakobsen imbundtateste preparatul marinand
pestele cu un amestec savuros de sare, frunze de
dafin, ldmaie proaspétd si ardei. impreund, aceste
ingrediente creeazd un preparat echilibrat si armonios,
care pune in valoare tehnicile culinare nordice si latine.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

C R autfentica

\ — FRANK JAKOBSEN
N Chef Principal si Consilier Culinar
< ’ Unilever Food Solutions, Danemarca

ALVARO LIMA KEES VAN ERP
Unilever Food Solutions, UnileverFood Solutions
America de Nord
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BRANDON COLLINS & CHRIS ZHONG

Acest smashed burger cu ceapd, creat de chef
Brandon Collins si chef Chris Zhong, reuneste influente
culinare americane si chinezesti. Preparatul include

o palina suculentd, zdrobita pentru a obtine o

textura perfectd, garnisitd cu ceapa subtire si branza
cheddar maturatd. Pentru a adduga un gust unic

si surprinzdator, cei doi chefi au integrat un sos de
avocado si ardei iute chinezesc, combin&nd confortul
unui burger american clasic cu influentele vibrante ale
bucatdriei chinezesti. Acest burger este un exemplu

de Bucatarie Fara Granite, si o dovada ca aromele si
tehnicile din culturi diferite pot fi unite pentru a crea o
experientd culinarad armonioasa.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

|| ~ESTE O FUZIUNE INTRE
£ 3 BUCATARIEI
- =St | CHINEZESTI SI1UN
—s ] PREPARAT CLASIC

\ AMERICAN.”

— BRANDON COLLINS
¥ \ Chef Executiv Corporativ
Unilever Food Solutions, America de Nord

g
-
CHRIS ZHONG

Unilever Food Solutions,
China
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Aceasta retetd inovatoare de lasagna
reinterpreteaza un clasic, imbinédnd traditiile culinare
din Argenting, Italia si Elvetia. La baza preparatului
se afla ossobuco brasato, gatit in stil autentic
argentinian, cu carne fragedd, legume proaspete

si vin aromatic. Lasagna este alcdatuita din paste
italienesti proaspete, infuzate cu sofran pentru a-i
conferi o nuantd aurie uimitoare si prdjite pentru a
adauga textura. La final, un sos cremos de parmezan
completeaza preparatul, alaturi de gustul distinct al
cavolo nero, varza neagra toscana, si o nota subtila
de boabe de cacao, rezulténd o fuziune unica ce pun
in valoare ingrediente globale diverse.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

F
[==—F I =
— GIUSEPPE BUSCICCHIO
! Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Italia
a
JIMENA SOLIS ANDREAS WILLINER
Unilever Food Solutions, Unilever Food Solutions,
Argentina, Uruguay si Elvetia GIUSEPPE BUSCICCHIO’
Paraguay ANDREAS WILLINER & JIMENA SOLIS
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Acest preparat cu caracatitd imbina tehnici traditionale cu
arome indrdznete din diverse colturi ale lumii. Caracatita
este marinatd delicat, cu influente din America Centralq,
iar apoi este gatita pe gratar pentru a obtine un gust
afumat si o textura caramelizata. Aceasta este servita
alaturi de un sos clasic frantuzesc de vin rosu, imbogatit cu
bulion de pui si zeama in care s-a gdtit caracatita. Reteta
ilustreaza perfect cum traditiile culinare din diferite culturi
pot fi fuzionate intr-un preparat unic si inedit.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

.UN SOS
DE VIN ROSU
UNESTE AROMELE
INDRAZNETE DIN
DIFERITE COLTURI

’ & :
i i
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| | ALE LUMIL.”
[ ]
' — KEES VAN ERP

Chef Executiv Global
Unilever Food Solutions

ALVARO LIMA FRANK JAKOBSEN

Unilever Food Solutions, Unilever Food Solutions,

America de Nord Danemarca
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Acest preparat cu pui si vafe este o reinterpretare creativa
a unui clasic comfort food, care imbina influente din
diverse colturi ale lumii pentru a imbunatati atat gustul,
cat si textura. Vafele sunt preparate cu ajutorul unui
aparat clasic pentru vafe, avand o crusta crocanta si
aurie, care contrasteazd perfect cu puiul fraged si plin de
savoare. Puiul este marinat cu ingrediente din bucataria
thailandezd, aducdnd complexitate si o usoara iutealad.
Combinatia aceasta creeaza un echilibru interesant intre
arome dulci, sarate si umami, oferind o reinterpretare
surprinzatoare a unui preparat deja cunoscut. Reteta
reflecta spiritul Bucatariei Fara Granite, transforménd un
concept indragit intr-o experienta culinara deosebita si
memorabild.

Pentru mai multe informatii despre Meniurile Viitorului din acest an si
inspiratie pentru preparate, viziteazd www.ufs.com

indraznete

— JIRAROJNAVANUKROH
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Thailanda

EVERT VERMANDEL
Unilever Food Solutions,
Olanda

108







in fiecare zi, bucdtarii din intreaga lume se dedicd pe deplin
pentru a livra rezultate excelente, atat pentru echipele lor, cat
si pentru clienti. Aceasta este motivatia lor, insd uneori poate
veni cu un pret - sGnatatea fizica si mintald.

Positive Kitchens, asa cum a fost si FairKitchens anterior, este aici pentru a sprijini
aceastd dorintd, asiguréndu-se ca eforturile nu vin cu un cost prea mare pentru
bucatari sau echipele lor, oferind un sprijin esential bucatdriilor profesionale din
intreaga lume.

Fondat de Unilever Food Solutions in 2018, Positive Kitchens este o resursd gratuitd care
oferd instruire, instrumente si inspiratie pentru ca bucdtarii si echipele lor sd prospere
si s performeze la cel mai inalt nivel intr-o bucatdrie profesionald. Nu putem elimina
presiunea, dar putem oferi sprijin, punénd la dispozitie resurse, training si instrumente
care sa ajute la crearea unui mediu cat mai pozitiv, imbundatdtind bucatdriile de azi si
pregatind viitoarele generatii.

Positive Kitchens incepe cu tine, dar suntem aldturi de tine la fiecare pas, apreciindu-ne
oamenii, sustin@nd diversitatea si incluziunea si creand medii de lucru pozitive, in care
cu totii ne dorim sé fim.

! ., -
% A Kyla Touri
\ Chef Corporat
hilever Food
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0 BUGHTARIE POZITTUA
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Cultura din bucdatdriile restaurantelor a fost mult
timp asociatd cu ore lungi de muncgd, ierarhii
stricte si un limbaj abuziv. Toate acestea s-ar
incheia imediat daca ar depinde de Asma Khan,
chef si fondatoarea restaurantului Darjeeling
Express, un local indian cu personal feminin din
Londra. Chef Asma Khan are o misiune clara: s
schimbe modul in care functioneazda bucdatdriile,
pundnd accent nu doar pe mancare, ci si pe
oamenii care o pregdtesc, construind astfel
comunitdti si crend un mediu in care fiecare
persoana este apreciatd, respectatad si incurajata.
Descoperad cultura pozitiva in bucatarie.

La Darjeeling Express, am vrut sé fac lucrurile diferit. Suntem o
comunitate de femei. Aratam diferit si venim din traditii diverse,
dar lucram impreund ca o echipd unité. Suntem femei care
gdtesc impreund si care se sustin reciproc. Femeile au fost
intotdeauna in centrul fiecdrei traditii culinare, dar adesea sunt
marginalizate in bucdtdriile profesionale. Se simt in minoritate,
izolate si defavorizate. Aceasta este o problemd majord. Ar trebui
sd se simtd binevenite, egale, in sigurantd si sd stie cd usile

sunt deschise pentru ca, intr-o zi, sd ajungd in pozitia de chef de
bucatdrie.

HoReCa este condusd de oameni din toate colturile lumii, insa
adesea oamenii nu sunt respectati. Dacd vrei sd ai succes, trebuie
ca fiecare membru al echipei tale sd se simt& apreciat. Proprietarii
de restaurante ar trebui sé-si hrédneascd personalul din punct

de vedere emotional, fizic si mental. Ideea cd trebuie sd induri
abuzuri din cauza presiunilor din bucdtdrie este absurdd. Dacé nu
poti face fatd presiunii, trebuie sd iei o pauza si sa respiri. Nu existd
niciun motiv sd te porti cu ceilalti intr-un mod inadecvat. Oamenii
trebuie s aibd timp sé faca sport, s iasd in oras, sé vada un film,
sd se intalneascd cu prietenii si sé petreacd timp cu pisicile lor.

Travers@m o perioadd de schimbdri revolutionare in industria din
care facem parte. Nu mai discutéim despre bucdtari care practicé
bucdtdria moleculard, ci despre importanta grijii fatd de echipa ta.

Prioritatea nu ar trebui sa fie profitul, stelele Michelin sau
recenziile bune, ci sandtatea mintald a echipei tale. Ai grija de

ei mai intdi, apoi ai grija de oaspeti. Cea mai mare mostenire
ldsatd de generatia noastrd ar trebui sd fie faptul cé am schimbat
industria pentru generatia viitoare.

EGALITATE SI
DIVERSITATE

Dacd creezi un preparat cu adevdrat bun, totul trebuie
sa fie in proportii egale. Acelasi lucru se aplicd si
echipei tale. Fiecare bucatdrie ar trebui sd pund accent
pe diversitate. Diversitate nu doar in ceea ce priveste
culoarea pielii, ci si genul si orientarea sexuald. Trebuie
sd ai oameni din toate colturile lumii. Prin méncare,
conversatii si respect reciproc, poti construi punti.
Incepe o discutie cu echipa ta despre ceea ce au nevoie
pentru a se simti egali. Fa-i sa simtd ca opinia lor
conteazd. Asa va avea succes diversitatea.

ECHITATE

Mediile de lucru toxice au fost normalizate mult
prea mult timp in industria HoReCa. Aproape unul
din patru bucdtari a suferit abuzuri fizice. Cred cd o
bucatdrie ar trebui sd fie un loc in care sa te simti in
siguranta. Proprietarii, bucatarii si managerii sunt
responsabili pentru crearea unui cadru in care existd
respect si egalitate. Este nevoie de politici care sd se
opund bullying-ului, care nu tolereazd rasismul si
atingerile fard consimtédmant.

CORECTITUDINE

Pénad la 74% dintre bucatari se simt privati de odihna
pand la epuizare, iar 53% ajung sd fie impinsi pand la
limita rabdarii. Oamenii ar trebui sd fie tratati corect si
sd primeascd salarii pe mésurd. Totul incepe cu ture mai
scurte si ore de muncd rezonabile. Angajatii trebuie s&
aibd timp sd se odihneascd, sd isi urmeze pasiunile si

sd aibd o viatd echilibratd. Oamenii epuizati iau decizii
gresite, iar acest lucru duce la rezultate slabe.

EMPATIE SI
COMUNITATE

Creeazd un mediu in care angajatii se simt sprijiniti,
respectati si incurajati. Acest lucru poate fi realizat
prin aniversarea zilelor de nastere, celebrarea
sdrbatorilor din diverse culturi sau, pur si simplu,
iesind cu echipa la o inghetatd intr-o zi cdlduroasa.
Aceste gesturi mici incurajeazd formarea conexiunilor
si deschid inimile. Prin intelegerea si acceptarea
diversitatii, bucdtarii si personalul din bucatdrie pot
crea un spatiu in care toatd lumea se simte vdzutd si
apreciatd.
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RADAGIN
GULINARE

autenticitatea

s ATUL
TRADITIONAL

ARE UN IMPACT PUTERNIC ASUPRA
ACESTUI TREND. IAURTUL ESTE UN
INGREDIENT ESENTIAL CARE POATE
FI FOLOSIT IN MULTE PREPARATE.




POPULARITATEA BUCATARIEI HUNANE,
CARE 1SI ARE ORIGINILE IN REGIUNEA
RAULUI XIANG, LACUL DONGTING

SI PROVINCIA HUNAN DIN CHINA,
CRESTE RAPID.
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PUNGTE GHEIE ALE
BUGATARIE! REGIONALE

SCRIS DE
Sophie Wilkinson

UNELE DINTRE CELE MAI FASCINANTE BUCATARII
SI TEHNICI CULINARE 1S1 AU ORIGINILE IN LOCURI
SURPRINZATOARE, DIN INTREAGA LUME.
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Mdéncarea s-a raspandit initial prin povesti, comerciantii
vorbind despre calitdtile produselor lor, fie cG era vorba de
utilitate—zaharul era folosit de unii drept monedd, iar sarea

ca agent de conservare—sau de gustul unic, disponibilitatea
sau raritatea exotica a acestora. Imigrantii au inventat metode
de gatit in cutarea unei vieti mai bune, iar comunitatile isi
impdrtdseau cele mai bune modalitdti de a gati ingredientele
locale. Eforturile coloniale si militare au facut ca invadatorii

s aduca cu ei mancaruri familiare in locuri in care localnicii
preferau deja bucdtdria noud in detrimentului regimului impus.

Mai tarziu, schimburile culturale dintre
aliati au dus la aparitia unor miscdari
culinare de nisd, cum ar fi mancarea
viethnamezd in Cehia, pldcintele cornish
in Argentina sau stafidele addugate in
pastele venetiene.

Astdazi, trdim intr-o lume conectatd, in
care retetele pot cdaldtori mii de kilometri
in cateva minute, iar metodele de gdtit
sunt optimizate pentru a face fiecare
sarcind mai eficientd pentru bucdtarii
ocupati. Bucdtarii exploreazd noi tehnici
de procesare, marinare, conservare

si prezentare a alimentelor, iar scopul

lor principal este sd pund in valoare
ingredientele. Desi tehnologia poate avea
un impact in conturarea gusturilor, uneori
intoarcerea la radddcini este un pas spre
viitor. De ce s& nu ne uitdm la originile
alimentatiei noastre, la modulin care
mediul inconjurdtor isi pune amprenta
asupra florei si faunei? Si la felul in

care metodele traditionale de gatit din
diverse colturi ale lumii pot contribui la
conturarea unei aborddri moderne a
mancarii?
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Galicia

Aceastd regiune verde din Spania, aflata
pe coasta Atlanticului, inconjurata de
golfuri si estuare, cunoscute sub numele
derias, se bucurd de o abundentda de
fructe de mare. Apele dulci si sdrate ce
se intalnesc creeazd& un mediu ideal
pentru ca homarul, caracatita, crevetii
si langustinele sd se dezvolte. Percebes,
desi pot pdrea greu de gatit, devin o
delicatesd atunci cand sunt fierte in apd
sdratd si frunze de dafin, apoi opdrite

in apd rece si decojite, pdstrandu-si
textura find, asemdndtoare calamarului
si abalonului.

Zona este consideratd a saptea regiune
celticq, iar clima maritima favorizeaza
cresterea unorierburi bogate, ideale
pentru producerea branzeturilor
untoase, cum ar fi tetilla. Tn Galicia se
afld si celebra catedralé Santiago de la
Compostela, locul de pelerinaj al multor
oameni care merg sute de kilometri
pentru a ajunge acolo. In cinstea
Sfantului lacob, tarta de Santiago este
facutd din migdale locale, fiind densa si
fard gluten. Aceasta se pdstreazd mult
timp, fiind un aliment usor de transportat
pentru pelerini. De asemeneaq, tarta are
o aromd subtild de portocale si ldmai,
ingrediente aduse in zond in timpul
ocupatiei maure.

Fuziunea dintre cultura maurd si cea
celticd, dar si influentele fostelor

colonii spaniole din America de Sud, se
regdseste intr-un mod spectaculos in
punciul de queimada, preparat cu rachiu
de orujo aprins, zahdr caramelizat, coaja
de ldmadie si cafea. Aceastd bauturd are o
dulceatd intensa si o profunzime aparte,
iar ritualul consumarii sale, cunoscut sub
numele de conxuro de quiemada sau
.farmecele de queimada”, este adesea
practicat in timpul Halloween-ului.
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Turkistanulde Est / Provincia Xinjiang
Aceastd regiune montand, aflaté la
granita dintre China si Asia Centrald, a
fost un teritoriu disputat de secole, dar
a fost si un punct important pe Drumul
Matdsii, unde influentele turcesti si
chinezesti s-au amestecat pentru a da
nastere unei bucdtdrii unice.

La fel ca vecinii lor uzbeci, uigurii isi
decoreazd pdinea, sau nan, cu modele
complexe, realizate cu ajutorul unor
amprente metalice. Acestea nu doar

cd formeazd desene frumoase si unice

pe pdinile rotunde, care sunt gdtite
traditional in cuptoare de lut cu dom,
cunoscute sub numele de tonurs, dar
creeazd si gduri care permit painii

sd capete o texturd variat&. In unele
pdrti, pdinea este pufoasd, iar in altele
crocantd, iar nan este folosit fie ca
farfurie, fie pentru a aduna preparate mai
umede, cum ar fi da pan ji—o tocdnitd de
pui cu rosii si cartofi, cu un gust picant.
Dacd nan nu este folosit, atunci taiteii de
grau intinsi cu méana, laghman, sunt cei
care completeaza preparatul cu o texturd
elastica.

Polo este varianta uigurd de pilaf

sau pulao, in care ceapa, morcovii si
chimenul sunt prdjite in ulei inainte de
a adduga orezul, iar deasupra se pune
carne de miel sau oaie aburitd. Pentru
a echilibra bogdtia si textura acestui
preparat, se adaugd legume murate si
salate acrisoare. Mielul este o carne de
bazd pentru uiguri, care il pun in fasii
subtiri pe frigdrui pentru a-L frige pe
grdtarul fierbinte pand devine rumenit,
presdréndu-| cu praf de chimen.

Cusco, Peru

Situat in Anzi, la o altitudine de 3.399
metri, acest oras este cunoscut pentru
metoda de gdtit huatia, in care cuptorul
este conceput pentru a se prdbusi. Se
sapd un focar, se construieste o cupold
temporard deasupra, folosind cardmizi
din adobe, iar apoi se aprinde focul
dedesubt. Cand este suficient de cald,
cartofii sunt aruncati in foc, iar caramizile
fierbinti de deasupra sunt apdsate pentru
a-i acoperi. Carnea poate fi gdtitd pe
cdrdmizile de deasupra cartofilor, care
este, de obicei, moale si pufoasd odatd
ce este scoasd dupd aproximativ 30 de
minute.

Chiri uchu este un preparat popular, cu
rdddcini contestate, dar cu siguranté
un omagiu adus diversitdtii produselor
peruviene. Pe o farfurie, servitd in
s@ptdmana de Corpus Christi din mai
sau iunie, se afld porcusor de Guineea
prdjit, pui, charqui—un preparat din
carne de lamad uscatd, porumb, branzd,
alge marine, peste, cartofi, ardei rocoto
si tortilla. Servit rece si picant, poate
fiimpdartit de intreaga familie si este
disponibil si in portii mai mici, individuale,
vandute de vanzatorii stradali.

De aproape 100 de ani, bucatile de carne
grasd de porc sunt gdtite in propria lor
unturd pentru a obtine bucdti crocante
de carne sdratd-dulce, cunoscute sub
numele de chicharrones. Acestea sunt
servite aldturi de hominy—porumb
galben sau alb tratat cu lesie pentru a
indepdrta coaja si germenul—si salsa
criolla, o combinatie picantd de ardei
gras, ceapd, rosii si usturoi.
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SCRIS DE
Angela Hui

Te-ai oprit vreodata sa reflectezi asupra povestii din spatele
preparatelor pe care le creezi? Poate te-ai intrebat despre
originile unui condiment esential folosit in bucdtdria ta sau

ai fost curios de istoria unei retete de familie care iti inspira
meniul. Ca bucatar sau proprietar de restaurant, cunoasterea
raddcinilor méncarii poate transforma bucataria ta intr-un loc
care face mai mult decat sa serveascd méncare; poate deveni
un loc in care istoria culturald se propagd sau o scend pe care
preparatele sunt apreciate la adevdarata lor valoare.

De la retete traditionale transmise din
generatie in generatie, pand la preparate
regionale reinventate cu accente moderne,
Generatia Z si Milenialii privesc méancarea
ca fiind mult mai mult decét o simpla
necesitate. Aceastd generatie face unele
dintre cele mai curajoase alegeri culinare,
influentatd de expunerea timpurie la
arome diverse si apreciazd mdancarea care
le Tnc@ntd simturile. Ei invaté despre culturi
diferite si exploreazd traditii uitate care fi
conecteazad la trecut. Folosind méncarea
ca o punte intre raddcinile lor culturale si
viata modernd, acestia regadndesc modul
in care consumd alimente, cautd continut
culinar pe platformele online siin carti, si
gdsesc inspiratie pentru a gati in moduri
noi. Mancarea devine un element esential
al povestirii - o modalitate de a te conecta
cu rdddcinile tale, un spatiu de explorare a
identitdatii si o cale de a crea un sentiment
de comunitate.

Tn 2018, Chris Ying, fostul editor al revistei
Lucky Peach, a explorat aceastd notiune in
cartea You and | Eat the Same, subliniind
numeroasele moduri in care méncarea

si gatitul ne conecteazd, dar totodata
ardténd diferentele si complexitdtile
actului de a ménca. Pentru cei care
lucreaza in industria HoReCa, aceasta
reprezintd o oportunitate de a explora
mai profund méncarea si modul in care
poate deveni un element de legdturd,
poate depdsi bariere culturale si poate
lansa conversatii. Cine gateste, ce gdteste
si de ce? Cum pot preparatele sa reflecte
povesti de identitate si evolutie? Ce

mesaj vrei sd transmiti prin ingredientele
si tehnicile tale de gdtit? Prin alegerea
constientd a acestor optiuni, creezi
preparate care pot rezona la un nivel mai
profund cu clientii.
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.Data viitoare cand testezi o

reteta nouq, planifici un meniu
sau introduci un preparat special,
gdndeste-te ce poveste spune.
Pune accent pe traditiile uitate?”

Gandeste-te la cum abordeaza situatia
bucdtari ca Joké Bakare, a carei
restaurant a fost primul din Marea
Britanie condus de o femeie de origine
africand si care a castigat o stea
Michelin. Restaurantul sdu, Chishuru,
din Londra, foloseste ingrediente greu
de gasit din Africa de Vest aldturi de
produse locale britanice. Bakare face
un pas suplimentar pentru a educa si
inspira. ,Méncarea este plind de straturi
si ne leagd de culturd si traditie”, spune
ea. Abordarea ei provoaca si invitd
clientii sd exploreze in profunzime
bucatdria africand de Vest, fara
preconceptii, intr-o lumin& noud,
deschizand calea pentru o intelegere
mai nuantatd. ,Adesea, méancarea din
zona sub-sahariand a Africii nu are
tehnicd si nici finete - totul este foarte
simplu, o singurd oald. Vreau ca cei care
vin pentru prima datd la Chishuru sa
descopere tehnicile pe care le folosim.
Poate pdrea simplu, dar este inselator.”

Dorinta de a trai experiente culinare
inedite este evidentd in obiceiurile de
dining ale Generatiei Z si Milenialilor.
Cercetdrile realizate de platforma de
rezervdri Seven Rooms aratd ca 34%
dintre consumatorii din acest grup
demografic din Marea Britanie ies la
restaurant de cel putin trei ori pe lund.
Nu sunt doar in cdutarea unui trend sau
a unui restaurant nou, ci isi doresc locuri
Jterte”, in afara casei si muncii, unde
pot sd se conecteze si sd se destindd.
Cei mai importanti factori pe care fi

iau in considerare sunt comoditateaq,

adaptabilitatea experientei si raportul
calitate-pret. Clientii sunt, de obicei,
loiali brandurilor si restaurantelor
preferate; au incredere in acestea si
sunt dispusi sd pldteascd mai mult
pentru experiente deosebite. in plus,
unele dintre cele mai importante
aspecte din marketingul restaurantelor
vizeazd autenticitatea, conexiunea

cu comunitatea, aromele autentice si
spatiile care imbrdtiseazd diversitatea.
in Londra, aceastd schimbare este
evidentd in locuri ca Chishuru.

,Lumea culinaré incepe in cele din
urmd sd acorde atentie, dar mai este
un drum lung de parcurs. Pentru mine
este foarte important sa pdstrez
traditiile méancdrurilor cu care am
crescut. In bucdatdria din Africa de Vest,
nu existd prea multe documentatii
despre méncdrurile noastre”, explic
Bakare. ,Vreau sd fiu cea care
pdstreazd traditiile, in timp ce le aduc in
contemporaneitate, asigurdndu-mad ca
vor ddinui pentru generatiile viitoare.”

Aceastad diversitate rezoneazd puternic
cu tinerii de astdzi si se extinde dincolo
de preparat, patrunzand in mediile
populare. Datoritd internetului este
mai usor ca niciodatd sa inveti cum

sd gdtesti si sG descoperi locuri unde
s mdananci. Canalele de YouTube nu
oferd doar retete si recomanddri de
restaurante, ci si explordri detaliate
ale originilor si istoriei alimentelor. in
acelasi timp, platformele de social
media precum Instagram si TikTok
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Pagina opusd:
Chef Edwin Van
Gent pregdteste
crumble-ul de
madsline pentru
preparatul sdu.

permit bucdtarilor amatori, fermierilor,
bucdtarilor profesionisti, brandurilor
de produse alimentare si b&uturi,
grupurilor de restaurante si jurnalistilor
culinari sa isi impdrtdseascd povestile
direct cu publicul, ocolind mass-

media traditionald.Aceastd schimbare
a permis oricdrui bucdtar sa fisi
impdrtdseasca traditiile culinare cu
restul lumii.

Cresterea interesului pentru

bucdatdriile bazate pe identitate
reprezintd o oportunitate unicd. Nu
doar ca servesti méncare, ci creezi o
experientd memorabild care educd si
uneste. In aceastd erd a autenticitatii,
consumatorii apreciazd sinceritatea

si scopul. Ei vor sd stie ce ma&néancd,
traseul de la fermd la masad, povestile
din spatele mdinilor care au pregdtit
mancarea si sd simtd cd masa lor face
parte dintr-o poveste culturald mai
ampld. Oferind context, povesti si
istorie, iti inviti oaspetii intr-o caldatorie
comund a descoperirii. Data viitoare
cand testezi o retetd noud, planifici un
meniu sau introduci un preparat special,
gandeste-te ce poveste spune. Scoate
in evidentad traditiile uitate? Se leaga

de radacinile sau de experientele tale
personale? Lasd-ti méncarea sa spund
povestea raddcinilor tale, a inspiratiei si
viziunii pentru viitor. Astfel, restaurantul
tdu devine nu doar un loc cu méncare, ci
o destinatie pentru explorare culturald
si o experientd culinard ineditad.
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Deep-fried sliced fish marinated
with sichuan chili oil.




B85 SUFLETUL TARI
SERIT PEO FARFURI

Ana Yes

La Hisa Franko, restaurant cu trei stele Michelin, situat in valea
indepdrtata Soca din Slovenia, intre Alpii lulieni si granita cu
Italia, fiecare preparat spune o poveste despre loc, traditie

si creativitate. Co-proprietara si bucatarul Ana Ros a creat o
bucdtdrie influentata de climatul alpin si profund ancoratda in
sezonalitate, aprovizionare locala si respect pentru pamant.
De la revitalizarea metodelor traditionale de agriculturd pana
la schimbarea modului in care sunt percepute ingredientele
valoroase, creatiile sale sunt indraznete, personale si reflecta
in mod autentic caracterul unic al regiunii.
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Hisa Franko este primul si singurul
restaurant in care am lucrat vreodatd. De
fapt, am absolvit stiinte internationale si
diplomatie. Nu eram bucdtar profesionist
atunci cdnd am inceput sd lucrez aici,
acum 25 de ani, asa cd aveam o abordare
oarecum romantica si o filozofie proprie.
Am inceput sd colaborez cu fermierii locali,
furnizorii si culegdtorii din jurul meu, pentru
cd eram atét de departe de orice oras,
incGt aveam nevoie de o strategie pentru
a obtine ingredientele. Asadar, ceea ce
astazi este considerat o tendintd, noi am
fnceput s facem incd de atunci.

Orevelatie neasteptata

Mda vad drept ambasador al pdméantului
nostru. La masa la HiSa Franko, poti simti
si trdi locul in care te afli si cine gateste
pentru tine. M&ncarea noastrd este un
mozaic al sezonalitatii si al teritoriului, iar
culoarea principald este personalitatea
bucdatarului. MGncarea mea este foarte
intensd si picantd. De multe ori, oaspetii
sunt socati si spun cd meniul afostcao
revelatie neasteptatd. Dar tocmai asta
vreau sd obtin.

in colaborare cunatura

Urmam natura si lucrdm in functie de
sezoane. Ingredientele noastre sunt
micro-locale. Cdnd md urc pe muntele
de aici, pot vedea toate locurile de unde
obtinem ingredientele. Asta ne provoacd
sd fim creativi, pentru cd natura nu este
un supermarket — trebuie sd ne adaptédm
constant. Nu folosim foie gras, homar
sau majoritatea ingredientelor pe care
le gdasesti la restaurantele celebre. Ne
limitdm la produsele pe care le putem
gasi in jurul Vaii So¢a, cum ar fi cartofii,
pdstravul si cerbul.

~Mdancarea mea este foarte

intensa si picanta. Oaspetii sunt

uneori socati si spun ca meniul a

fost ca o revelatie neasteptata.

Dar tocmai asta imi doresc.”
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Unclimat alabundentei

Climatul nostru alpin unic, influentat

de briza s@raté& a marii din apropiere

si de solul bogat in minerale, conferd
plantelor si animalelor care se hrdnesc

cu ele arome distincte. Este incredibil s&
descoperim cat de mult mai poate oferi
acest sol si acest climat fatd de ceea ce
stiau strdmosii nostri. Traditional, aceasta
este zona fasolei verzi, dar prin fermierii
nostri Jeanne si Matteo am descoperit cd
acest climat este similar cu cel din Noua
Zeelandd. Asa cé acum avem spanac din
Noua Zeelandd, wasabino, kiwi si frunze de
mustar. Ne l&dsam imaginatia sd zburde si,
in fiecare an, lista ingredientelor pe care le
avem devine tot mai lunga.
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Pastrareavie a traditiilor

Uneori cred cd unul dintre cele mai mari
succese ale mele este pdstrarea vie a
metodelor traditionale de agriculturd.
Sustinem economic valea prin modul in
care achizitiondm ingredientele, ceea ce
are si un impact social, deoarece tinerii
rdmdan sd devind fermieri in loc s& se mute
in orase. Branza de vaci fermentatd, cu
un gust picant si acru, pe care o folosim,
este tipicd pentru aceastd vale, dar, din
pdcate, nu se mai consumd aproape
deloc. O cumpdrdam de la fermierii
varstnici pentru a ajuta la pdstrarea
traditiei si a cunostintelor.
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.Pentru mine, Radacinile Culinare
sunt despre intoarcerea la natura.
Este despre imbratisarea teritoriului
local si despre a fi constient de
modul in care cultivam si culegem,
pentru a nu epuiza padurile sau

pajistile.”

CartofuldeunEuro

Unul dintre cele mai celebre preparate
ale noastre este cartoful copt in crusta
de fan. Totul ainceput cu o discutie pe
care am avut-o cu un fermier despre
cartofii de care aveam nevoie. Cand

l-am intrebat care este pretul, mi-a spus:

,Un euro.” Per cartof, nu per kilogram.

La inceput mi s-a pdrut mult, dar apoi
m-a intrebat: ,De ce platim atat de mult
pentru carne bund sau peste, dar nu si
pentru legume?” Aceastd intrebare mi-a
schimbat perspectiva. Preparatul in

sine are la bazd aceastd idee. Un cartof
este coptintr-o crustd de fn de munte
si sare, absorbind aromele florale si
pamantii ale pajistilor alpine. Spargerea
crustei elibereazd o aromd care te duce
cu gandul la somnul intr-un pat de fan in
Alpii Tnalti - o experientd romanticd ce
spune povestea Hisa Franko.

intoarcerealanatura

Pentru mine, Raddcinile Culinare
inseamnd intoarcerea la naturd.
inseamné& imbrétisarea teritoriului local
si afi constient de modul in care cultivim
si culegem, pentru a nu epuiza pddurile
si pajistile. Fiecare bucdtar ar trebui sd
aibd& abilitati pentru a se aproviziona
local. Dacd putem reusi in clima dificila a
Vaii So¢a, atunci putem face acest lucru
oriunde. Hai sd incetdm s& cumpdaram
rosii pe tot parcursul anului si s@ ne
concentrdm in schimb pe consumul

mai multor produse de sezon si locale.

Ar trebui s incetdm sd transportdm
alimentele prea mult. Nu doar pentru a
reduce emisiile de CO2, ci si pentru cd
fiecare zi care trece dupd recolta fructelor
si legumelor face ca planta sé piarda
uleiuri esentiale, ceea ce schimbd complet
aroma.

RADACINI CULINARE
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Acest preparat, numit cholent, este o tocanita
traditionala evreiasca cunoscutd pentru tehnica

sa de gadtire lenta si prelungita, bazata pe practica
istorica de a pregati méncarea inainte de Sabat,
respectdnd astfel interdictia de a gati in acea zi. De
obicei, acest fel de méncare contine fasole kidney,
orz, morcovi, cartofi si o variatie vegand a kiskelei
(care in mod traditional este un carnat), facuta din
semolina si faind. Procesul de gatire lenta creeaza
arome si texturi unice, oferind o adaptare moderna
unui preparat istoric greu.

Pentru aceasta retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

|..ESTE UN PREPARAT POTRIVIT
UNUI GRUP MAI LARG DE
CLIENTI SI ESTE /417// DE
PREPARAT - AMBELE ASPECTE
FIIND FOARTE IMPORTANTE IN
PREZENT.”

— GILIHAIM
Chef Principal
Unilever Food Solutions, Israel

GILI HAIM
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Acest preparat se bazeaza in principal pe tehnica escabeche,
o metoda traditionala folositd in Spania, America Latina

si Filipine pentru conservarea alimentelor. Escabeche
presupune gatirea proteinelor precum puiul, iepurele sau
pestele, si chiar a legumelor, intr-un preparat asemanator
unui sos, cu otet ca lichid principal, care echilibreaza
aciditatea si permite preparatului sa fie pastrat zile in sir,
chiar saptamani. Chef Peio Cruz modernizeaza aceasta
tehnicd, imbogdtind-o cu noi condimente, precum
scortisoara, anasonul si o combinatie de oteturi, adaugand
si elemente asiatice precum dashi si miso. Acest preparat, un
escabeche de pui servit cu vinete, este conceput ca o gustare
rece sau la temperatura camerei, reunind tehnici traditionale
si o interpretare moderna.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

~JTEH ICI/LVECHI, CUM ARFI -
g 0SCADECNY, SUNT MODERNIZATE—
ESTE VORBA DESPRE CREATIVITATE Si

REINVENTARE.”

— PEIO CRUZ
Chef Principal
Unilever Food Solutions, Spania

nf”’
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AFELI DE PESTES

X M G ULE| DE GRIL SIoHul

PHILIP LI

Acest preparat este o specialitate traditionala

din Sichuan, care presupune prdjirea pestelui la
temperaturi scdzute intr-un ulei picant si bogat in ardei.
Desi, de reguld, pentru acest preparat se foloseste
carne de vitd marinata si taiata, Chef Philip Li aduce
o inovatie, inlocuind-o cu peste pentru o variantd mai
sanatoasad. Prepararea presupune marinarea pestelui
cu ghimbir si usturoi, urmata de inghetarea acestuia
pentru a putea fi taiat perfect. Apoi, este prdjit la
temperaturi scdzute, ceea ce imbundtateste textura
si aroma. Acest preparat nu doar ca pune in valoare
tehnicile istorice de gatit ale bucatariei Sichuan, dar
subliniaza si importanta respectarii si intelegerii
traditiilor culinare, esentiale pentru inovatie.

Pentru aceasta retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

“TINERII BUCATARI TREBUIE SA
¥ Sﬂ? CTE PREPARATELE

raal /@hale. El TREBUIE SA
INTELEAGA MOTIVUL DIN
SPATELE LOR.”

— PHILIP LI
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, China
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Salata Nicoise este o salata clasica frantuzeasca

care reflectd arome vibrante din Nisa. Acest preparat
racoritor include de obicei rosii, fasole verde, oud fierte
tari si mdsline negre. Insd, in aceastd variantd, Chef
Edwin Van Gent adaugd o nota creativa prin inlocuirea
tonului sau a pestelui ansoa cu icre sarate de chefal,
adaugdénd profunzime si umami. Deasupra, presard un
crumble facut din trei tipuri de masline, transforménd
astfel o reteta traditionald intr-o reinterpretare
inovatoare.

Pentru aceastd retetd si multe altele din Meniurile Viitorului,
viziteazd www.ufs.com

~ACEST PREPARAT ESTE IUBIT DE
MULTI OAMENI PENTRY AROMELE
SALE BOGATE Slraceriteare.”

— EDWIN VAN GENT
Chef Executiv
Unilever Food Solutions, Olanda
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ERPERIEN]E
GULINARE

PERSONALIZATE

Mdancarea evolueazad dincolo de personalizarea genericq,
oferind experiente interactive si ajustate, in care clientii

sunt implicati in crearea si modificarea preparatelor.

Tendinta pune
accent pe transformarea meselor intr-o experienta
imersiva si multisenzoriald, oferind momente unice si

valoroase.
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EXPERIENTE CULINARE PERSONALIZATE

CRESTERE IN CAUTARILE
PENTRU , GRILL-IT-YOURSELF
KOREAN BBQ"” SUBLINIAZA

O SCHIMBARE CATRE
EXPERIENTE CULINARE UNICE
S| PERSONALIZATE.




Existd mai multi factori ce contribuie la evolutia acestei tendinte in meniuri, printre
care:

Dorinta tot mai mare de a avea parte de experiente culinare personalizate, interactive si imersive

+ Oaspetii care cautd experiente pe care le pot impartdsi cu un grup, dincolo de clasicele
platouri usor de impartit

Inclinatia generatiei Z pentru locuri atent selectionate si momente care meritd s& fie
postate in mediul online

« Avansurile tehnologice (AR, Al) care schimb& modul in care sunt trdite experientele gastronomice

Accesul la date care permit crearea unor experiente culinare extrem de personalizate

Tehnologia si méncarea au devenit tot mai interconectate in ultimii ani, iar relatia dintre ele
evolueazd mai mult ca niciodatd. Realitatea augmentatd (AR) poate crea meniuri interactive,
iar inteligenta artificiald (Al) personalizeazd recomandadrile in functie de preferintele
anterioare. Aceste instrumente ajutd oaspetii sd isi antreneze toate simturile, oferindu-le

o experientd personalizatd si imersivd. Restaurantele vor continua sd experimenteze cu
tehnologia pentru a oferi mese personalizate si multisenzoriale. Acestea nu vor tine cont doar
de gust, ci vor integra elemente vizuale, auditive si chiar tactile, pentru a face experientele
culinare unice si memorabile.

Aceastd tendinta reflectd o implicare mai profunda in timpul degustérilor, in care
personalizarea si interactiunea sunt esentiale, fiind alimentate de avansurile tehnologice si
de dorinta oaspetilor de a trdi experiente semnificative aldturi de cei dragi.

Tehnicile de top care domina Ingrediente cheie pentru tendinta
aceasta tendinta: ~Experiente Culinare Personalizate”:
» Crearea propriului preparat * Nuci

» Spume si sosuri aerate - Sfecla

* Piureuri » Ciocolatd

» Imprimare 3D * Ladmaie

+ Gatit la masa » Sofran

» Congelare rapida » Mustar

+ Fermentatie « Carne de gratar

« Gdtirea cu arzatorul cu flacara « Gelatina

Pagina anterioara:
Bibimbap-ul traditional
poate fi usor adaptat in
functie de preferintele
oaspetelui.




VIETNAM SI CAMBODGIA, OFERA SUGESTII EFICIENTE
DIN PUNCT DE VEDERE AL COSTURILOR PENTRU UN
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P i, M

, CHEF EXECUTIV UFS IN SINGAPORE,

PLUS DE PERSONALIZARE IN RESTAURANTE.

Personalizarea a devenit un element esential al
experientei culinare. Oferind oaspetilor sansa de
a-si ajusta preparatele in functie de preferintele lor,
restaurantele pot crea experiente memorabile si
captivante care ii vor face pe clienti sa se intoarca.

Personalizarea a devenit un aspect esential in
preferintele culinare ale generatiei Z, o generatie
care pune mare pret pe individualitate, sandtate si
experiente autentice. Spre deosebire de generatiile
anterioare, tinerii din aceastd categorie cauta
preparate care sa reflecte gusturile si nevoile lor
alimentare, astfel incat personalizarea nu mai este
doar o tendintd, ci o necesitate pentru profesionistii

din HoReCa.

SCRIS DE

Eric Chua

Chef Executiv, Singapore,
Vietnam, Cambodgia si Lead Chef
pentru Platforma Viitorului
Unilever Food Solutions,

Asia de Sud-Est si Asia de Sud

Statii de Topping: Amenajeazd un bar

cu salate sau wraps, unde sd le oferi
oaspetilor o varietate de toppinguri
(proteine, legume, nuci, seminte). Oaspetii
din generatia Z pot crea preparate
personalizate, contribuind astfel la
sentimentul de implicare si creativitate.

Statii de Sosuri Personalizate: Oferd

o gamd variatd de sosuri si dressinguri
inspirate din aromele bucdtdariilor
regionale, cum ar fi cele din Sud-Estul
Asiei. Clientii pot combina sosuri pentru a
crea un amestec unic, facand fiecare fel de
mdancare personalizat.

Arome Diverse: Permite oaspetilor sd
aleagd dintre diferite arome (picant,
acru, dulce) pe care le pot adduga

in preparatele lor. Tn acest mod vei
satisface gusturile fiecdrei persoane si
cei incuraja experimentarea.

Optiunide “Creeazd Propriul Preparat™:
Oferd o selectie de ingrediente de bazda
pentru salate sau wraps, lasand clientilor
libertatea de a alege proteinele, legumele
si cerealele preferate. Astfel, nu doar ca
rdspunzi preferintelor dietetice, dar implici
si oaspetii in crearea preparatelor lor.

EXPERIENTE CULINARE PERSONALIZATE

Specialitati de Sezon: Schimbd
ingredientele in functie de sezon si oferd
preparate limitate care sd incurajeze
clientii sa revind. Oaspetii vor aprecia
prospetimea si posibilitatea de a incerca
combinatii noi.

Recenziile: incurajeazd clientii sa

isi Impdrtdseascd opiniile despre
preparatele personalizate, oferind
restaurantului ocazia de a imbunatati
ofertele si de a lega relatii mai apropiate
cu oaspetii.

Mediul Online: Creeazd un ,Preparat
personalizat al sGptédmanii” pe care
clientii sa-l poatd distribui pe retelele
sociale. Acest lucru fi va incuraja sd
incerce combinatii noi si va ajuta la
promovarea restaurantului in mod
organic.
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Restaurantele - aceste locuri fascinante, unde visurile prind SCRIS DE
viatd pe farfurii, iar cardurile de credit se golesc rapid. E usor sa Thais Gimenez
te lasi vrdjit de imaginea idealizatd a industriei, vazandu-te ca Ch?f Executlv . -
7 ! Unilever Food Solutions, Brazilia
fiind bucatarul pasionat ce pregdteste preparate despre care
oamenii vorbesc cu entuziasm mai departe. insd, dincolo de
farfuriile aranjate perfect si de ambianta Instagramabild, se
afla o realitate durd: restaurantele functioneaza cu marje de
profit foarte mici. Asadar, cum poti sa te asiguri ca afacerea ta
rdmane profitabild? lata cinci sfaturi de urmat.

Profitabilitatea unui restaurant nu depinde doar de ce pui pe
farfurie — este vorba si despre ce se intdmpla in spatele usilor.
in fiecare zi te confrunti cu realit&ti neprevézute, cum ar fi:
cati clienti vor veni astdazi la cin@, furnizori care dispar cu acea
comandd esentiala de ingrediente, probleme de personal si
pene de curent care topesc stocurile de produse inghetate iar,
odata cu el, si profitul.

! ]
i m\\\i \ Chiar si cele mai bine puse la punct bucatarii se lupta cu astfel
LD ; <A de situatii imprevizibile, asa cd este esential sa ai strategii
o P ‘ viabile care sa te ajute sa-ti sustii marja de profit.
o] e
—
Ingineria Meniului: Foloseste-te de date (Da, date!)

Artasi Stiinta Preparatelor Profitabile
Desi datele nu sund tocmai atragdator, ele

Un meniu profitabil nu este doar o colectie de reprezintd cheia unui restaurant profitabil. latd
preparate; este un echilibru intre creativitate si de ce:

Ao 4
““m sn Fnﬂl “N “[sln““n“l economie. latd ce presupune:

- Prezicerea cererii: Analizdnd datele de

- intelege care sunt preparatele vedeti: vanzari, poti anticipa fluxul de clienti si poti
Unele preparate se vand ca painea caldd si optimiza achizitiile, reducénd astfel risipa si
iti aduc profit, in timp ce altele sunt proiecte asigurandu-te c& nu rdmai fard ingrediente.
de suflet, care abia acoperd costurile, dar - Monitorizarea costurilor: Integreazé
reflectd personalitatea bucdtarului. Secretul retetele, preturile ingredientelor si
este sd gdsesti un echilibru intre preparatele randamentele in sistemul tdu pentru a calcula
care atrag clientii si cele care exprimd arta procentajul costurilor alimentare (un indicator
culinarg. esential care iti aratd dacd obtii profit sau

- Descoperd magiaingredientelor: Bucdatarii doar hrdnesti oaspetii fard a castiga).
buni nu doar gdtesc; ei maximizeazd fiecare Eficienta programadrii: Foloseste istoricul
bucdticd din fiecare ingredient. De la datelor pentru a determina momentele de
transformarea frunzelor de morcov in pesto, varf ale meselor si programeazé personalul
pénad la utilizarea resturilor de carne pentru in functie de acestea.
supd, eficienta este cheia succesului. ’

Adoptatendintele alimentare (cu grija):
Tendintele culinare ce se potrivesc cu brandul
si publicul t&u pot genera interes si venituri.
Foloseste acest ghid despre Meniuri Viitorului
pentru a descoperi tendintele care se
potrivesc cel mai bine meniului tau.
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Echipamente: Cel mai bun prieten (sau cel mai Atingerea profitabilitatii necesita un proces

mare dusman) al unei bucatarii profesionale continuu

Haide s& vorbim despre gadget-uri. Desigur, ti- Obtinerea profitabilitdtii nu reprezinta

ai dori o bucatdrie echipata ca o nava spatiald, un obiectiv atins o singurd datd, ci un

dar practicitatea conteazd. efort constant. Eficienta, creativitatea si

adaptabilitatea sunt prietenii tdi cei mai buni.

- Echipamentele multifunctionale: Fiecare micd ajustare poate face o diferentd: de
Cuptoarele cu convectie, aparatele sous-vide la regandirea mise-en-place-ului la adoptarea
si procesatoarele puternice pot eficientiza unor tehnici noi de conservare (precum
operatiunile si pot reduce timpul de gatire. deshidratarea si murarea).

Eficienta este ajutorul t&u principal.

- Eficienta energeticé: Diminuarea costurilor Poate fi o provocare, dar pentru cei care reusesc
de energie este beneficd atat pentru mediul sa fac lucrurile corect, recompensele de a
inconjurétor, cat si pentru bugetul t&u. conduce un restaurant profitabil—financiare si
Echipamentele moderne cu un consum redus nu numai—sunt extrem de satisfdcdtoare.

de energie meritd investitia.

Instruirea conteaza: Chiar si cele mai bune
echipamente sunt inutile dacda echipa ta nu
stie cum sa le foloseasca corect. O echipd bine
instruita este mult mai eficientd decét cel mai
sofisticat mixer.

Oamenii sunt cei care facbucataria
profesionala

Apropo de echipd: ei sunt inima restaurantului
tdu. Dar, sa fim sinceri—industria restaurantelor
nu este tocmai cunoscutd pentru echilibrul intre
viata personald si muncd. O echipa fericitd

si sdndtoasd este o echipd productivd. latd
cdteva sugestii pentru a mentine bucdtdria
intr-o stare bund de functionare:

- Instruire adecvatd: invatd-ti bucdtarii
cum s@ urmeze pas cu pas retetele si sd
respecte dimensiunile portiilor cu exactitate.
Consistenta reduce risipa si asigurd calitatea.

+ Sanatatea mintald conteaza: Burnout-
ul este real. Trateazd-ti echipa ca pe niste
oameni, nu ca pe niste masini. Un program de
lucru echilibrat si un mediu pozitiv conduc la
rezultate mai bune si la reducerea fluctuatiei
de personal. Dacd nu ai auzit deja de Positive
Kitchens, aruncd o privire. UFS este membru
fondator. Este o resursd gratuitd care oferd
instrumente, training si sfaturi personalizate
pentru industria food service (acceseazd www.
ufs.com pentru mai multe detalii).

» Rezolvarea problemelorintr-un mod
creativ: O echipd bine inchegatd poate
gasi modalitdti creative de a reduce risipa,
de aimbunatati modul de operare si
profitabilitatea.

N
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HIOLUTIA

ASTEPTARILOR

, DIRECTOR CREATIV PRINCIPAL AL
COMPANIEI DE TRANSFORMARE LIVIT DESIGN, OFERA
PERSPECTIVE ASUPRA ASTEPTARILORIN CONTINUA
SCHIMBARE ALE OASPETILOR.

EXPERIENTE CULINARE PERSONALIZATE




Desi obiceiurile alimentare ale oaspetilor din intreaga lume
sunt diferite—de la tipurile de méncare pe care le consuma
pand la modulin care o fac—asteptarile lor legate de
experientele culinare sunt adesea aceleasi. intr-o lume in care
aproape orice pare posibil, aceste asteptdri sunt mai mari ca

niciodata.

Livit Design este o companie de top in
domeniul ,transformarii” la nivel global.
Printre clientii sGi se numard o serie de
nume consacrate. Viziunea sa asupra
peisajului culinar global i-a permis sa
prevadd schimbdrile in ceea ce priveste
asteptdrile oaspetilor, dar si factorii
care pot determina aceste schimbdri.

Rafael Larue, Director Creativ Principal
si partener al companiei Livit Design,
impdrtdseste cateva perspective

si sfaturi despre cum sd creezi
personalizarea optimd in industria
HoReCa de astdzi.

Livit este cea mai mare companie

de transformare in industria Food &
Beverage din lume. Motivul pentru care ne
numim companie de ,transformare” este
pentru cd nu ne incadrdm intr-o singurd
categorie. Am incercat etichete precum
Lfirmd& de design” sau ,,consultantd”,

dar munca noastrd acoperd totul, de la
design la operatiuni si inovatie culinara.
Oferim servicii care merg de la strategie
de brand si experienta clientului, pana
la designul interior, designul bucdtdriei
si chiar detalii mici, cum ar fi aranjarea
meselor. Gestiondm proiectede laAla Z,
in special pentru concepte scalabile care
isi doresc un succes replicabil. Activéim
in piete precum SUA, America Lating,
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Orientul Mijlociu, Asia si Europa. Acest
lucru ne oferd o perspectivd asupra
tendintelor emergente din intreaga lume.
De exemplu, putem observa tendinte

in China care vor ajunge curand in SUA
sau schimbdri in SUA care pot influenta
brandurile europene. Aceastd perspectivé
globald ne ajutd sé fim cu un pas inaintea
tendintelor.

Clientii de astdzi isi doresc ca totul sd fie
exact asa cum isiimagineaza ei si vor
totul deodatd. Nu este vorba neapdrat
despre noi tendinte, ci mai degrabd
despre o extindere a celor deja existente.
De exemplu, oamenii se asteaptd la
confort si calitate, chiar si de la branduri
de lux. Livrarea méncadrii fine dining,
care odatd era de neimaginat, este
acum o practicd comuna. Clientii vor sa
interactioneze cu brandurile prin multiple
canale si modalitati, cutédnd experiente
rapide, de inaltd calitate si personalizate
pentru ei.

Este un amestec de progres natural,
inevitabil, siimpactul Covid-ului. Tendinte
precum personalizarea erau deja in

crestere, dar pandemia a accelerat totul,
deoarece brandurile au fost nevoite sa

se adapteze rapid pentru a supravietui.

in plus, gradul de constientizare al
consumatorilor a crescut. Generatiile
tinere iau in considerare mai mult decat
gustul—se gandesc la mancare ca sursd
de energie, la valorile brandurilor si la
sustenabilitate. Ei cautd o conexiune cu
brandurile care sunt aliniate cu valorile lor.

Cred cd acesta este directia in care se
indreaptd industria - personalizarea
experientelor la un nivel fard precedent.
Desi nu toate brandurile au resursele
necesare pentru a oferi servicii hiper-
personalizate, tendinta generald este ca
brandurile sa ofere experiente rafinate
si adaptate, care depdsesc asteptdrile
traditionale. ,Ospitalitatea nejustificata”
poate suna extrem, dar pe masurd ce
asteptdrile oaspetilor cresc, un anumit
nivel de personalizare devine standard.
in cele din urm&, brandurile trebuie s&
se adapteze pentru a indeplini aceste
asteptdri in limitele lor. Pe mdasurd ce
mergem mai departe pe acest drum,
Lospitalitatea neasteptatd” va deveni
probabil noul punct de referintd.”

Ne concentrdm pe flexibilitatea
experientei oaspetelui, adapténdu-ne la

EXPERIENTE CULINARE PERSONALIZATE

diferitele modalitdti de servire a mesei si
optiuni de achizitie. Brandurile de astdzi
trebuie sd fie mai mult decat orientate
spre oaspeti - trebuie sd fie ,axate pe
oameni”, echilibréind nevoile oaspetilor,
ale angajatilor si ale companiei. De
asemenea, simplificm procesele pentru
a atrage si a pdstra personalul, mai ales
acolo unde exista deficit de fortd de
muncd. Ne propunem s& credm locuri

de muncd care sd inspire mandrie si
sentimentul de apartenentd, astfel incat
angajatii sd simta cd fac parte din ceva ce
are un sens.

Cred cd vom asista la o combinatie intre
confort si experientd, punénd accent

pe interactiuni extrem de personalizate.
De exemplu, in unele restaurante din
Asia, chiar si decorul este personalizat in
timp real, in functie de oaspetii prezenti.
Tehnologia permite crearea experientelor
individuale, lucru pe care nu l-am mai
intélnit pand acum, fiecare vizitd avéand
potentialul de a fi o experientd unicd, de
neuitat. Aceastd tendintd de personalizare
va continua sd creascd.

Personalizarea este elementul esential
care transformd experientele culinare
actuale.
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RESTAURANTUL GAGGAN DUCE
CULINARA LA UN NOU NIVEL.
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Gaggan Anand din India este cel mai premiat bucdatar din
Asia. La restaurantul sau Gaggan din Bangkok, deschis in
2019, el isi exprimd latura rebeld si experimentald mai mult
ca niciodatad, chiar mai mult decéat in fostul sdu restaurant.
La Gaggan, oaspetii danseazd, cnta si gustd preparate
neobisnuite, precum sobolan prdjit de pe strazile din
Thailanda. Dar oare acest lucru chiar se intdmpla? Gaggan ii
lasa pe oaspeti sa ghiceasca. ,,Suntem un restaurant extrem
de radical,” spune bucdtarul intr-un interviu personal.

La Gaggan—clasat pe locul noudin

topul celor mai bune 50 de restaurante
din lume si pe locul trei in topul celor mai
bune 50 de restaurante din Asia—oaspetii
trebuie sd renunte la ideile traditionale
despre fine dining. Experienta este

dusd la un alt nivel. Este ca o vizitd la
teatru, cu doud reprezentatii diferite.
Restaurantul are doar 14 locuri. Oaspetii
stau unul langd altul, pe doud linii care
flancheazad laturile bucdtariei, avand o
vedere directd asupra a ce se petrece
induntru. Preparatele sunt insotite de
muzicd, existd un spectacol de lumini, iar
echipa din bucdtdarie si oaspetii se aldtura
canténd si dansand.
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.Am creat preparatele si am géandit
conceptul,” spune Gaggan. Spectacolul
este ca un film al cdrui final crezi ca il stii,
dar apoi se intdmpld complet altceva.
Singurul lucru previzibil este faptul cd cele
22 de preparate servite nu vor dezamadgi.
Ele reprezintd insd cele mai impresionante
momente ale experientei.

Gaggan si-a castigat renumele
prezentdnd preparate traditionale indiene
fntr-o manierd complet noud. in locul
abordarilor clasice, el a combinat aromele
si condimentele Indiei cu tehnici moderne
de gatit, crednd astfel experiente
gustative surprinzatoare si neobisnuite.
.in acest moment, la Gaggan, oaspetii
gusta din amintirile mele,” spune el.
Amintiri din India, dar si din vizitele sale in
diferite colturi ale lumii. De la un biscuit de
broccoli care se topeste in gurda pand la

o vafd cu foie gras si cafea - desert servit
chiar in mijlocul cinei.

Experienta culinard de la Gaggan
include si o not& umoristicé. De exemplu,
Gaggan povesteste ca serveste clientilor
sdi sobolani de stradd thailandezi.

i prindem, fi hrénim la fiecare sase

ore, timp de 21 de zile, cu iarbd. i
dezinfectdm, apoiii aburim. Le servim
creierul cu suc de sfecld. De pe stradd la
masa.”

Un alt preparat semndturd al lui Gaggan
este ,explozia de iaurt”, un desert in care
o buld deiaurt plind cu arome intense
explodeaza in gurd, oferind o senzatie
uimitoare de gust. ,De fiecare data cand
cdlatoresc undeva, stiu cd experientele
mele se vor reflecta in noul meu meniu.”

EXPERIENTE CULINARE PERSONALIZATE

Chef Gaggan Anand a invatat multe
despre gastronomie moleculard de la
Ferran Adria la restaurantul EL Bulli, care
a fost considerat in repetate randuri cel
mai bun restaurant din lume. ,,Adria este
un exemplu pentru mine, dar majoritatea
inspiratiei mele vine din ceea ce trdiesc.
Din caldtorii, din intélnirile cu oameni si
din ceea ce invdat despre diverse culturi.”
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CHEF ERIC CHUA OFERA SUGESTII DE
CARE PUN PERSONALIZAREA IN PRIM-PLAN.

SCRIS DE
Eric Chua

Chef Executiv, Singapore, Vietham, Cambodgia si
Chef Lead Platforma Viitorului

Unilever Food Solutions,

Asia de Sud-Est si Asia de Sud

Sambal Matah balinez cu miere si maioneza:
Aromele vibrante ale insulei Bali ies se reunesc
in acest sambal matah cu miere si maionezg,

o combinatie delicioasd care aduce laolaltd
sambalul indonezian traditional si cremozitatea
maionezei. Dressingul are la bazd esalote tdiate
mdrunt si lemongrass parfumat, infuzate cu
ardei iute rosu si frunze de kaffir lime. Pasta de
creveti si sosul de peste adaugd profunzime,

iar sucul proaspdt de lime improspdteazd
amestecul. Pentru a echilibra elementele
sArate, am addugat mustar Dijon si un strop de
miere, iar la final am presdrat un praf de piper
negru. Acest dressing este perfect pentru a-1
adduga peste salate, carne la gratar sau chiar
ca sos pentru aperitivele tale preferate.

Sos Koh Kong: nspirat dintr-un clasic
cambodgian, acest sos picant pe bazd de
lemongrass si sos de peste combind gustul
picant al ardeilor rosii si verzi cu notele
proaspete si citrice ale lemongrass-ului

si sucului de lime. Frunzele parfumate de
coriandru si boabele de piper verde adaugd
profunzime, in timp ce usturoiul, esalotele

si ghimbirul oferd o bazd aromaticd bogatd

- un echilibru incantdtor intre intensitatea
condimentelor si notele acrisoare. Un strop de
zahdr echilibreazd aromele, sporind dulceata
naturald a ingredientelor. Notele sale acrisoare
si picante se potrivesc perfect cu puiul sau

pestele la grdtar, sau poate fi folosit ca sos
pentru pachetelele de primdvard proaspete sau
prdjite.

Sosde arahide cu nucé de cocos: Sosul
viethamez de arahide cu nucé de cocos
combind gustul delicios al untului de arahide
cu textura catifelatd a maionezei, potentaté
de o notd subtild de pudrd de chili. Infuzat cu
condimente pentru pui si un strop de zahdr,
acest sos este un echilibru perfect intre sérat

si dulce. Laptele condensat de nucd de cocos fi
conferd o cremozitate desdvarsitd, iar un strop
de suc de lime adaugd o notd racoritoare. La
final se adaugad susan si arahide zdrobite. Sosul
este ideal pentru salate, carne la gratar sau
pachetele de primdvard proaspete, oferind o
combinatie unicd de arome.

Dressing ,,Sisig”: O reinterpretare filipineza

a unui clasic favorit: dressingul sisig. Aceasta
combinatie vibranta surprinde esenta Filipinelor,
avand ca bazd o maionezd cremoasd, cu o notd
rdcoritoare de calamondin si otet. Infuzat cu sos
lichid si chili rosu, oferd un echilibru perfect intre
iute si acrisor. Dressing-ul este completat de
usturoiul proaspdt si un strop de piper devenind
un sos savuros, perfect pentru a oferi salatelor
sau carnii la grdtar un gust tropical. Poate fi
folosit ca topping pentru tacos sau wraps sau
stropit peste orez pentru un plus de aromd.
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Maioneza curry Kapitan: Maioneza curry
Kapitan este un dressing inspirat din bucdtdria
malaeziand, care transformd orice preparat
prin aromele sale bogate si exotice. Este
realizat dintr-un rempah traditional, o pastd
de condimente aromata ce reprezintd esenta
multor preparate malaeziene. Rempah-ul
contine o combinatie armonioasd de ceapd
rosie, ghimbir, lemongrass, usturoi, pudré de
turmeric si pastd de chili, toate imbogdtite

de aroma distinctivd a frunzelor de kaffir

lime. Aceste ingrediente sunt combinate cu
maionezd cremoasd, obtinéndu-se un echilibru
perfect intre intensitatea condimentelor si
finete. Rezultatul este un dressing versatil, care
completeazd salatele si sandvisurile si care
poate fi folosit ca sos.

Nam Yum Mayo: Descoperd Maioneza

Nam Yum, un dressing thailandez inedit

care combind cremozitatea maionezei cu
aromele indréznete si suculente ale bucdatdriei
traditionale thailandeze. Aceast& combinatie
unicd aduce in prim-plan aciditatea sucului

de lime, imbinatd cu gustul sérat al sosului de
peste, cre@nd astfel un echilibru armonios intre
dulce, sarat si acru. Zahdrul si condimentele
pentru pui fi amplificd gustul umami, in timp ce
usturoiul proaspdt si rdddcinile de coriandru
adaugd o notd aromaticd. Savureazd gustul
autentic thailandez cu acest dressing versatil si
delicios, perfect pentru salate, carne la gratar!

Sos cuou sarat: Emulsia de ou sdrat din
Singapore este o fuziune unicd si savuroasd
care adaugd profunzime si savoare oricdrui
preparat. Acest dressing combind textura
cremoasd a unui dressing clasic de salatd

cu gustul umami si indrdznet al oului sarat.
Infuzat cu frunze aromate de curry si o notd
picantda de chili padi, acest amestec reprezintd
o combinatie perfectd intre traditie si inovatie.
Fie ca il folosesti pentru o salatd sau ca dip,
aceastd emulsie promite o experientd culinaré
de neuitat, care capteazd esenta bucatdriei
singaporeze. Sosul este de asemenea ideal
pentru legume prdjite, potenténd gustul
broccoliului prdjit, conopidei sau cartofilor.

Sos Mala cu miere: Dressingul singaporez Mala
cu miere aduce o explozie de arome captivante,
care va transforma orice preparat si te va

face sailincerci din nou si din nou. Combind
dulceata mierei cu intensitatea picantd a
condimentului lichid mala, si creeazd echilibru
perfect intre dulce, picant si acrisor cu un strop
de suc de lime. Ideal pentru cei care cautd o
experientd culinard intensd, acest dressing
adaugd savoare oricarui fel de méncare. Se
potriveste excelent cu salate asiatice, dar

si pentru a crea un contrast interesant in
combinatie cu tofu.

Cateva arome din meniul ,Experiente Culinare
Personalizate” ale lui Chef Eric:

» Sichuan mala
Ardei verde

Bulgogi

Gochujang

Porumb prdjit

Ou sdrat

Sos ponzu

Togarashi
Lime kaffir
Tahini

Dressing ,,Sisig

@ Sosde arahide cu hucade cocos @

PERIENTE CULINARE PERSONALIZATE
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Soscuousdarat

Maioneza Nam Yum
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Imagineaza-ti cum ingredientele simple se transformd in capodopere
culinare cu arome pe care nu le-ai mai experimentat pdnd acum - aceasta
este fermentatia. In chimie, fermentatia este definit& ca transformarea
zaharurilor in alte substante de cdtre microorganisme, in absenta oxigenului.
In bucétdrie, ins&, fermentatia devine o tehnicd artisticd care, folositd

i T8 corect, ridicd méncarea si aromele la un nivel cu totul nou. ,,Ne permite sa
T N experimentdm si s@ ne ldsam purtati de creativitate, fiind un proces extrem
o o “

o 2 , de personalizat”, explica Sarah Lieder, Directorul de Cercetare si Dezvoltare
e : y A A la Unilever. Desi nu existd o retetd fixa pentru fermentare, cGteva ingrediente
i ! NN de baza sunt apa, sarea, drojdia si zaharurile, care creeazd un mediu propice
{ 4 pentru transformarea ingredientului principal. Totusi, cel mai important
-4 . aspect in fermentatie este timpul.
i Istoria fermentatiei dateazda de mii de ani tot mai multe persoane au inceput sd
' g 1 si are raddcini adanci in diverse culturi din aprecieze beneficiile culturilor probiotice
: . | intreaga lume, de la China anticd panain active din alimentele fermentate. in acelasi
i nordul Africii si Grecia. La inceput, fermentatia timp, aromele complexe create prin acest
. era folositd ca metodd de conservare pentru  proces au inceput sd fie apreciate chiar si in
- alimentele cu termen scurt de valabilitate, cercurile culinare de prestigiu. Fermentatia
~, cum ar fi laptele, pestele sau carnea. incé nu doar ca imbogdteste valoarea nutritivd
7 Y din anul 7000 i.Hr., oamenii au inceput sa a alimentelor, dar si amplificd aromele si
(., - practice acest proces pentru a crea bduturi permite descoperirea unor gusturi noi si
= | | sau preparate noi. Totusi, abia in secolul al surprinzdtoare ale ingredientelor. ,Senzatiile
XX-lea, oamenii de stiintd au inteles pe deplin si noile arome, dar si texturile - toate acestea
beneficiile fermentatiei asupra sanatdtii, trezesc interesul si curiozitatea. Stim ce
odatd cu descoperirea efectului pozitiv al gust are un ingredient, insd cum il putem
Vii‘/’er“/ bacteriilor benefice din laptele fermentat transforma prin fermentatie in bucdatdrie?
asupra sistemului digestiv uman. Asta este directia in care evolueaza lucrurile,”

explica Evert Vermandel, Chef Global Principal
pentru Inovatie, Unilever Food Solutions. Atét
Vermandel, cat si Lieder sunt entuziasmati

de modul in care fermentatia poate contribui
si la reducerea risipei alimentare. Produse
precum otetul si sosuri fermentate oferd
posibilitatea de a transforma ingrediente
care nu mai sunt proaspete in arome

inedite, addugdandu-le un plus de savoare.
LPosibilitdtile sunt aproape nelimitate,” spune
Lieder.

De atunci, preparatele fermentate au fost
apreciate nu doar pentru savoarea lor, ci si
pentru faptul cd fac anumite ingrediente,
precum legumele bogate in fibre, mai usor
de digerat de cdtre organismul uman. Kimchi,
varza muratd, miso, painea dospitd, iaurtul
si branza - toate aceste alimente de baza
sunt rezultate din procesul de fermentatie,
iar acelasi proces se aplica si in cazul multor
bduturi alcoolice populare, deoarece
fermentatia descompune glucoza din fructe si
legume, degajand alcoolul etanol.

Fermentarea a fost o practicd intens
utilizatd in industria alimentard de masa,
dar in ultima decadd a castigat tot mai
mult teren in gospodadrii, pe mdsurd ce
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Inainte de a exista gdtitul, exista deja fermentarea. De fapt, inainte de a apdrea
oamenii, exista deja fermentarea! Acest proces biochimic are raddcini adénci in
istorie, fiind o componenta importanta a bucatdriilor globale inca de mii de ani.
Ins& inainte ca oamenii sd fermenteze alimentele pentru a le transforma gustul si
a le prelungi durata de viatd, fermentarea era pur si simplu un accident natural
care se intmpla in timp si care transforma alimentele atunci cand intrau in
contact cu bacteriile. Esti curios cum a inceput totul?

o bauturd asemdndtoare

M

I' in China anticd, a fost inventatd
| | |

: Ul Africt Laptele de camild Bexiihnumitalkuilrealizatalprn Primele exeAmple de produci,:le antlcq_de vin

n noraul Africii, laptele de camila, > — amestecarea orezului. mierii si a au avut loc in Georgia, unde strugurii erau

oaie, caprd si vacd a devenit primul Z“““ I “I' ' ’ fermentati pentru a crea o bautura alcoolica.
| |

. . ”
produs fermentat, intr-oincercare de fructelor de struguri si hawthorn
(Crataegus). ~
I | | |
[ | |

a-i prelungi durata de valabilitate.

Branza a apdrut in urma unui accident fericit,
prin practica de a pdstra laptele in recipiente
din stomacuri de animale. fiind descoperit& mai
térziu in frescele din mormintele egiptene.

Egiptenii antici au descoperit, de
asemenea, cd amestecul fdinii cu

apd, lasat sa stea pentru cateva
I' A zile, duce la fermentarea naturalda a
n m N drojdiei, rezulténd astfel prima paine
5““ I dospitd.
. [ | |
[ | |
p

In Orientul Mijlociu, are loc prima documentare a murdrii
castravetilor.

Inovatiile din medicina chinezeascd descopera ~ ¥
proprietdtile sterilizante ale boabelor de soia 35““.3“““ I
fermentate in tratamentele pentru rdnile infectate.
| |
Dezvoltate pe parcursul a zeci de ani,
probioticele devin disponibile pe scard

Fermentatia devine un
proces raspéndit in diferite
culturi ca metodda de <

conservare a alimentelor.
®

largd, pe masurd ce oamenii de stiintd
s creeazd suplimente cu bacterii vii si drojdii
care sprijind digestia umand. Fermentatia microbiana std
5 atat la baza inovatiilor culinare,
Zoologul si bacteriologul rus Elie Metchnikoff descoperd cat si a produselor farmaceutice,
beneficiile bacteriilor din laptele fermentat pentru sistemul inclusiv componentele vaccinurilor,
digestivuman. antiinfectioase si multe altele.

[ ]
Louis Pasteur, considerat pdrintele microbiologiei, Ia““s
dezvoltd oficial un proces care ajutd la conservarea ~
alimentelor si bauturilor prin incalzirea acestora,
eliminand astfel bacteriile ddundatoare. Acest proces,
numit pasteurizare, devine o parte esentiald a "
procesului de fermentare. ) y
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Procesele de fermentatia avanseaza constant, iar lumea culinard
a inceput s adopte noi aborddri ale metodelor traditionale. Cu
ajutorul unor tehnologii avansate si al cunostintelor din domeniul
stiintelor alimentare si biologice, putem depasi tehnicile clasice

si putem explora in sigurantd diversitatea de texturi si arome

pe care natura ni le oferd. Oamenii de stiinta exploreaza noi
culturi microbiene care genereazd arome si texturi unice. Cheia
succesului constd in echilibrarea microbilor dintr-un amestec

de culturi si identificarea celor mai bune conditii de procesare.
Astfel, fermentatia devine un proces creativ. Aceasta le permite
bucdatarilor sa creeze texturi interesante, arome inovative si sa
exploreze surse alternative de proteine, facilitnd servirea unor
preparate delicioase cu texturi si gusturi inedite.

Fermentatia de precizie, desi incd in plind
descoperire si dezvoltare, are un mare
potential de a deveni o componentd
importantd in gastronomia moderna.
Produsele rezultate din aceastd tehnica
includ proteine si grdsimi care au un
impact pozitiv atat asupra corpului,

cat si asupra mediului, fdcandu-le o
alternativa viabild pentru produsele

de origine animald. Pe de-o parte,
acestea pot contine cantitati mai mari de
proteine si alti nutrienti esentiali. Pe de
alta parte, putem reduce la nivel global
efectele negative ale cultivdrii si cresterii
ingredientelor traditionale.

Asemenea altor metode culinare
avansate care au fost candva considerate
revolutionare, fermentatia schimbd
modul in care privim ingredientele si ne
face sd reflectdm asupra impactului pe
care acestea il au atat asupra omului,

cat si asupra comunitdtii. lar, asemenea
scopului sdu initial, rolul principal este
conservarea - a alimentelor, a noastra si
a planetei.

FERMENTATIA

De la stanga: Chef Philip Li
si Chef Chris Zhong, UFS China.

187



Vs

188

Foloseste legume proaspete si organice pentru cele
mai bune rezultate. Acestea contin drojdii naturale
care sprijiné procesul de fermentatie.

Utilizeazd intotdeauna vase si ustensile curate pentru
a preveni contaminarea bacteriand. Borcanele
clasice sunt o alegere excelentd pentru fermentatia
acasd, deoarece sticla nu retine mirosuri si nu contine
substante chimice.

Sarea fard iod, precum sarea de mare, este esentiald
in fermentatie, deoarece nu contine aditivi care ar
putea incetini procesul.

Taie legumele in bucdti de dimensiuni egale
pentru a asigura o fermentatie uniforma si
rezultate constante.

FERMENTATIA

Fie ca esti un expert in fermentatie sau abia iti incepi cdldtoria in
acest proces fascinant, iatd cateva sfaturi esentiale pentru a obtine
rezultate sigure si de succes atunci cand experimentezi cu diferite
ingrediente. Nu ai nevoie de halat de laborator!

Pentru incepatori, utilizarea unei saramuri de
inceput, cum ar fi sare, zer sau otet, poate accelera
procesul de fermentatie. Acest truc este deosebit
de util pentru preparate precum varza muratd si
kimchi.

Toate ingredientele trebuie sa fie complet
scufundate in saramura pentru a preveni formarea
mucegaiului si a asigura o fermentatie corecta.

Fermentatia functioneazd cel mai bine la
temperatura camerei. Temperaturile prea ridicate
sau prea scdzute, precum si fluctuatiile bruste, pot
afecta procesul si dezvoltarea microorganismelor
benefice.

Fermentatia este un proces lent, iar rabdarea este
esentiald. Acordad suficient timp pentru ca aromele
s se dezvolte complet—grdbirea procesului va
duce la rezultate dezamdgitoare.

Spor la fermentat!
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De la sté , UFS Marea Britamtie si Irlanda;
Chef Eric Chua, UFS Asia de Sud-Est si Asia.de Sud;
and Chef Thais Gimenez, UFS Brazila
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Crestereainfluenteiculinare est-asiatice

in Statele Unite, de exemplu, imigrantii chinezi au inceput s& se stabileascd incepand cu mijlocul secolului al XIX-
lea, aducénd cu ei traditiile culinare. Mai multe detalii pe: https://time.com/4211871/chinese-food-history/.

Tari precum Taiwan, Coreea de Sud, Thailanda, Singapore, Indonezia, Malaezia si Cambodgia au finantat
programe guvernamentale de diplomatie culinard. Mai multe detalii pe: https://foreignpolicy.com/2022/08/20/
food-diplomacy-countries-identity-culture-marketing-gastrodiplomacy-gastronativism/.

Coreea de Sud, de exemplu, a lansat in 2009 programul ,Korean Cuisine to the World”, care isi propunea sa
promoveze bucdtdria coreeand (sau hansik) in afaceri si s evidentieze beneficiile sale pentru sdndtate, precum
si savoarea caracteristicd. Mai multe detalii pe: https://www.nytimes.com/2022/10/12/t-magazine/korean-food-
national-royal-cuisine.html.

Acum, la 15 ani distantd, hansik a devenit un fenomen cultural. Preparatele coreene, precum bibimbap (un
preparat cu orez) si kimchi (legume fermentate), sunt usor de gdsit in marile orase din Vest, iar exporturile de
mancare coreeand cdtre Statele Unite au ajuns la 1,74 miliarde de dolariin 2023. Mai multe detalii pe: https://www.
koreadailyus.com/korean-food-export-to-u-s-hits-record-high-due-to-increasing-popularity.

Filmul Parasite a adus in atentia publicului preparatul jjapaguri. Mai multe detalii pe: https://london.eater.
com/2020/2/13/21134901/parasite-oscars-bong-joon-ho-jjapaguri-ram-don-steak-food-scene.

Serialul Squid Game a popularizat tteokbokki. Mai multe detalii pe: https://www.thetakeout.com/best-food-
moments-in-squid-game-dalgona-cookie-candy-1850917251/.

Vorbind cu NPR, Yang Joo-Pil, un oficial al Ministerului Agriculturii, Alimentatiei si Afacerilor Rurale, a explicat
cd departamentul sdu ,va selecta aproximativ 10 produse alimentare in fiecare an pentru plasare in productii
televizate.” Mai multe detalii pe: https://www.npr.org/2024/01/25/1226791305/korean-food-is-winning-over-
palates-worldwide-including-the-world-of-haute-cuisi.

Pe TikTok, hashtag-ul ,koreanfood” a fost folosit in peste 860.000 de postdri. Mai multe detalii pe: https://www.
tiktok.com/tag/koreanfood?lang=en.

Pe parcursul anilor 2020, cdalatorii au ardtat o dorintd crescutd de a explora teritorii noi, 40% dintre acestia alegédnd
destinatii necunoscute. Mai multe detalii pe: https://amadeus.com/en/resources/research/destination-x-where-to-
next.

Cdlatoriile sunt atat de importante pe lista prioritétilor consumatorilor, incat in 2024, 64% dintre cdldtorii din
intreaga lume au declarat ca vor reduce cheltuielile din alte domenii pentru a prioritiza vacantele. Mai multe detalii
pe: https://stories.hilton.com/2024trends-culture-experiences.

fn 2023, capitala Coreei, Seul, a inregistrat o crestere de 373,6% a numdrului de turisti faté de anul anterior. Mai
multe detalii pe: https://english.seoul.go.kr/seoul-awarded-as-the-most-popular-destination-of-the-year/.

De fapt, Chef Junghyun Park (al carui restaurant coreean de haute cuisine Atomix, din New York, a primit doud stele
Michelin in 2021) a spus cd oaspetii sdi sunt: ,Foarte deschisi cdtre noi culturi.” Mai multe detalii pe: https://www.
npr.org/2024/01/25/1226791305/korean-food-is-winning-over-palates-worldwide-including-the-world-of-haute-
cuisi.

De exemplu, expertii prevad cda bucdatdriile din Myanmar si Filipine—din tdrile din Asia de Sud-Est—vor deveni noi
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actori pe piata globald a alimentatiei. Mai multe detalii pe: https://middleby.co.uk/how-global-cuisine-is-taking-
over-the-uk/.

CULTURA POZITIVA iN BUCATARIE

Life as a Chef: Sondaj global (2023) - “Unilever Food Solutions Positive Kitchens—Ghid introductiv”. Sondaj realizat
in cadrul UFS Global e-panel, august. Numadr total de participanti: n=1010.

RADACINI CULINARE
The Forge (2024) Trend Setter 3.0, Culinary Roots. Capitolul 300924.

Analiza interesului de cdutare pe Google pentru raportul Meniurile Viitorului 2025. Piete analizate: SUA, Canada,
Brazilia, Marea Britanie, Tarile de Jos, Irlanda, Germania, Thailanda, Indonezia, Malaezia, Singapore, Filipine.
Perioada: august 2020 - iulie 2024.

Kantar Team (2024) Sondaj global in cadrul UFS e-panel. Rezultate globale.
Sylvia Schone si David Ehlers. ID raport: 316412774 | Q8135-54. Septembrie 2024.
Identitate prin gastronomie

Tendintele consumatorilor din restaurantele din Marea Britanie, 2024. Mai multe detalii pe: https://sevenrooms.
com/research/2024-uk-restaurant-diner-trends/.

Restaurantul Chishuru. Mai multe detalii pe: https://www.chishuru.com/.

Mitchell, M. (2023) “Kin”. Londra: Penguin. Mai multe detalii pe: https://www.penguin.co.uk/books/445747/kin-by-
mitchell-marie/9780241541982.

Interviu Joké Bakare / Chishuru. Disponibil aici: https://otter.ai/u/XN-ADOueolqzivuEcjLzhiKEjkM?view=summary&t
ab=chat.

Interviu Marie Mitchell / Kin. Disponibil aici: https://otter.ai/u/
i98drXq11jlek02skxN1XrlczHg?view=transcript&t=6m54s&tab=summary.

EXPERIENTE CULINARE PERSONALIZATE
The Forge (2024) Trend Setter 3.0, Culinary Roots. Capitolul 300924.

Analiza interesului de cautare pe Google pentru raportul Meniurile Viitorului 2025. Piete analizate: SUA, Canada,
Brazilia, Marea Britanie, Tdrile de Jos, Irlanda, Germania, Thailanda, Indonezia, Malaezia, Singapore, Filipine.
Perioada: august 2020 - iulie 2024.

Kantar Team (2024) Sondaj global in cadrul UFS e-panel. Rezultate globale.
Sylvia Schone si David Ehlers. ID raport: 316412774 | Q8135-54. Septembrie 2024.

FERMENTATIA

Introducerein fermentatie

Redzepi, R. si Zilber, D. (2018) - “The Noma Guide to Fermentation: Including koji, kombuchas, shoyus, misos,
vinegars, garums, lacto-ferments, and black fruits and vegetables”. Editie ilustratd. Londra: Artisan.

“Biochimie si alimente fermentate”. Mai multe detalii pe: https://rockedu.rockefeller.edu/component/biochemistry-
fermented-foods/.
Un procesin evolutie

Egiptenii antici sunt considerati primii care au descoperit fermentatia pe bazd de drojdie, utilizatd pentru a obtine
un aluat dospit. Mai multe detalii pe; https://camelerspiceco.com/blogs/blog/bread-history-bread-science.

“Biochimia alimentelor fermentate”. Mai multe detalii pe: https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC9854334/.

“Istoria braGnzei.” Mai multe detalii pe: https://www.idfa.org/history-of-cheese.

Viitorularomelor

“Primul produs obtinut prin fermentatie de precizie a fost aprobat in 1990, avand riscuri reduse de reactii alergice.”
Mai multe detalii pe: https://www.agronomics.im/about/precision-fermentation/.

“Ce ar trebui sd stie consumatorii despre fermentatia de precizie?” Mai multe detalii pe: https://www.forbes.com/
sites/errolschweizer/2022/03/02/what-should-consumers-be-asking-about-precision-fermentation/.

“Tehnologii verzi si fermentatia de precizie in agriculturd.” Mai multe detalii pe: https://www.theguardian.com/
commentisfree/2022/nov/24/green-technology-precision-fermentation-farming.
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