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REZUMAT

Marea intrebare a bucatarilor din zilele noastre este cum sa serveasca
mai multe preparate cu mai putine ingrediente. Clientii sunt mai dornici ca
niciodata de experiente culinare de neuitat - méancare delicioasa, bauturi
si divertisment. Cu toate acestea, capacitatea de a raspunde acestor
cerinte este din ce in ce mai dificila pe masura ce pretul ingredientelor,
lipsa fortei de munca si costurile unei afaceri continua sa creasca. Acest
lucru necesita o abordare noua pentru a oferi preparate de top care sa
incénte, iar abilitatile creative ale bucatarilor sa ramana in continuare
in centrul atentiei. Este esential sa ramanem la curent cu tendintele din
meniuri, insa este o misiune dificila, mai ales in aceasta lume inspirata de
lumea digitala, in care tendintele de pe retelele de socializare evolueaza
si descresc cu viteza fulgerului.

Aici intervine raportul 2024 al Unilever Food Solutions despre Viitoarele
Tendinte privind Meniurile. Nenumarate ore de cercetari detaliate
efectuate de experti din industria serviciilor de alimentatie publica,
impreuna cu contributiile a peste 1.600 de bucatari din 21 de piete din
intreaga lume, au permis identificarea celor mai importante tendinte in
materie de meniuri. Multe s-au schimbat in cele 12 luni de la publicarea
editiei inaugurale. Informatiile despre tendinte au fost imbunatatite si
actualizate.
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Observam o evolutie in toate tendintele, dar trei dintre ele cresc in ritm alert.

Impactul Aromelor se referala o
lipsa de respect, tratata insa cu
respect, pentru aromele cunoscute,
prin renuntarea la regulile de baza si
prin oferirea de experiente explozive.
Oaspetii isi doresc o fuziune
spontand, o gastronomie haotica si o
abordare fara bariere a preparatelor
pe care le vad in meniu.

Tendinta Proteinelor pe Baza de
Plante ofera o mare oportunitate de
a multumi dorinta clientilor pentru
preparate ce au la baza proteine din
surse vegetale. Oamenii cauta noi
experiente culinare care se invart

in jurul plantelor bogate in proteine,
cum ar fi fasolea, legumele si
leguminoasele.

Abundenta Locala are drept scop
celebrarea produselor locale si
apropierea de natura. Peste trei
sferturi (77%) dintre cei din generatia
Z si 70% dintre cei din generatia Baby
Boomers sunt dispusi s& plateasca
mai mult pentru mancaruri cu
ingrediente de provenienta locala.

Meniurile cu Risipa Alimentara
Redusa: maximizarea resurselor prin
creativitate. Cercetarile ne arata ca
cresterea profitului este principalul
motiv pentru care bucatarii adopta
aceasta tendinta, in timp ce 54% fac
acest lucru pentru a fi mai sustenabili.

Legume Irezistibile: aproape
jumatate dintre bucatari vad in
aceasta tendinta o modalitate de
a oferi preparate noi si interesante.
Este, de asemenea, o metoda
apetisanta de a atrage noi clienti si
de a se distinge de concurenta.

Bucataria Traditionala Moderna:
continua sa acopere cererea de
produse clasice cu o nota aparte si
propune mancaruri autentice.

Mancarea pentru Stare de Bine:
explorarea de noi preparate culinare
menite sa satisfaca apetitul si
bunastarea atat a corpului, céat si a
sufletului.

Noul Mod de aimpérgi are drept
scop atragerea unui numar mai mare
de clienti care sa aiba placerea de

a lega prietenii in jurul unei mese
hranitoare pentru suflet.

Si ce facem in continuare? Este timpul ca tendintele sa treaca la actiune. Integrarea acestora

in meniuri este simpla si la doar cateva clickuri distanta, datorita designului usor de utilizat al
raportului. Sunt furnizate resurse utile, cum ar fi retete, tehnici si sugestii, impreuna cu link-uri catre
demonstratii si cursuri online de scurta durata, inspiratie pentru alte feluri de mancare, ingrediente,
trucuri pentru produsele UFS si aplicatii eficiente din punct de vedere al costurilor. Descoperiti-le!
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Legenda:

Reteta Orientata spre Plante:
Retete cu cel putin 80% ingredi-
ente din surse vegetale.

Reteta cu care vei economisi
timp

Reteta contine alergeni

Toate retetele au fost dezvoltate ludnd in considerare calitatea nutritionala a ingre-
dientelor prin tehnici si/sau alternative mai bune ori de cate ori a fost posibil.
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CUVANT INAINTE

Cuvinte de Chef Kees van Erp,
Bucatar Executiv Global,
Unilever Food Solutions

Meniurile sunt in continua evolutie - de aceea
Meniurile Viitorului va ajuta sa abordati preferintele
clientilor din generatia Z si din generatia millenialilor
pentru experiente culinare unice. La Unilever Food
Solutions (UFS), ne angajam sa va ajutdm sa ramaneti
in fruntea evolutiei culinare. Aceasta noua editie
este plina de solutii pentru unele dintre cele mai mari
provocari cu care se confrunta industria noastra

in prezent - de la schimbarea comportamentului
clientilor si lipsa fortei de munca calificate pana la
majorarea costurilor alimentelor si impactul asupra
mediului in lantul global de aprovizionare.

in acest ghid, veti gasi sfaturi de la bucatarii UFS

despre cum sa creati preparate gustoase si la moda,
care sa arate bine nu numai in farfurie, ci si din punct
de vedere financiar. Contine, de asemenea, relatari
interesante despre flexitarianism, eficientizarea meniului
si inteligenta artificiala in restaurante.

intelegem ca pentru multi bucétari si proprietari de
restaurant sezoanele viitoare sunt imprevizibile. Dar cu
Meniurile Viitorului veti descoperi noi modalitati de a va
inspira, de a dezvolta strategii si de a prospera. impreuna
cu peste 250 de bucatari profesionisti UFS din intreaga
lume, va putem ajuta sa va pregatiti pentru viitor.
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Experienta fard requli

in toate aspectele vietii, cerem experiente mai mari, mai bune, mai
vibrante pe care nu le vom uita — si de ce ar trebui sa fie hrana pe care
o consumam diferita?

Ne aflam intr-o era a supraincarcarii senzoriale si este timpul sa ne
orientam catre aceasta. Clientii sunt nerabdatori sa vada bucatari care
elimina normele si experimenteaza mai mult, folosind, de exemplu,
sosuri mexicane autentice, cum ar fi salsa poblana, pentru a crea
burgeri moderni si nu numai. Ei doresc o fuziune spontana, preparate
haotice si o0 abordare fara bariere a felurilor de mancare pe care le vad
in meniu.

Viitorul meselor este acela de a considera mancarea o forma de
evadare, o viziune care se realizeaza prin nevoia de a surprinde si de a
provoca clientii cu preparate senzoriale concepute pentru a-i incanta.

FLAVOR SHOCK




MODUL IN CARE CLIENTII
DIN geNeZATIA z DETERMINA O
CERERE MAI MARE PENTRU

EXPERIENTE CULINARE (N/CE

Ne aflam intr-o era care incepe sa fie modelata de clientii Generatiei Z.
Directitatea lor vine din meticulozitatea cercetarilor online pe care acestia
le fac, ajutandu-i sa decida rapid daca ceva rezoneaza cu ei, altfel se
orienteaza catre urmatoarea oferta atragatoare.

Generatia 7 vrea sa cunoasci
omul din spatele mancarii.

{3

Condimente nexi-level este
subiectul cu cea mai rapida
crestere in cautarile Google
pentru aceasta tendinta.’

FLAVOR SHOCK

Generatia Z solicita acelasi nivel de flexibilitate
cand vine vorba de experientele lor culinare.
Compoditatea este primordiala, ceea ce a
determinat expansiunea restaurantelor in a oferi
optiuni de luat la pachet. Ca rezultat, continua sa
aparastrategiiinovative de ambalare aalimentelor.

Marcile de alimente prezentate pe platformele
de livrare au preluat de asemenea indicii din
comportamentul lor online, intrucat isi extind
continuu raza de acoperire, pana in punctul de
a face disponibile pe plan local marci de nisa din
stainatate prin intermediul bucatariilor virtuale
sau pop-up-urilor.

Aceasta generatie cauta nu doar numele de
marca al restaurantului, ci si persoanele din
spatele acestor experiente culinare unice. La
fel ca si milenialii, cei din generatia Z vor sa
cunoasca povestea din spatele mancarii, dar cu
o diferenta: acum nu se mai asteapta ca bucatarii
sa atinga statutul de celebritate pentru a avea
o clientela garantata, ci mai degraba trebuie sa
atinga o prezenta la nivel de influencer,
ceea ce le permite sa fie perceputi ca
fiind mai apropiati, adaugand mai multa
credibilitate restaurantelor lor afiliate.

Desi dispunem de numeroase tehnologii
si servicii, costurile in crestere ale
bunurilor si operatiunilor reprezinta o
provocare pentru investitiile viitoare. Cu
toate ca adaptarea la nevoile acestei
generatii este esentiala, pastrarea
unei prezente consistente in retelele
de socializare si mentinerea calitatii
alimentelor raméan cele mai eficiente din
punct de vedere al costurilor si cele mai
convingatoare mijloace de a atrage si de
a pastra in permanenta clientii din orice
generatie.

)



Salsa verde

Ingredientele principale ale acestui
sos verde sunt usturoiul, ceapa,
ardeii Serrano si coriandrul.

Encacahuatade

Asemanator cu un mole,
ingredientele principale in
aceasta reteta sunt arahidele
si semintele de dovleac, cu

=%

\\

N

JAYS % ST R S SRRy M LS un plus de condimente din

ardeii Guajillo si Chipotle.

A,

Salsa poblana

Ardeii iuti poblano verzi si fragezi,

crescuti initial in statul mexican Puebla, Ll Salsa el

se coc la cuptor sau se prajesc pentru ’

a obtine acest sos, care este delicios - Acest sos rosu face parte din

Cu pui sau paste. Chilaquiles, un preparat pentru
mic dejun popular, din tortilla
de porumb prajita, dar poate fi
folosit si pentru tacos.

IDEI DE SOSURI e . |
M EXl CAN E Cu B ol e i e P Chipotle uscat, petale de trandafir si

Chef Carlos Venegas, Mexic

L SR e mirodenii, inclusiv cuisoare, chimen si
PENTRU BURGERI AP NS ey o =08 scortisoara sunt folosite in acest sos, care se
MODERNI, PASTE, PUI SI Ryan Cahill S potriveste cu carnea de porc, pui, peste si
MULTE ALTELE caracatita.

12 FUTURE MENUS 2024 FLAVOR SHOCK
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Conceptul de mai multe kuski sau frigarui ofera
o imagine perfecta pentru aceasta tendinta,
deoarece combina o serie de texturi si gusturi
intr-o singura farfurie. Aceasta reteta vegetala
impleteste un sortiment de arome din Orientul
Mijlociu, creand o combinatie incantator de
neasteptata care serveste ca gustare ideala.

Chef Joanne Limoanco-Gendrano, Arabia

©G @hellochefjo

Pentru restaurante independente casual

2 g piper macinat

2,25 | apa 1g sare
18 g guma de xantan 100 g pasta alba miso 5 g suc de lamaie
15 g Delikat Legume, 200 mlsirop de 30 ml apa rece
strecurat curmale, apa, dupa

- cum este necesar
450 g faina de orez

450 g faina de tapioca
& . 250 g Knorr Sos

Olandez 11

1 kg vinete, decojite si 90 g Knorr Sos Chili si
feliate in segmente de  Usturoi

3cm 30 g Gochujang
1 kg ciuperci king apa, dupa cum este
oyster, feliate in necesar

segmente 1 cm
grosime, punctate la

suprafata 200 g Hellmann’s Sos
50 g Knorr Delikat, de Maioneza Vegan
strecurat 100 g tahini

30 g pulbere de 10 g usturoi

coriandru

FUTURE MENUS 2024 IMPACTUL AROMELOR 15



https://www.instagram.com/hellochefjo/
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* Platou cu frigarui continuare
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Pentru a face aluatul, pune apa intr-un

castron adanc. Utilizeaza un blender de
méana pentru a amesteca apa si adauga
guma xantan in timp ce mixezi.

Amesteca Delikat Legume, strecurat, orezul
si faina de tapioca. Aluatul poate fi depozitat
in abatitor pana cand este gata de utilizare.

Aseza vinetele si ciupercile pe tavi separate.

Condimenteaza cu Delikat Legume
strecurat, pudra de coriandru si piper. A
se lasa deoparte pana cand este gata de
utilizare.

Combinati toate ingredientele intr-o cratita.
Se incalzeste pentru a dizolva miso.

Gustati si ajustati condimentele. Adaugati
apa pentru a subtia dupa cum este necesar.

Comba ingredientele impreuna intr-un
blender.

Adauga o cantitate mica de apa, daca este
necesar.

Pune intr-un flacon pentru sosuri sau intr-

un pos, raceste pana cand este gata de
utilizare.

Amesteca ingredientele impreuna intr-un
blender.

Pune intr-o flacon pentru sosuri sau intr-
un pos, raceste pana cand este gata de
utilizare.

Preincalzeste uleiul la 180°C.

Asezoneaza tofu taiat cubulete cu Delikat
Legume, strecurat, piper si pudra de
coriandru.

inmoaie fiecare tofu condimentat, taiat
cubulete, cu aluat si acopera cu suvitele
kataifi.

Prajeste timp de 3-4 minute pana se
rumenesc si devin crocante.

Aseaza peste o tava perforata pentru a
scurge excesul de ulei.

Stropeste cu glazura de curmale miso. Se
presara cu praf de fistic inainte de servire.

Preincalzeste uleiul la 180°C.
Amesteca praful de carbune si aluatul.

Acopera fiecare vanata cu aluat. Se prajeste
timp de 3-4 minute pana cand vinetele sunt
crocante.

Aseaza peste o tava perforata pentru a
scurge excesul de ulei.

Toarna in filigran dressingul tahini pe
suprafata vinetei prajite. Garniseste cu
tobiko si arpagic.

“Operatorii isi propun sa isi

diferen'gieze meniurile cu combina’gii

unice de arome si experiente
culinare interactive. Acest lucru

este deosebit de dificil atunci cand

creati feluri de mancare pentru o
piata care prefera predominant
carnea.”

Chef Joanne Limoanco-Gendrano

“Scoici” Ciuperci King Oyster

« Tnainte de servire, presari fiecare frigaruie cu

Pune pe frigarui ciupercile punctate la
suprafata si marinate folosind bastoane de
bambus.

Frige frigaruile pe gratar, la foc mediu.

la frigaruile de pe foc si unge-le cu glazura
de curmale miso.

quinoa prajita si fulgi de bonito.

Pudra de chili §i kaffir

Pune toate ingredientele intr-un castron. Se

amesteca pentru a se combina uniform.
Pune amestecul intr-un recipient etans.

Bile de porumb

Preincalzeste uleiul la 170°C.

Combina praful de copt, amidonul de
porumb si faina de tapioca intr-un castron.
Se amesteca ingredientele uscate pentru a
se combina uniform.

Combina porumbul, Delikat Legume,
strecurat, piperul, mango uscat si branza
rasa intr-un castron. Incepe prin adaugarea

IMPACTUL AROMELOR

a jumatate din amestecul uscat pentru a
acoperi porumbul.

Combina cealalta jumatate a amestecului
uscat cu o cantitate mica de apa. Se
amesteca bine pana cand seamana cu o
suspensie groasa. Adauga treptat aluatul
umed cu moderatie la amestecul de porumb
pentru a-l face lipicios. Formeaza un disc
(2-3 cm diametru). Poti folosi o presa de
falafel sau le poti modela manual. Prajeste
amestecul in tigaie pana cand devine
crocant si auriu.

- Incalzeste uleiul la 175°C. Formeaza
amestecul de porumb in sfere si introdu un
cub de branza in mijloc. Poti seta bilele de
porumb in abatitor inainte de prajire.

Prajeste bilele de porumb. Aseaza-le

pe un suport. Stropeste cu Hellmann’s

Sos de Maioneza si presara cu pudra de
condimente kaffir si chili inainte de servire.
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Oe/eérarea comunititii locale

ENUS 2024

Fie ca este vorba de bucatarie, de clientii dumneavoastra sau
de proprietarii de afaceri din zona locala, in centrul tuturor
restaurantelor de succes se afla abilitatea de a integra si de a
celebra comunitatea.

Daca inca nu v-ati afirmat dragostea pentru produsele locale,
este timpul sa incepeti sa construiti relatii cu fermierii si
cultivatorii din apropierea dumneavoastra. Combinarea a
doua sau mai multe componente traditionale cu ajutorul
ingredientelor locale este o modalitate excelenta de a crea
ceva nou care sa aiba un aspect revigorant in farfurie.

Legaturile locale pe care le stabiliti va vor ajuta sa creati feluri
de mancare sezoniere si locale care sa excite si sa revigoreze
papilele gustative ale clientilor. Acasa este acolo unde este
inima, pana la urma!

LOCAL ABUNDANCE

19



Patrick Chan este CEO-ul Grupului Kitchen
Haus, unul dintre pionierii premiului
Farm-to-Table al Agentiei Alimentare din
Singapore, care recunoaste intreprinderile
locale de alimentatie si bauturi ce
incorporeaza un minim de 15% din achizitii
care provin din productia locala. Este o
initiativa care dovedeste ca lanturile de
aprovizionare locale pot functionala o
scara mai mare. ,Suntem parteneri cu
Unilever Food Solutions prin distribuitori _
locali de 10 ani,” explica el. ,Si in iunie 2023, pti ca lequmele de
am lansat un meniu complet pe baza de or fi mal scumpe,

plante, produs de ferme locale. dar trebuie'g@le comunici eficient
Patrick dezvaluie ca, ,ne ocupam de oaspetilor ta
propria noastra agricultura urbana pe ’ "
acoperis cu parteneriatul nostru prin Metro [LCUITL QLT
Farm, pe o suprafata de panala 40.000
de metri patrati. Parteneriatul nostru cu o
ferma locala de renume ne permite sa accesam
produse locale la preturi economice, cum ar fi
nai bai, kai lan, kale, busuioc, etc.” Prin utilizarea
mai multor legume si peste de la ferme locale,
F E R M A P E P R I M U L Kitchen Haus Group reuseste sa-si reduca

amprenta de carbon deoarece sursele de
LO C . A R P U T E A alimente nu trebuie sa calatoreasci atat de
. departe pana la bucatariile centrale.
+ /" Cunoasterea provenientei alimentelor si a
6rma a 00a a c povestii din spatele acestora le permite clientilor 7
u ve u . v oAy o . . .
v A CEO Kitchen Haus Group, tai sa §fc|evca it pasa dg regiunea dln care faci 0
SA ITI S C H I M B E Patrick Chan parte si ca acorzi atentie detaliilor in toate
- ® @patbing1i aspectele activitatii tale. Modul in care celebrezi
. si spui povestile acestor elemente speciale 2
AFACEREA? e e o
f David Wright poate face diferenta intre a-ti fideliza clientii pe

termen lung si a plati mai mult pentru un morcov.

Dupa cum spune Chan, ,Trebuie sa accepti ca
legumele locale vor fi mai scumpe, dar trebuie
sa le vinzi la un pret mai mare clientilor finali.”

Cand ne gandim la produse proaspete, ne apare in minte
imaginea unei ferme pline de fructe si legume vibrante. Este
o imagine puternica, iar sustinerea unui fermier local poate fii
benefica pentru toata lumea...daca este abordata corect.

20



https://www.instagram.com/patbing11/

Scoici prajite cu un aluat usor, bogat in umami si
crocant. Acest preparat este servit pe un sos aromat

cu chili si alte condimente care pot fi pregatite cu

S C O I C I iN S O S D U LC E— usurinta din timp. Simplu, accesibil si premium.
PICANT

Ingrediente pentru 10 portii

Scoici prijite Aluat pentru panetat Sos dulce-picant
scoicile

Pentru mai multe
informatii privind
ingredientele UFS
apasa aici.

FUTURE MENUS 2024 b b - LOCAL ABUNDANCE
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texthu ra. [ o'— ol

textura!”

Metoda de preparare

Aluat pentru panetat scoicile Scoici prijite

Sos dulce-picant
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*
O abordare moderna a unui tamale de -, f
porumb combinat cu un amestec aromat de
ardei iute, nuci si seminte intr-un sos (mole)
verde care se potriveste bine cu orice tip de
fructe de mare, cum ar fi bibanul de mare

sau orice proteina.

- FUTURE MENUS 2024

Chef Andres Cardona, Columbia
G @andres_chef_ufs

Pentru restaurante casual, independente si lanturi de

restaurant

5 g sare 11 apa
150 g seminte de 3 g foi de dafin 10 buc frunze de
dovleac platano
5 g coriandru 10 buc sfoara, 50 cm
50 g ardei serrano 340 g Knorr Piure de fiecare

cartofi

> g scortisoara 340 g faina de porumb

5 g boabe de piper prefiarta 1,5 kg file de biban de
mare
400 g tomatillo/rosii 600 g boabe de
verzi porumb sau porumb 800 g sos verde
intre
25 g Knorr Concentrat nireg 5 buc tamale de
de Pui 250 g Knorr Rosii cartofi
Cuburi :
5 g boabe de piper S 50 g seminte de
negru 80 g untura de porc dovleac
150 g ceapa alba 40 g Knorr Bulion Flori comestibile
: Lichid de Pui : .
15 g usturoi Germeni de sfecla
. rosie
70 g untura de porc /
>
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Biban de mare
continuare

Spala toate ingredientele proaspete.

Curata cateii de usturoi si taie ceapa
cubulete.

Adauga tomatillo, usturoiul, ceapa si ardeii

iuti intr-o tigaie uscata la foc mare. Prajeste si

pune deoparte.

Folosind aceeasi tigaie, adauga semintele de
dovleac, piperul negru, scortisoara, foile de
dafin si cuisoarele. Prajeste condimentele
pana se aromatizeaza.

Pune toate ingredientele prajite intr-un
blender. Adauga Knorr Concentrat de Pui
si coriandru. Amestca compozitia pana se
ingrosa.

intr-o cratitd, incalzeste grasimea de porc.
Adauga amestecul pentru sos pregatit, apoi
lasa-| sa fiarba timp de 5 minute. Pune
deoparte.

Asezonati bibanul de mare cu sare si piper.
Intr-o tigaie sau pe gratar sigileaza fileurile
pe ambele parti, apoi gateste intr-un cuptor
preincalzit la 140° C timp de 5 minute.

Monteaza pe o farfurie sosul verde, apoi
aseaza pestele deasupra.

Taie tamale in diagonala si aseaza-| langa
peste.

Poti inlocui coriandrul cu oregano.

Poti inlocui ardeiul serrano cu
jalaperio si poti reduce cantitatea cu
30%.

Prajeste intr-o tigaie foarte fierbinte,
fara a folosi ulei.

Orneaza cu germeni de sfecla rosie si
flori comestibile. Presara niste seminte de
dovleac.

Spala toate ingredientele proaspete.

intr-o cratit, fierbe Knorr Bulion Lichid de
Pui in apa fierbinte. Adauga faina de porumb
si Knorr Piure de Cartofi. Se amesteca pana
se formeaza un aluat moale, apoi se termina
cu grasimea de porc. Pune deoparte.

Folosind o tigaie cu 10g de grasime de porc,
soteaza boabele de porumb, apoi adauga
Knorr Rosii Cuburi. Gateste pana cand
boabele de porumb sunt fierte.

Pregateste frunzele de banane, trecandu-
le peste o flacara deschisa timp de cateva
secunde pana cand se inmoaie si devin
lucioase.

la o portie din aluat. Formeaz-o ca o ceasca,

apoi umple-o cu amestecul de porumb.
Sigileaza aluatul, apoi pune-| pe frunzele de
banane inmuiate.

infasoara “tamale” cu frunzele intr-o forma
patrata, apoi fixeaza cu sfoara. Aseaza-le pe
o tava perforata, introdu la cuptor la abur
timp de 25-30 de minute. Pune deoparte.

& R [ Uniley,
&

.So!utjons
\_ \
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“Este o combinatie
si ingrediente locale, €
imbunatateste orice't

marina sau terestra si '€
abundenta si biodiVersite
regiunii noastre Intr-un SINguUrie
mancare.” e
Chef Andres Cardona

LOCAL ABUNDANCE



MENIURI CU RISIPA ALIMENTARA REDUSA é’:p

Creativitate dusi (a alt nivel

Resturile de legume sunt predestinate unei a doua vieti, iar
bucatile de coada de vita sunt pe cale sa devina ceva gustos,
cum ar fi pesto-ul de morcovi creat de Chef Brandon Collins.
Este timpul sa impingeti limitele creativitatii dumneavoastra
culinare si sa va transformati resturile intr-un preparat de
succes.

Cresterea costurilor produselor agricole inseamna ca trebuie
sa fim ingeniosi in scopul de a reduce rispa, fie ca folosim
intregul ingredient pentru a crea mai multe componente, fie
ca impartim excesele cu alte restaurante. Reducerea risipei nu
mai este doar despre sustenabilitate, este despre maximizarea
potentialului ingredientelor si crearea unor povesti alimentare
unice care aduc comunitatile impreuna.

LOW-WASTE MENUS 31
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Creativ CU

RISIPA

ALIMENTARA =, ... o=

»Risipa alimentard” au fost intotdeauna cuvante murdare cand vine vorba de
mancare. Mai exact, evoca imagini cu resturi de legume putrezite ingramadite
in fundul cosului de gunoi. n ultimii ani, cuvinte la moda precum ,reciclate”
si ,mancaruri urate” au ajutat la schimbarea naratiunii negative despre risipa
alimentara, iar bucatarii imbratiseaza ideea de a deveni creativi cu posibilele
deseuri.
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“Orice nu arunci in cos
se va transforma in bani pe
farfurie.”

LOW-WASTE MENUS

din toata hrana

produsa la nivel
global se risipeste?®

in conditiile in care costul produselor

creste de la an la an, nu a fost niciodata mai
important sa folosim fiecare parte comestibila
a ingredientelor pe care le utilizam. Acesta
este un lucru despre care Brandon Collins,
Chef Executiv pentru UFS America de Nord,
este pasionat. ,Orice nu arunciin cos se va
transforma in bani pe farfurie,” explica el.
,Utilizarea alimentelor care in mod normal s-ar
arunca ofera ofera entuziasm clientilor si ne
obliga si pe noi, bucatarii, sa fim mai creativi si
aventurosi.”

,Unul dintre primele moduri prin care am
inceput sa folosesc resturile a fost sa ma
gandesc la lucrurile despre care stiam ca sunt
comestibile,” impéartaseste Brandon. ,Miezul de
conopida, tulpina de broccoli, lucruri banale pe
care adesea le aruncam pot fi transformate in
supe. Sau acele tulpini se pot felia si marina.

Brandon adauga, ,,Unul dintre lucrurile pe
care le-am facut cu cojile de banana a fost
sa le tai foarte marunt, sa le amestec cu otet,
zahar si putin jalapefio si apoi sa le folosesc
peste stridii. A devenit un sos mignonette
interesant. Foarte simplu, dar a scos la iveala
fructuozitatea frumoasa a bananei. arunca
ofera ofera entuziasm clientilor si ne obliga
si pe noi, bucatarii, sa fim mai creativi si
aventurosi.”

-

Brandon Collins va ofera cinci sfaturi
despre cum sa va incepeti calatoria
de “reciclare” a alimentelor.

Géses;,te Saramura Perfecta
pentru Muraturi

Cel mai important sfat al meu

este sa gasesti o saramura pentru
muraturi pe care sa o iubesti. Odata
ce ai o saramura universala, poti
mura orice. Poti fermenta sau mura
usturoi, poti mura varza, oua, orice
vreil

@ Fé-'gi temele

Una dintre cartile mele preferate
este Surplus: The Food Waste Guide
for Chefs, de Vojtech Végh. Este
uimitoare si plina de informatii utile.

@ Bucatarii interna’gionale

Exista atat de multe bucatarii care
se bazeaza pe alimente fermentate,
conservate sau utilizarea resturilor.
Deci, incepe sa explorezi!

@ Uita-te in trecut

Daca te uiti la retetele istorice,
acestea utilizeaza totul. Privind
fnapoi in trecut ne poate ajuta sa ne
propulsam in viitor si sa ne inspire.

@ Regandeste resturile

Uita-te la ce arunciin cos, sau la ce
inlaturi in mod traditional dintr-un
produs si intreaba-te daca trebuie
sa inlaturi asta. Trebuie sa decojesc
acel morcov? Trebuie sa decojesc
acea banana? Sunt aceste lucruri
necesare pentru crearea felului de
mancare sau a profilului de aroma pe
care il caut? De noua ori din zece,
pastrandu-le, de fapt creeaza un fel
de mancare mai bun.

~




,EXista atat de
multe feluri de
mancare care pot fi
usor adaptate sau
ajustate. Trebuie
doar sa fii creativ.”

FUTURE MENUS 2024

MAI PUTIN INSEAMNA MAI MULT:

’
BENEFICIILE UNUI MENIU SIMPLIFICAT

Cu
Chef Audrey Crone

Cuvinte de
Herman Clay

Un numar tot mai mare de bucatari si proprietari
de resaturante isi dau seama de importanta
luarii deciziilor bazate pe date, mai ales in
fata provocarilor precum lipsa personalului.
O strategie eficienta care castiga teren este
implementarea unor meniuri mai mici.

Poate parea contraintuitiv dar simplificarea
poate ajuta operatorii s se ocupe de rezultatele
financiare, in timp ce se asigurd ca clientul
simte ca exista varietate mare si intr-un meniu
mai mic. Si este la fel de satisfacator pentru
cei care gatesc de fapt. ,Un meniu mai simplu
le oferd bucatarilor mai multa libertate

ca fiind in crestere*

1

! y din operatori

! ?0 0 consideri acest
! trend

1

1

v\ de a-si explora creativitatea fara a fi
nevoiti sa faca compromisuri in ceea
ce priveste calitatea sau consistenta,”
spune Audrey Crone, Chef Executiv la
UFS Irlanda.

)] Adoptarea conceptului de meniu mai
/ simplificat poate duce, de asemenea, la

LOW-WASTE MENUS

economii de costuri si la o operare mai
sustenabila. Audrey explica: ,,Daca ai un meniu
atent selectat si condensat, este mai usor sa
gestionezi inventarul si s& minimizezi cantitatea
de produse perisabile care se risipesc.”

O mare parte din atractivitatea meniurilor mai
simplificate consta in faptul ca restaurantele isi
pot optimiza preturile si marjele de profit. Dar
pentru Audrey, totul se rezumalaasigurareaunei
calitati si a unei consecvente mai mari. “Daca
reusesti sa reduci cantitatea de ingrediente
care intra in bucataria restaurantului tau, atunci,
in cele din urma, esti intr-o pozitie mai buna
pentru a oferi mancare excelenta.”
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FOCACCIA INTEGRALA

IN STIL DETROIT

CU NDUJA, AIOLI DE MORCOVI, PESTO DE MORCOVI $I
CREMA DE USTUROI FERMENTAT

Chef Brandon Collins, America de Nord

G @chefbrandonc

Pentru restaurante casual cu servicii complete

Ingrediente pentru 4 portii

Sos Aioli de morcovi

250 g Hellmann’s Sos
de Maioneza Real

250 g morcovi
portocalii, varfurile
indepartate, clatite si
rezervate

28 g sos iute

28 g otet alb sau din
orez

sare si piper, dupa gust

Pentru mai multe
informatii privind
ingredientele, apasati
aici.
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Pesto de morcovi

240 g frunze de
morcovi, blansate

120 g spanac,
blansat

coajarasadelai
lamaie

56 g ulei de masline
56 ml ulei de rapita
1 buc avocado

225 g parmezan
ras, se pastreaza
coaja

sare & piper, dupa
gust

Crema de usturoi
fermentat

12 catei de usturoi
fermentati, dati pe
razatoare

800 ml Knorr Sos de
Branza

200 ml apa

1 buc coaja de
parmesan

sare & piper, dupa gust

Usturoi fermentat
25 catei usturoi

472 g apa

1.5 linguri sare kosher

1lingurita seminte de
fenicul

3 buc frunze de dafin
1lingurita oregano uscat

Aluat de pizza

550 g faina integrala de
alac

295 g apa calda

2 lingurite drojdie
instant

2 lingurite zahar
2 linguri ulei de masline

faina universala, dupa
cum este necesar

Asamblare
1 palina de aluat pizza

112 g mozzarella cu
umiditate scazuta,
taiata cubulete

112 g Gouda, taiata
cubulete

112 g aioli de morcovi
25 g pesto de morcovi
25 g crema de usturoi
112 g carnat Ndjua

FUTURE MENUS 2024

Unul dintre preparatele de top la
nivel mondial, cu o baza de focaccia
bogata in fibre, acoperit cu un pesto
facut cu frunze de morcov, aioli de
morcov, usturoi fermentat si carnat
Nduja.
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My Foccacia integrala in stil Detroit
Gé continuare

“Am recreat ceva familiar in timp ce
foloseam intregul ingredient. Este

o combinatie de arome simple, dar
in tendinte, pe o tema recunoscuta,
folosind fermentatia ca o
modalitate de a pastra excesele in
bucatarie.”

Chef Brandon Collins

Mod de preparare

Sos Aioli de morcovi

 Clateste morcovii si amesteca cu ulei.
+ Se prajeste la 175°C pana se inmoaie.
+ Lasa-i sa se raceasca.

* Pune toate ingredientele intr-un blender
Si mixeaza pana se omogenizeaza. Pune
deoparte.

Pesto de morcovi

* Pune toate ingredientele intr-un blender si
mixeaza pana se omogenizeaza.

Crema de usturoi fermentat

* Amesteca usturoiul si condimentele intr-un
borcan.

+ Se dizolva sarea in apa si se toarna peste

Framanta aluatul pana se omogenizeaza -
aproximativ 4 minute.

Se pune intr-un vas uns si se acopera. Lasa-I
sa creasca pana se dubleaza.

Bate aluatul si pune-Iin tigaile din otel
albastru Lloyd: tigdi profesionale de pizza in
stil Detroit, care nu sunt toxice, nu au nevoie
niciodatd de condimente si au o “viatad”
indelungata.

Lasa-| sa creasca din nou timp de
aproximativ 1 ora.

Asamblare

Preincalzste cuptorul la 204°C
Acopera aluatul cu branza cubulete,

Pentru bucatarii de productie centralizata:

amestecul de plante de usturoi. asigurandu-te ca se intinde pe intreaga tigaie.

+ Lasa-l s& se fermenteze la temperatura + Stropeste cu crema de usturoi. x * Pentru a pre-coace pizza.
camerei intr-un borcan cu capac timp de 4 . Coace timp de 18 minute sau pana cand ks * Poti reduce aproximativ 10 minute din
zile. ' timpul de coacere, pentru a putea fi

+ Inchide borcanul si pune-|in frigider pana
cand este necesar.

Aluat de pizza

+ Se amesteca apa si zaharul si se presara
drojdie pentru a creste.

+ Odata ce drojdia incepe sa spumeze,
amesteca ingredientele ramase.
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aluatul este gatit si branza este crocanta pe
parti.

Aseaza Nduja deasupra blatului de pizza si
las-o sa stea timp de 5 minute.

Scoate din tigaie si stropeste peste niste sos
aioli de morcovi si pesto de morcovi.

Taie in 4 bucati.

FUTURE MENUS 2024

pregatita in restaurant mult mai repede.

Pastreaza toate componentele separate
pentru a crea un kit.

Adauga guma xantan la pesto (aproximativ
0,1% din greutate).

Inlocuieste usturoiul fermentat cu usturoi
obisnuit.




Méancarea reconfortanta, asa cum o stim se schimba. Unde odata
vedeam mancarearreconfortanta ca pe niste feluri de mancare
familiare si'sigure, acum facem loc pentru noi retete care reflecta
patrimoniul bucatarului si istoria restaurantului.

Prin intermediul unei povesti culinare bogate si a legaturii
emotionale autentice a bucéatarului cu felul de mancare, clientilor
le_ sunt prezentate experiente culinare noi si proaspete, care

se simt si au un gust special. Gandeste-te la retete ancestrale
clasice si rustice care sa fie impartasite si savurate pentru a crea
un preparat traditional modern, cum ar fi lumpia inovatoare a
bucatarului Kenneth Cacho, umpluta cu pepene de iarna afumat.

MODERNIZED COMFORT FOOD

A TRADITIONALA MODER

Adventuroasa S irSatistacateare

41



Nestalgie IN BUCATARIE:
PREPARATE CLASICE PENTRU
CLIENTI Moderni

Cuvinte de
Lauren Kemp

Istoria este plina de comori culinare pierdute

Bucatari, restauratori si creatori de retete din intreaga lume
redescopera traditiile locale si reimagineaza méancaruri cautand

in istorie idei proaspete intr-o industrie care cere din ce in ce mai
mult autenticitate. Acest lucru, impreuna cu cererea de surse de
aprovizionare locale, sustenabile, inseamna ca ingredientele care au
fost uitate in trecut sunt din nou in farfuriile noastre.
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" “Aceste artefacte ale
meselor trecute reapar
si se rebranduiesc cu o
indemnénare impresionanta”

Reinterpretarea ingredientelor

Aceste artefacte ale meselor trecute
reapar si se rebranduiesc cu o indeméanare .
impresionanta. Acum este posibil sa obtii mied \\
la festivalurile de muzica, maruntaiele sunt
vandute ca delicatese si mierea nu a disparut

niciodata. Bucatarii fermenteaza si mureaza tot ﬁ

felul de legume, fructe si condimente, in diverse

N
1 1
S ! dintre operatori !
combinatii. ! e 5 0 o !
’ ! considera ca !
Noile tendinte sunt minunate si, asociate cu ! aceasta tendinta va !
: :

Z

o referinta istorica, sunt si mai bune. A fost creste in viitor®
minunat cand quinoa a aparut pe scena, dar
poate fi dificil de importat si necesita multa & ____________________________
apa pentru a creste. In cautarea a ceva care sa

satisfaca cererea de quinoa intr-un mod local

si sustenabil, ne putem uita inapoi la ceea ce

stra-strabunicii nostri si prietenii lor
mancau. Bun venit inapoi, cerealele
stravechi! Painea pe baza de spelta
Si secara este mai scumpa ca
niciodata, farro apare peste tot,
orzul perlat suna exotic si face ceea
ce quinoa face atat de bine (facand
ca nautul sa para demodat).

in cautarea originalitatii, ar putea
parea ironic sa privim spre trecut,
dar ce modalitate mai buna de

a prezenta un nou ingredient,

un concept nou sau o tehnica
sofisticata decéat sa-I aplicam unui
clasic. Exista o bucurie sincerain a
fi servit un fel de mancare familiar
intr-un mod complet nou; este cea
mai buna combinatie dintre cele
doua lumi.
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O versiune bine echilibrati a unui ciolan de miel gatit
lent, acoperit cu pateu si duxelles, invelit intr-un
aluat, apoi copt. Versiunea traditionala a acestui fel
de méancare are de obicei mai mult amidon decét
legumele. Aceasta versiune a fost modernizata cu
cele mai bune ingrediente precum farik (farik verde) si
spanac.

FUTURE MENUS 2024

Chef Sherif Afifi, Egipt

® @chef.sherif.afifi

Pentru restaurante independente casual

2 kg ciolan de miel, 5
bucati a cate 400 g
fiecare

25 g Knorr Girill

500 g portocala,
ICUEE

20 g sare
5 g piper negru boabe
25 g usturoi, catei

25 g rozmarin,
crengute

50 ml ulei de masline

100 g Hellmann’s
Barbecue

Pentru mai multe
ingrediente, vezi
Anexa.

250 g ciuperci cremini,
shiitake sau King
Oyster, taiate brunoise

50 g morcovi, taiati
brunoise

50 g ceapa salota,
taiata marunt

5 g usturoi, taiat
marunt

50 g ulei de masline

10 g Bulion lichid de
legume

1 g piper negru
500 g farik verde
500 ml apa

MODERNIZED COMFORT FOOD

500 g ardei gras rosu
20 g cimbru, proaspat
1 g piper negru

5 g usturoi, cuisoare
50 g ulei de masline

5 g Knorr Bulion lichid
de legume

20 g unt

1 kg ceapa alba, taiata
julienne

50 g ulei de masline
1 g nucsoara

1l apa clocotita, pentru
deglasare

5 g Knorr Bulion lichid
de legume

2 g sare

500 g duxelles de
ciuperci si farik verde

5 buc ciolan de miel

400 g ceapa
caramelizata

20 g patrunjel, taiat
fasii

20g coriandru verde,
taiat fasii

800 g foietaj

200 g sos de ardei
copt

500 g spanac sotat
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(4
' CIOLAN DE MIEL FATTEH

“Cheia aicieste echilibrarea ‘1
preparatultiy facandu=Paarsanatos,
mai |a moda SHmaNarom I e
adaugarea maimtitoplegume si
reducerea amidonulti?

Chef Sherif Afifi

Ceapa caramelizata Asamblare garnitura
* Intr-o tigaie de dimensiuni medii, incalzeste . intr-o farfurie de dimensiuni medii, turnati
* Marineaza ciolanele de miel cu un amestec si piper negru, apoi adauga farik verde. uleiul de masline, apoi soteaza ceapa. 40 g de sos de ardei copt.
din condimente Knorr Grill, Hellmann’s Sos S . . o . L .
el A  Adauga apa fierbinte si acopera. Lasa sa Asezopa‘g cu Krjorr Bulion lichid de legume, . Acoperiti cu 100 g spanac sotat.
’ ' fiarba timp de 20 de minute la foc mic. sare gl nucsoara.

 Pregéateste pungile de vid si adauga toate
ingredientele impreuna cu ciolanul de miel.

- Sigileaza pungile cu ajutorul unei masinide ~ ° Feliaza ardeiul gras si condimenteaza-| cu

Deglaseaza cu apa clocotita pana cand
ceapa se caramelizeaza.

vidat si gateste timp de 3 ore la sous vide la Knorr Bulion Lichid de Legume, piper negru Asamblarea preparatului

o temperatura de 85°C. si ulei de masline. - Intr-o forma rotunda de copt, addugati 100 g
. * Intr-o tava, aseaza ardeiul gras marinat si de duxelles de ciuperci si farik verde.

adauga cateii de usturoi si cimbru. Adaugati ciolanul de miel gétit deasupra
+ Coace timp de 10 minute la 190°C. duxelles de ciuperci si farik verde.

*  Soteaza mirepoix-ul (morcovi, ceapa salota Adaugati 80 g de ceapa caramelizata in jurul - 2 .o

si usturoi) in ulei de masline pana se inmoaie. ciolanului de miel. Pentru Bucatarii de productie centralizata:s
- Adauga ciupercile si continua sa sotezi, Adzugati patrunjelul si coriandru, apoi sigilati R A L

amestecé pentru omogenizare. oala cu foietajul. Coaceti timp de 10 minute asamblata.vPartea de coacere se poate face

la 230 ° C. la comanda.

* Asezoneaza cu Knorr Bulion lichid de legume
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~ Cantecul popular filipinez, ,,Bahay Kubo”, descrie o
ferma rurala care cultiva legume filipineze locale.
Au fost folosite tehnici diferite precum afumare,
frigere, prajire, coacere pentru a adauga arome
complexe numeroaselor moduri diferite si versatile
de aumple /ampia facuta cu cele 18 legume din
cantecul traditional popular. Diferitele optiuni de
umplutura sunt pline cu legume de culori vibrante,
arome, texturi si substante nutritive cu proteine
vegetale din tofu si alune.

Chef Kenneth Cacho, Filipine
© @chefkencacho

Pentru restaurante casual cu servicii complete

Pentru mai multe
ingrediente, vezi

100 g ridichi, taiate in
cuburi de 1 cm

10 g sare kosher
3 g ghimbir, feliat

30 g otet alb sau de
cocos, distilat

30 g zahar, alb granulat
2 g foi de dafin

10 g boabe de piper
negru

2 g chilirosu
thailandez, intreg

15 g tamarind
3 g foi de dafin
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80 g alune prajite
40 g zahar brun

ulei vegetal pentru
prajit

100 g vermicelli, prajiti
20 g nori crocant,
macinat

20 g seminte de susan
prajite

2 g Delikat Legume,
strecurat

Anexa.
200 g apa

80 g zahar

30 g Knorr Sos de soia
50 g sos de stridii

2 g anason stelat

15 g Knorr Maizena
Amidon de porumb

50 g unt de arahide

30 foi pentru pachetele
de primavara

100 g frunze de
mustar, tulpina mijlocie
indepartata si taiata in
fasii groase

usturoi ras
apa

FUTURE MENUS 2024



https://www.instagram.com/chefkencacho/

(4 »LUMPIA” CU LEGUME PROASPETE

S10)

CU SOS DE ARAHIDE $I RIDICHI
MURATE

Se sareaza ridichile si se lasa la temperatura
camerei timp de 1 ora.

Se strecoara si se spala ridichile sarate.

Fa un sos gastrique cu restul ingredientelor
apoi adu la fierbere.

Se toarna sosul gastrique direct in ridiche si
se lasa la murat 2 saptamani.

Se incinge o tigaie si se adauga uleiul. Se
caleste usturoiul, ceapa si rosiile.

Adauga restul ingredientelor si continua sa
sotezi.

Acopera si redu focul. Gateste timp de 15
minute pana cand legumele devin moi.

Pentru bucatarii cu productie centralizata:

Puteti alege dintre diferitele umpluturi din
aceasta reteta dupa cum doriti. Pregatiti
umplutura si impachetati inainte, apoi congelati
si depozitati in vrac. Acestea pot fi prajite la
comanda in restaurant.

Se incinge o tigaie si se adauga uleiul peste
care se pun ghimbirul, usturoiul si ceapa.

Adauga mange tout, fasolea lunga si
dovleceii.

Gateste 5 minute si deglaseaza tigaia cu sos
de peste.

Se toarna laptele de cocos si se adauga
Knorr Bulion de pui.

Se aduce la fierbere si se acopera cratita.

Fierbe 10 minute sau pana cand dovleceii
sunt moi.

intr-un castron, amesteca toate
ingredientele.

Intr-o tigaie unsa cu unt, gateste omleta,
amestcand uniform pana se leaga.

Taie in 10 felii.

FUTURE MENUS 2024

Pepene de iarna afumat

Marineaza pepenele de iarna cu toate
ingredientele, peste noapte.

Pune intr-o afumatoare si afuma fierbinte la
120°C timp de 1 ora.

Se raceste si se taie in fasii.

Poate fi prajit sau folosit ca atare.

Tofu i‘nébus;;it §i fasole Lima

Pune fasolea, apa si bicarbonatul intr-o tigaie
antiaderenta.

Adu la fierbere in timp ce amesteci timp de 5
minute.

Se ia de pe foc si se lasa acoperit peste
noapte.

A doua 7i, clateste si freaca fasolea pentru a
indeparta cat mai multa coaja.

Macina sau pulseaza intr-un robot de
bucatarie pana devine fainoasa.

incinge ulei intr-o oald si soteaza usturoiul si
ceapa.

MODERNIZED COMFORT FOOD

“M-am inspirat din cantecul popular
traditional, ,Bahay Kubo”, care
evidentiaza legumele care sunt
accesibile, consistente, disponibile
la nivel local si delicioase.”

Chef Kenneth Cacho

+ Se caleste fasolea timp de 15 minute si se
adauga restul ingredientelor.

+ Gateste tocanita inca 15 minute.

Sos de arahide

+ Amesteca toate ingredientele intr-o tigaie.

* Adu la fierbere in timp ce amestecati
constant pentru a evita aglomerarile/
cocoloasele.

Se fierbe 5 minute si se strecoara.

Asamblare (Lumpia/Pachetele de primavara)

* Fa un rulou de primavara, aranjand fiecare
componenta in straturi, cu exceptia sosului
si a ridichiilor.

Ruleaza strans apoi unge marginile cu mujdei
de usturoi pentru a sigila.

- Intr-o tigaie, prajeste pachetelele de
primavara si gateste pana se rumenesc pe
toate partile.

 Serveste cu sos si ridichi murate.




Un mod modern si creativ, dar simplu, de a gati
carne de porc la gratar, cu o argma 60;0(1‘0“( Ae
mala, asociata cu o radacina de lotus racoritoare,
crocanta, murata.

Chef Chris Zhong, Repuplica Populara Chineza
d @AKERRE

Pentru restaurante independente casual

Pentru mai multe

400 g ceafa de porc informatii privind
fasonata ingredientele UFS,
apasa aici.

1 g ghimbir, feliat 200 g radacini de

10 g ceapa verde lotus, feliata

5 g Mei Kuel Lu Chiew 80 & Knorr Sos Chili si
30 g sos fasole rosie 20,g prune conservate
10 g Knorr Bulion 2 g sare

Lichid de Pui 180 g otet alb

50 g unt de arahide 50 g apa

10 g ceapa salot3, 80 g zahar brun
maruntita

5 g sare
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* St ’ -
etodble clasic
Asamblare creative, au fost
pentru a obtlne un

Mod de preparare 3
Ceafa de porc -

acest preparat. Un m
apetisant, din punctide
vedere vizual atrage

dar cel mai |mpo

ieftin si usorse

Chef Chris M "‘ ._ S -

MODERNIZED COM

Radacina de lotus murata in sos picant dulce
acrigor (pentru 40 de bucati)



Chef René-Noel Schiemer, Germania
© @chef_renenoel_chefmanship

Pentru restaurante independente casual

Sirop de agave, dupa Pentru mai multe

1,5 kg pulpa de vita 250 g ceapa, taiata gust informatii privind

: ; T ingredientele UFS
500 g legume mirepoix brunoise leiesEt e apasa aici. ’

200 g Knorr 250 g castraveti
Professional Sos cornichon murati, taiati

cartofi
150 g sos de mustar

2L apa in&
P . cu boabe de mustar 80 g faina
500 ml vin dulce 560 g lapte
Knorr Professional 15 g praf de copt
Bulion de vita 800 g, .
pentru asezonare 1 kg varza rosie aoua
Knorr Réantas alb 40 g Knorr nucsoara, dupa gust

Professional Bulion
lichid de legume

500 g mere Granny
Smith

50 ml vin alb

O interpretare moderna a unei retete clasice
acompaniata de o garnitura: rulada de varza rosie
si mere, gogosi din cartofi, pentru a echilibra gustul
100 ml apa puternic al carnii de vita prin adaugarea de arome si
fexturi mai variate preparatului.

100 ml suc de mere
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W &rulada de varza rosie si mere

Taie pulpa de vita, in bucati de circa 150 g
fiecare, apoi prajeste-le pe toate partile.

Prajeste mirepoix-ul intr-o oala.

Deglaseaza cu vin si adauga apa si Knorr
Professional Sos pentru Friptura.

Se aseaza bucatile de carne intr-o tava GN
Si se acopera cu sosul obtinut.

Se brezeaza carnea de vita la cuptor pana
devine frageda.

Asezoneaza dupa gust cu Knorr Professional
Bulion de Vita 800 g.

Prajeste ceapa intr-o tigaie pana devine
aurie.

Adauga castravetii cornichon si amesteca.

Se amesteca totul intr-un bol si apoi se
adauga mustarul.

Se intinde intr-un strat subtire pe un covor
de silicon si se usuca in cuptorul preincalzit
la 80°C, timp de aproximativ 3 ore.

Scoate frunzele exterioare ale verzei si lasa-

Pulpa de vita brezata cu gogosi din cartofi

Taie marul cu un dispozitiv de taiat in fasii
lungi si subtiri.

Asezati fasiile de mar pe frunzele de varza
rosie si rulati in forma de rulada.

Taie rulada in lungimi de aprox. 2 cm.

Amesteca vinul alb, sucul de mere si apa cu
supa de legume.

Pune ulei de masline intr-o tigaie si prajeste
scurt ruladele, apoi adauga stocul pregatit.

Dacéa doresti, asezoneaza cu sirop de agave.

Amesteca toate ingredientele intr-un
blender vertical.

Se amesteca timp de 30 de secunde.
Asezoneaza cu sare i nucsoara pudra.
Se toarna totul intr-un sifon si se agita bine.

Coace intr-o forma de gogosi din inox sau
din silicon.

Se monteaza in farfurie portia de carne de
vita, rulada de varza rosie si mere.

Adauga gogoasa de cartofi si crusta
crocanta.

“Este o adevarata
germana careia i s-ac

cu totul alta fata prin,
moderne.™ .

Chef René-Noel Schiemer

le deoparte.

+ Taie partea mai tare a tulpinii groase.

 Aseaza frunzele intre folie alimentara si un
prosop de hartie.

+ Blanseaza frunzele apoi clateste cu apa
rece.
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O abordare moderna, minimalista a gatitului
si prezentarii paellei folosind diferite tehnici
cu amestecul potrivit al celor mai bune
fngrea(/en%e: bulion, pasta de sofran, arome
intense si timpi de gatire exacti pentru cea
mai ideala aroma si textura de orez.

Ga==r

FUTURE MENUS 2024

Chef Peio Cruz, Spania

© @chefpeiocruz

Pentru restaurante casual, independente si lanturi

de restaurante

450 g ceapa

500 g calamar
proaspat, 25 cm latime,
taiat cubulete

1 foaie de dafin

400 g vin alb

200 g ulei de masline
600 g orez, bob mare
1 crenguta rozmarin

3 bucati ardei Nora,
uscati

15 g usturoi, taiat felii
200 g rosii coapte
200 g ulei de masline

30 g Knorr Arome
Intense Roast Umami

10g sare

MODERNIZED COMFORT FOOD

10 buc capete
proaspete de creveti

1,5L apa

60 g Knorr Bulion
lichid de peste

20 g ulei

30-40 buc creveti,
decongelati

8 g Knorr Pasta cu
Sofran

10g usturoi

80 g Hellmann’s Sos
de Maioneza Real

Pentru mai multe
informatii privind
ingredientele UFS,
apasa aici.
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OREZ GOURMET CU SOS AIOLI CU SOFRAN

e(
A4

“Este un mo:kod

prezenta un prepal

orez! Am folosit tehr
variate pentru o arom:
excelenta, respectand fir
exacti de gatire si cantitati
de ingrediente.”

Chef Peio Cruz

62

intr-o tigaie, soteaza ceapa tocati marunt in
ulei de masline. Adauga calamarul. Acopera
si adauga sare.

Dupa 10 minute, adauga foaia de dafin
si vinul. Gateste la foc mic péana capata
o nuanta de maro auriu $i devine moale.
Acopera tigaia.

Prajeste bine rozmarinul, apoi adauga in
amestec pentru a da o aroma afumata. Lasa
rozmarinul in tigaie timp de cateva minute.

Adauga 250 g salmorreta, apoi gateste inca
5 minute.
Adauga orez si 1 L de bulion de creveti.

Pastreaza niste bulion in cazul in care este
necesar la sfarsit.

Continua sa gatesti timp de 12-14 minute

pana cand boabele de orez sunt aproape
fierte.

In tava metalic, intinde amestecul uniform
—in jur de 300g — acoperind intreaga
suprafata la aceeasi inaltime, max 1 cm.
Lasa-| sa se odihneasca timp de 2 minute.
Adauga niste bulion daca este necesar
pentru a obtine coacerea perfecta a
orezului.

Coace din nou in ultimele 5 minute la 200 °
C in cuptorul preincalzit, adaugand mai mult
bulion daca este necesar pana cand orezul
este gatit.

Scoate tava din cuptor si lasa sa se
odihneasca timp de 2 minute.

Finalizeaza tava de prezentare cu doi creveti
fierti si cateva picaturi de sos aioli de sofran,
peste care adauga si cateva suvite de
sofran.

FUTURE MENUS 2024

Pregatire salmorreta

Desfa ardeii si scoat semintele. Pastreaza
ardeii in apa calda timp de cel putin 2 ore.

intr-o tigaie, prajeste usturoiul feliat. Adauga
ardeii hidratati si strecoa-i. Gateste timp de
2 minute.

Adauga rosiile tocate si gateste incet timp
de aproximativ 60 de minute, pana cand

cea mai mare parte a apei se evapora. Se
amesteca ingredientele si se trece printr-o
sita fina.

Adauga Knorr Arome Intense Roast Umami si
putina sare, dupa gust. Ar trebui sa ajunga la
o textura cremoasa similara cu un piure.

Utilizeaza aceasta pasta pentru a intensifica
gustul si culoarea preparatului.

Bulion de crevegi

Scoate capetele crevetilor si prajeste-i
intr-o tigaie. Zdrobeste-le pentru a extrage
toate aromele.

MODERNIZED COMFORT FOOD

Adauga apa si Knorr Bulion Lichid de Peste.
Se amesteca si se fierbe timp de cel putin 10
minute.

Utilizeaza acest bulion pentru a hidrata
orezul, daca este necesar.

Asamblare

- Sos aioli cu sofran: Intr-un mojar, amesteca

usturoiul, Knorr Pasta cu Sofran, un véarf de
sare si cateva picaturi de ulei de masline.
Zdrobeste amestecul pana céand devine o
pasta neteda. Continua sa adaugi treptat
maioneza pana cand aceasta emulsioneaza
amestecul. Transfera amestecul intr-un
flacon pentru sosuri.

Monteaza deasupra orezului crevetii fierti.

Finalizeaza cu cateva picaturi de sos aioli cu
sofran




Chef Gungun Chandra Handayana, Indonezia
© @chefgungun_handayana

Pentru restaurante independente casual

1 kg piept de pui. fara
os, fara piele

400 g jackfruit

35 g lemongrass

4 g foi de dafin

300 g Knorr Sos chili
si soia

20 g sos de stridii

25 g usturoi

60 g ceapa salota

20 g galangal

20g ghimbir

6 g pudra de coriandru
120 g ulei de gatit

64

400 g spanac
25 g usturoi, tocat

40 g ceapa salota,
tocata

20 g ceapa verde,
tocata

6 g Knorr Girill
80 g ulei de gatit

40 g ulei de gatit

15 g usturoi, tocat
20 g ceapa salota,
tocata

10 g ardei rosu iute,
fara seminte, feliat
10 g ardei verde iute,
fara seminte, feliat

6 g pasta de creveti
prajiti

160 g Manday, tocat 6g agar agar

60 g Knorr Sos chiligi 500 g ulei pentru gatit
soia

5 g Knorr Bulion lichid

de pui

500 g taitei udon

200 g jackfruit necopt,
taiat cubulete

20 g ceapa salota,
maruntita

200 g chili rosu, feliat
140 g rosii cherry
10 g zahar alb

6 g pasta de creveti

prijita Pentru mai multe
informatii privind
ingredientele UFS,
6 g Knorr Bulion apasa aici.

Lichid de Pui

10g calamansi

FUTURE MENUS 2024

Un preparat cu elemente moderne, inspirate din
diferitele regiuni din Indonezia, de la Java Central3,
orasul Lampung, pana la insula Kalimantan. Puiul

la gratar este asociat cu spanac crocant, udon
Manday, fructul de jackfruit fermentat intr-un sos
facut dintr-o combinatie de rosii, ardei iute, pasta
de creveti si calamansi.



https://www.unileverfoodsolutions.ro/catalog-de-produse.html
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4 Pui la gratar cu jackfruit in sos -

seruit cu udon manay
Puiul este cel mai bine vandut fel de
mancare, potrivit unui sondaj realizat in
2023 de 1400 de operatori independenti de
restaurante, hoteluri si ingrijire a varstnicilor
din 19 tari..

mai indrazneti in ai
combinatii!” !
Chef Gungun Chandra Handayana

Soteaza condimentele macinate si adauga - Préajeste-i pana devin crocanti. Tine-i
jackfruit, lemongrass, foi de dafin, Knorr Sos deoparte.

el IR DiEelE « Gateste usturoiul, salota, ardeii iuti rosii si

Adauga puiul, fierbe timp de 45 de minute si verzi, pasta de creveti, manday, Knorr Sos
opreste focul. Lasa-| sa se raceasca si tine chili si soia, Knorr Bulion lichid de pui si
in marinada timp de 1-2 ore. taiteii udon.

Frige puiul in timp ce il ungi cu sosul rezultat
in urma fierberii.
+  Amesteca mixul de chili pana se
omogenizeaza. Gateste pana da in clocot.

Incalzeste uleiul la 190 °C intr-o friteuza. - Toarna picaturi mici de sos de chili in uleiul
Spanacul se prajeste pana devine crocant. rece. Lasa-| sa se fixeze si sa se intareasca.

intr-o tigaie, soteaz4 usturoiul, salota,
piperul cayenne si chili rosu. Adauga Knorr

Grill si spanacul crocant. * Monteaza pe o farfurie puiul, udonul si
spanacul crocant.

» Acopera cu caviar seruit sambal.

el
¥
A
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Zroi ai Proteinelor Vegetale

Flexitarianismul este in crestere, tot mai multi oameni imbratisand trﬁ{d;lb,m P: 'L
acesta: prieteni, nu mancare' Pentru erX|tar|en| exista dorlnta de a : ’r y
reduce incet-incet cantitatea de produse de orlglne anlmala care intra il in ‘,
mancarea lor, cu nevoia de a gasi meniuri C
. peste.

»Pentru vega inii/vegetarienii consacrati, dorinta pentru mancaruri foarte™
ind este de domeniul trecutulw oamenii cautand noi experlen:cf

' ‘care se invart in jurul proteinelor de origine vegetald, cum ar
Iegumele SI Iegumlnoasele Acestia doresc mancaruri aromaté SI

v

PLANT-POWERED PROTEIN



FLEXITARIANISMUL:
MODUL IN CARE MIC//@
Schimbari POT FACE O
MARE DIFERENTA

Flexitarianismul - diversitate culinara

Pe vremuri, vegetarienii care ieseau la restaurant erau serviti
cu ciuperci umplute ca starter si cu penne all’arrabbiata la
felul principal. Putea fi pregatita o masa formata din garnituri
dar nu era acceptata. Trebuiau sa-si accepte soarta si s&
astepte cu nerabdare desertul, unde puteau manca la fel ca
ceilalti. Pur si simplu, veganii nu erau invitati.

70

Cuvinte de
Lauren Kemp

Nu mai este cazul acum! Asta datoritd meniurilor
orientate spre plante, a optiunilor vegane

si vegetariene. Ascensiunea flexitarienilor a
transformat aceste cine paguboase cu totul, si
pe buna dreptate!

Flexitarian este definit ca fiind “o dieta
preponderent vegetariana cu carne sau peste
ocazional”. Metoda flexitariana inseamna ca

7 din gospodariile
0 franceze isi reduc
consumul de carne’

nimic nu este strict interzis, astfel incat ﬁ
clientii sunt liberi s& aleagé in functie de [/

propriile nevoi si preferinte, fie ele fizice, “Metoda flexitariana
financiare sau de mediu. fnseamna ca nimic nu este
interzis.”

Principiile flexitarienilor sunt cuprinse in
mare parte in termenul de “gastronomie

constientd”, care reflecta toate lucrurile
pe care le iubesc clientii moderni - oferte
sezoniere, organice, locale, cu emisii reduse de
deseuri si de carbon, care sunt mai ieftine atéat la

creare, cat si pentru comanda.

Cercetatorii de la Universitatea

din Westminster au descoperit ca
“consumatorii de carne sunt mult mai
predispusi sa aleaga mese vegetariene
atunci cand acestea reprezinta
majoritatea alimentelor oferite.Un
meniu trebuia sa fie vegetarian in
proportie de cel putin 75% pentru ca
aceasta schimbare sa aiba loc.”

Optiunile vegetariene si vegane au o
marja de profit mult mai mare decat
preparatele pe baza de carne. Nu este
de mirare ca bucatarii din intreaga
lume lauda acum virtutile legumelor
siimpartasesc exponential mai

multe moduri fabuloase de a centra
mancarurile vegetariene.

PLANT-POWERED PROTEIN
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Miscarea tot mai mare de adoptare a surselor
vegetale nu numai ca reduce dependenta noastra de
agricultura animala, dar ofera si numeroase beneficii
pentru sanatate. Mai jos, Sana Minhas propune patru
ingrediente nutritive pe baza de plante pentru a
contribui la bunastarea oamenilor si a planetei.

@ Fasole si alte leguminoase @

Acesti membri versatili ai familiei
leguminoaselor se lauda cu o
superputere surprinzatoare: pot
converti azotul din aer si il pot “fixa”
intr-o forma care poate fi folosita
cu usurinta de plante. Fasolea si
leguminoasele sunt, de asemenea,
o sursa bogata de fibre, proteine si

vitamine B. @

@ Cereale integrale

Cerealele integrale si cerealele in
genreal au fost o sursa esentiala

de hrana pentru oameni, din cele

mai vechi timpuri. Diversificarea
surselor de carbohidrati dincolo de
binecunoscutele cereale precum
orezul alb, porumbul si graul, este
esentiala nu numai pentru a face
meniurile mai interesante si mai unice,
ci si pentru a oferi mai multa valoare
nutritiva si a imbunatati sanatatea
solului. Gandeste-te la mei, hrisca,
orez salbatic, quinoa - aceste cereale
integrale iti duc preparatele la un

alt nivel siii ajuta pe clientii tai sa
manance mai sanatos.

Cu
Sana Minhas, Nutritionist

Cuvinte de
Ryan Cahill

Legume cu frunze verzi

Legumele cu frunze verzi sunt cele

mai versatile si nutritive dintre toate
tipurile de legume. Acestea contin fibre
alimentare si, prin urmare, sunt bune
pentru intestin si sunt pline de o multime
de vitamine si minerale, au un continut
scazut de calorii si ofera multe beneficii
pentru sanatate.

Nuci si seminte

Pe langa faptul ca sunt bogate in proteine,
grasimi sanatoase si vitamina E, gustul
dorit si textura crocanta a acestor mici

forte le face sa fie un adaos excelent la
aproape orice fel de preparat.

20.000

150-200
1%
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Sollite?

#Prepped for tomamow

. R
“Bucatarii au un rol
important i furnizarea
de solutii'la emele
etice si de mediu ridicate
de sistemelealimentare™™

traditionale.”

PLANT-POWERED PROTEIN
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"_,,tele cullnare unlce Jucéuse e

;_,,,,ate ca mcwdata -mai ales U Zgh+
Prin intermediul unor platourl m'm&na- e si com%-lna,tu d'e_is i_ / 4
bucataru cllentu au oca2|a de ase bucura lmpre an de‘ g a > :

prezenti la masa'
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@ Personalizare imbunatatita

Inteligenta Artificiala poate analiza
datele si preferintele clientilor

pentru a oferi recomandari culinare
personalizate, facand ca fiecare client
sa se simta special si apreciat.

@ Experiente culinare imersive AR/
VR

Creaza experiente culinare in

realitate augmentata sau virtuala, in
care clientii pot explora originile si
compozitiile ingredientelor, pot lua masa
intr-o ambianta unica sau chiar pot

interactiona cu elementele digitale din @ Gestionarea stocurilor
inconjurul lor.

Implementeaza sisteme de gestionare a
. _ T . stocurilor bazate pe |.A. care urmaresc
@ Analiza feedback-ului clientilor

) ) nivelurile ingredientelor, previzioneaza
Utilizeaza inteligenta artificiala pentru nevoile de reaprovizionare si

9
A ’ '+ / clientilor, identificand tendintele
’ imbunatati continuu experienta culinara. N } ’ o
R EST U R N T E LO R g‘:‘ e Ch e Utilizeaza |.A. pentru a genera asocieri
e ric ua uvinte ae . . . .. .
A A @ @chef_eric_chua Ryan Cahill inovatoare de mg.reAdlente Si |dev| dg

prezentare, permitandu-le bucatarilor
sa experimenteze noi concepte culinare.

Eric Chua despre modul in care inteligenta
artificiala ar putea fi viitorul restaurantelor

Restaurantele pot crea experiente culinare holistice si
memorabile care sa raspunda preferintelor clientilor, optimizand
in acelasi timp eficienta bucatariei cu ajutorul inteligentei
artificiale. Este important sa alegi cu atentie solutiile care se
aliniaza cu conceptul si bugetul restaurantului tau, asigurand o
imbinare perfecta intre tehnologie si arta culinara.

“Lasa inteligenta artificiala sa se ocupe de precizie si
de date, in timp ce tu te concentrezi pe creativitatea
Si pasiunea pentru gatit”
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https://www.instagram.com/chef_eric_chua/

Un desert extrem de versatil, de top,
care poate fi pregatit inainte folosind
diferite forme si servit cu diferite sosuri,
toppinguri si garnituri.

PANNACOTTA CU APA
DE TRANDAFIRI

CU GUTUI FIERTE iN SOFRAN Sl CARAMEL, VATA DE ZAHAR, FISTIC
SI TUILES FLUTURI

Chef Maurits van Vroenhoven, Olanda
O @chef_maurits_van_vroenhoven

Pentru restaurante casual independente

Ingrediente pentru 10 portii

Panna Cotta Elemente de decor Pentru mai multe
500 ml lapte fluture (tuile) informatii privind
. . 76 g zahir pudra mgre‘c':ile.nfele UFS,
500 ml smantana apasa aici.
lichida 31% 50 g faina
130 g Carte D’Or 70 g albus de ou
Panna Cotta .
50 g unt, topit
apa de trandafiri
Asamblare
Gutuie Pismaniye, un tip
3 gutui proaspete de vata de zahar
1 lamaie turceasca
200 g Carte D’Or fistic
Topping Caramel petale de trandafir
600ml apa fEcars
un varf de fire de
sofran
i >
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Demeocratia Loqumelor

Cu o piata atat de saturata in industria alimentara, felul principal
al zilei din meniul tau nu trebuie doar sa fie gustos, trebuie sa
arate si bine. Clientii cer mancare care nu este doar nutritiva si
hranitoare, ei doresc sa fie si interesanta din punct de vedere
estetic — iar legumele ar putea fi raspunsul.

Legumele permit transformarea gatitului intr-o forma de

arta, unde bucatarii pot crea farfurii vibrante si pitoresti care

ii entuziasmeaza pe clienti si ii lasa inspirati. Acestea pot
transforma un fel de mancare din ceva lipsit de stralucire si

bej, in ceva stralucitor si genial, precum Tostada de dovleac
placintar, caramelizat cu miere fierbinte, si feta batuta a lui Chef
Dana Cohen. Legumele au fost mult timp neglijate, este timpul
sa fie in centrul atentiei.

IRRESISTIBLE VEGETABLES
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il 7

DE LA UMIL LA SUBLIM:
POT éegame/e
SA PREIA CONDUCEREA?

Cuvinte de:
Lauren Kemp

Existad o dezbatere in farfurie, daca legumele ieftine si prietenoase
din partea de jos a clasamentului ar putea sa fie vreodata in
centrul atentiei pe masa. Sa luam doua comori de legume care

nu vad suficient lumina reflectoarelor si, de asemenea, sustin
sanatatea.

84

“O portie de 100 de g de dovieac
lacintar iti ofera vitaminele A, C
si E. Este regele toamnei, bogat in

fibre si cu putine calorii.”

Exista o imagine mai de toamna decat
dovleacul placintar (“butternut”) robust

si versatil, asteptand rabdator momentul
potrivit pentru a-ti face farfuriile aurii si sa-ti
incalzeasca sufletul?

Fantastic umplut cu branza, amestecat intr-un
risotto, sau transformat intr-o supa de sezon,
dovleacul prietenos cu portofelul isi face
treaba pe toate fronturile: este frumos, versatil
si plin de vitamine si minerale. O portie de 100
g de dovleac placintar iti ofera vitaminele A,

C si E. Este regele toamnei, bogat in fibre si cu
putine calorii.

De la zero la erou

Datorita unui val de bucatari ingeniosi
si a unei cresteri a cererii pentru
garnituri creative, varza traieste o
renastere. 250 de grame de varza
gatita contine fibre, acid folic,
magneziu, potasiu si vitaminele A,

C si K. Cand este fermentata, ofera
probiotice naturale care sunt benefice
pentru sanatatea intestinala.

Aceste doua legume minunate au o
durata lunga de viata si un pret scazut,
si fi ofera corpului o multime de
beneficii. Asadar, adauga-le in meniu!

IRRESISTIBLE VEGETABLES
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Ce este fierbinte? Miere fierbinte! Aceasta reteta
arata cum sa pastrezi legumele in trend si interesante
in aroma si aspect - caramelizarea si prajirea
ingredientelor sezoniere, ieftine, dar atragatoare,
oferindu-i un factor wow pentru care poti percepe o
taxa. Ofera o portie buna de legume care ofera gust
si substante nutritive esentiale, precum si proteine
pentru a completa preparatul.

Chef Dana Cohen, America de Nord
O @chefdana_eats

Pentru restaurante casual cu servicii complete

Pentru mai multe

1.3 kg dovleac 20 frunze de salvie 230 ml Hellmann’s Sos informatii privind
placintar, cuburi de o . de Maioneza Real ingredientele UFS,
T 1legaturd de varza click aici.

' kale, din care se 225 g branza feta

48 g ulei de masline
extra virgin

2 g cimbru proaspat,
tocat fin

elimina tulpina si se
toaca

120 g seminte de

1laméie, coaja rasa

piper negru zdrobit,

dupa cum este

dovleac, prajite si
’ necesar

5 g Knorr Bulion lichid tocate

de legume .
g salsa macha, dupa

15 ml miere fierbinte cum este necesar 10 plte din cereale

8 g praf de usturoi ulei pentru prajire, antice, prajite pana

1g scortisoara dupa cum este devin crocante

1 g boia afumata necesar 175g mere verzi, taiate
brunoise

5 g Knorr Bulion lichid
de legume

sare si piper, dupa gust

”
)
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https://www.instagram.com/chefdana_eats/
https://www.unileverfoodsolutions.ro
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TOSTADA DE DOVLEAC PLACINTAR
CARAMELIZAT CU MIERE FIERBINTE $I
FETA BATUTA

Amesteca dovleacul cu miere fierbinte, apoi
adauga uleiul, cimbru, Knorr Bulion lichid de
legume, usturoiul, scortisoara si boia afumata.

Se intinde pe o tava tapetata cu hartie de
copt si se coc la 230°C pana se rumenesc si
se caramelizeaza - aproximativ 25 de minute -
amestecéand din cand in cand.

Prajeste frunzele de salvie si kale. Scoate din
ulei si condimenteaza cu sare.

Intr-un bol mediu, amesteca impreuna
salvia, kale si semintele de dovleac, apoi
zdrobeste-le pana se sfarama. Adauga
suficienta salsa macha pentru a le acoperi
CuU SOs.

Amesteca toate ingredientele pana se
omogenizeaza. A se pastra la frigider pana
cand este necesar.

-

ingredit
de aroma.
Chef Dana Cohen

* Pentru a asambla tostadas, intinde feta

batuta pe pita prajita. Acopera fiecare
tostada cu dovleac.

* Presara mixul de salvie si kale sfaramate

deasupra. Orneza cu mere taiate brunoise.

4 )

» Acest profil de aroma este perfect
pentru sezonul de toamna / sarbatori,
dar legumele pot fi usor schimbate in
alte anotimpuri, cum ar fi rosiile vara
sau anghinarea primavara.

\_
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Un mod creativ de a inlocui carnea cu legume accesibile
si la indlemana oricui, recreand profilul de aroma al unui
kebab turcesc clasic la gratar prin combinarea sosurilor
bogate in umami cu condimente pentru kebab.

Chef Pinar Balpinar, Turcia
© @ufs_chef_pinarbal

FUTURE MENUS 2024

Pentru Iangurile de restaurante casual

Pentru mai multe
informatii privind in-
gredientele UFS, click

aici.

100 g Knorr Sos Chili
si soia

50 g Hellmann’s Sos
BBQ

75 g melasa de struguri
25 g melasa de rodie

10 g ulei vegetal
80 g ceapa

10 g Delikat Legume

20 g ardei Isot (fulgi
de chili afumati)

7 g sumac
7 g chimion

2 g oregano uscat

100 g unt
1,7 kg varza alba

20 g ulei vegetal

60 g ardei gras verde,
taiat brunoise

400 g Hellmann’s Sos
Salsa iute

12 g Delikat Legume
900 g apa

250 g orez bulgur
150 g varza murata
60 g unt

50 g tulpini de
nasturel, feliate

IRRESISTIBLE VEGETABLES

100 g nuci

300 g Hellmann’s Sos
de Maioneza Real

5 g pudra de usturoi
100 g apa rece

350 g ardei gras rosu
185 g vinete

10 g Knorr Pasta de
tomate

5 g pudra de usturoi
25 g ulei de masline
2 g sare

10 g otet din vin alb

60 g iaurt grecesc
simplu

200 g ceapa

100 g Knorr Maizena
Amidon de porumb

5 g Delikat Legume,
strecurat
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VARZA TURCEASCA
GLAZURATA CU MELASA

Pentru glazura de melasa: intr-un blender
amestecati Knorr Sos chili si soia, Hellmann’s
Sos BBQ , melasa de struguri, melasa de
rodie, ulei vegetal si ceapa pana cand sosul
este fin si cremos.

Amesteca Delikat Legume si toate celelalte
condimente impreuna.

Taie varza in felii. Include tulpina pentru a
o mentine intacta si pentru a preveni risipa.
Asigura frunzele cu o frigaruie de lemn.

Unge varza cu sos de melasa.

Prajeste varza cu unt intr-o tigaie. in timp ce
se gateste, utilizeaza un ciocan greu de carne
pentru a presa.

Odata ce toate partile sunt calite, acopera
varza cu amestec de condimente si unge cu
mai multa glazura de melasa. Pune varza pe o
tava si introdu in cuptor la o temperatura de
250°C timp de 4 minute.

Scoate varza din cuptor. Unge cu mai multa
glazura de melasa.

Scoate betele de frigaruie inainte de servire.

4 I

* Ardeiul Isot este unul dintre
produsele alimentare protejate in
Turcia, ceea ce inseamna ca este
inregistrat si protejat de legislatie.
Daca nu este disponibil, poti folosi
fulgi de chili picanti afumati sau
boia afumata.

- 4

Coace nucile la 180°C timp de 8 minute.

Blendeaza nucile coapte pana se
omogenizeaza si creaza o pralina cu nuca.

Amestecati pralina cu nuca cu apa,
Hellmann’s Maioneza Real si praf de usturoi
pana se omogenizeaza.

Trece sosul printr-o sita fina.

Gateste ardeiul gras si vinetele la cuptor
sau pe gratar. Aseaza ardeii grasi rosii i
vinetele pe o foaie de copt si coace timp
de aproximativ 30 de minute sau pana cand
ardeii sunt copti complet.

Scoate din cuptor si pune-i intr-un castron.
Acopera si lasa-i s3 abureasca timp de
aproximativ 15-20 de minute. Decojeste si
scoate semintele ardeilor. Decojeste vinetele.

Aseaza ardeii si vinetele intr-un robot de
bucatarie, adauga Knorr Pasta de tomate,
pudra de usturoi, ulei de masline, sare si otet.
Blendeaza pana se omogenizeaza.

Transfera intr-o cratita. Fierbe la foc foarte
mic timp de 20-30 de minute sau pana cand
se ingroasa, amestecand des. la vasul de pe
foc.

Dupa ce piureul s-a racit, adauga iaurtul
grecesc si continua sa amesteci pana se
omogenizeaza.

afumatura, care
de la frigaruile tradi
turcesti din carne.
deosebire de ke

echipament special pentr

Chef Pinar Balpinar

Inele de ceapa crocante

« Intr-un castron, amesteci Knorr Maizena
Amidon de Porumb si Delikat Legume
strecurat.

Feliaza ceapa subtire cu ajutorul unei
mandoline. la excesul de suc din ceapa cu
un prosop de bucatarie.

Se amesteca ceapa cu amidonul
condimentat.

- Incélzeste uleiul la 160°C si prajeste ceapa
pana devine maronie si crocanta.

Bulgur picant cu varza murata

- Incalziti uleiul intr-o cratitd, adaugati ardei
gras si soteaza timp de 30 de secunde.

IRRESISTIBLE VEGETABLES

Adauga sosul Hellmann’s Sos Salsa lute si
Delikat Legume si amesteca.

Adauga apa si adu la fierbere.

Odata ce stocul incepe sa fiarba, adauga
orez bulgur si varza murata. Acopera tigaia.

Cand toata apa s-a evaporat, orezul este
gata.

Adauga putin unt si amesteca péana céand
orezul devine lipicios, dar cremos.

Asamblare

Aseaza pe farfurie toate elementele. Adauga
peste niste sos de maioneza cu nuca, apoi
se adauga nasturelul.




Chef Stefan Furrer, Elvetia

© @ufschefs.ch

Pentru restaurante independente casual

2 kg floarea soarelui
organica

2 lamai
200 ml lapte

20 g Knorr Bulion
Lichid de Legume

100 g Knorr Fulgi de
Cartofi

500 g oud

20 g ulei de floarea
soarelui

2 g sare si piper

4 foi de nori

300 ml apa

80 g Knorr Sos de
Soia

94

150 g seminte de chia

30 g ulei de floarea
soarelui

500 g cartofi, marime
medie, spalati bine

100 g albus de ou
100 g argila comestibila
2 g sare si piper

30 g seminte de
floarea soarelui

100 g fan de munte

2 bucati floarea
soarelui organica

100 ml ulei de floarea
soarelui

2 g sare si piper

150 g crema de branza
proaspata

10 g coriandru

10 g maghiran
proaspat, spalat

Pentru mai multe
informatii despre
ingredientele UFS,
click aici.

Un fel de mancare care cuprinde diferite
parti ale unei floarea-soarelui folosind diverse
tehnici pentru a crea o combinatie unica de
arome si texturi, cu un caviar chia pregatit cu
un cost redus, dar sanatos.

-

-
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FLOAREA SOARELUI CU
CAVIAR DE CHIA

Pregateste capetele de floarea-soarelui:
Inmoaie capetele in apa cu lamaie, apoi
blanseaza.

Acopera 400 g din capetele de floarea-
soarelui cu lapte si bulion de legume
concentrat. Gateste si paseaza pana devine
un piure moale. Adauga Knorr Fulgi de
Cartofi. Condimenteaza dupa gust.

Taie capetele ramase in cuburi si caleste-le
in ulei. Condimenteaza dupa gust.

Adauga 200 g de piure intr-un pos.
Pastreaza-| cald.

Amesteca 500 g de piure de floarea-soarelui
cu aceeasi cantitate de ou. Condimenteaza
dupa gust.

Acest profil de aroma este perfect
pentru sezonul de toamna/sarbatori,
dar legumele pot fi usor schimbate in
alte anotimpuri, cum ar fi rosiile vara
sau anghinarea primavara.

Taie cuburi palariile de floarea soarelui
ramase.

Adauga jumatate din cuburi in vasul de
servire si umple cu flan.

Acopera cu folie alimentara.

Gateste in cuptor la 100% abur timp de 30
de minute.

Taie foile de nori in bucati
inmoaie in apa si sos de soia. Blendeaza fin.

Amesteca semintele de chia si uleiul de
floarea soarelui si lasa la racit timp de cel
putin o ora.

Cartofi

Spala si usuca cartofii.

Bate albusurile spuma si adauga cu grija
argila comestibila. Asezoneaza dupa gust.

Taie in bucati mari jumatate din semintele de
floarea-soarelui.

Amesteca semintele taiate si fanul cu ames-
tecul de albus de ou.

Condimenteaza cu sare si piper.
Adauga cartofii la amestec.

Aseaza pe o tava de copt tapetata cu hartie
si coace in cuptor la 180°C timp de 50 de
minute.

Montare

Taie frunzele julienne si prajeste impreuna cu
florile.

IRRESISTIBLE VEGETABLES
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“Legu mele iefting, locale si
sezonieréypot fipreparate
in di?\rl .
evidentiind diferite aspecte
ale plantei si oferind astfel
o experienta a gustului |
continua schimbare!”
Chef Stefan Furrer

\

Curata tulpinile si taie-le in betisoare lungi
de 4 cm, apoi injumatateste-le pe de-a
lungul.

Se soteaza in ulei fierbinte de floarea-
soarelui si se condimenteaza.

Servire

Aranjeaza garniturile deasupra flanului.

Aranjeaza caviarul intr-o forma, intinde-|
uniform cu o lingura si adauga crema de
branza deasupra.

Serveste cartoful copt cu ingredientele
ramase.
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SALVAREA SOLULUI: DE CE
VIITORUL AGRICULTURII ESTE
fegenemv‘iv

Renumitul bucatar si expertin politicialimentare, Sam Kass evidentiaza
puterea si urgenta agriculturii regenerative.

Cand vine vorba de agricultura regenerativa, primul lucru pe care
trebuie sa ne concentram este sanatatea solului — sanatatea biologica a
ecosistemelor care ne produc hrana. Am fost dependenti de insecticide,
erbicide si nu s-a tinut rotatia culturilor pentru mult timp, iar asta a distrus
o mare parte din vitalitatea biologiei solului nostru in mediul mai larg. »
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“Imi pasa de capacitatea
noastra de a procura
mancare bund, care este
grav amenintata.”

Pentru mai multe articole
apasa aici.

REGENERATIVE AGRICULTURE

Stiinta ne spune ca trebuie sa schimbam cursul
lucrurilor, pentru ca are un impact devastator
asupra a ceea ce sta la baza capacitatii noastre
de ane hrani, s& nu mai vorbim de viata pe Paméant
asa cum o cunoastem.

imi pasd de capacitatea noastra de a procura
mancare buna, care este grav amenintata. imi
pasa de capacitatea copiilor mei de a manca
bine in viitor. In concluzie, cand vorbim despre
‘calitate’ in industria alimentara, noua versiune a
acesteia trebuie sa sa tina cont de impactul pe
care acea farfurie il are, nu doar asupra sanatatii
persoanei care o consuma, ci $i asupra sanatatii
terenului care produce ingredientele.

Dacaadoptam practicile potrivite si continuam sa
inovam si sa folosim tehnologia pentru a genera
solutii, putem scoate o parte din carbonul din aer
si sa-I reintroducem in sol. Sprijinind producatorii
care folosesc practici regenerative, noi, cei
din comunitatea industriei alimentare, putem
incepe sa facilitam o schimbare considerabila in
ecosistemul nostru alimentar si agricol. Bucatarii
pot face o diferenta, adaugand in meniurile lor
culturi mai sustenabile si promovandu-le pe
retelele sociale pentru a influenta alti bucatari si
pentru a educa generatiile mai tinere.

Doua practici care sunt fundamentale pentru
trecerea catre un sistem mai regenerativ sunt
cultura de acoperire si agricultura fara aratura.
Dar este important, de asemenea, sa te uiti la
ceea ce inconjoara ferma ta, in ceea ce priveste
alte vegetatii; ce viata speri sa aduci inapoi in
mediul inconjurator, sa zicem, din punctul de
vedere al polenizatorului.

Sper ca toata lumea din industria alimentara
intelege cat de importanta este munca lor pentru
schimbarea modului in care ne hranim. Pentru ca

| a lua decizii bune si a spune povestile potrivite

poate avea un impact colectiv urias. Este o

oportunitate interesantd si o responsabilitate
majora pe care toti trebuie sa o imbratisam si sa
ne scoatem talentele in fata.


https://www.unileverfoodsolutions.ro/inspiratie-bucatari/knorr-bulioane/sustenabilitate/cele-50-de-alimente-ale-viitorului.html

PATRU LUCRURI ESENTIALE
DE STIUT DESPRE §
AGRICULTURA REGENERATIVA

Solurile @ Biodiversitatea

Deoarece formarea solului dureaza
intre 100 si 400 de ani, o buna
gestionare a solului este esentiala
pentru a creste productivitatea, a
spori rezistenta si a ajuta la reducerea
emisiilor. Unilever colaboreaza cu
furnizorii si fermierii pentru a mentine
radacinile vii in sol, folosind culturi de
acoperire pentru a preveni eroziunea
si rotatia culturilor cu unele care au
radacini superficiale si adanci pentru a
imbunatati sanatatea solului.

Apa

Schimbarile climatice cresc frecventa
si severitatea secetelor si inundatiilor.
imbunatatirea aparéarii impotriva
inundatiilor si a drenajului in ferme,
reducerea la minimum a poluarii apei si
utilizarea mai eficienta a acesteia vor
ajuta la protejarea rezervelor globale de
apa.

Fermierii pot contribui la incetinirea
declinului actual masiv al biodiversitatii
prin introducerea de plante melifere

pe marginile terenurilor, care sustin
polenizatori precum albinele si fluturii si
insectele pradatoare, sau prin plantarea
de copaci (perdele forestiere) care
ofera umbra culturilor, retinand carbonul
si mentinand stabilitatea solului. in
proiectul de rosii Knorr din Spania in
2022, a existat o crestere cu 179% a
polenizatorilor si o crestere cu 27% a
diversitatii florilor salbatice acolo unde

fermierii au pus bariere de flori salbatice.

salbatice.

Mijloacele de trai

Educatia in practicile agricole
regenerative si un acces mai

bun la finantare si tehnologie, au
potentialul de a stimula mijloacele
de trai, imbunatatind in acelasi timp
gestionarea terenurilor, precum i
contribuind la cresterea rezistentei
fermierilor la evenimentele climatice,
cum ar fi seceta si inundatiile.’

FUTURE MENUS 2024
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Salata b a
alt

portant sa dezvoltim o buna mtelegere
starii. Cu totii avem responsabilitatea de a
pectele sanatatu umane, iar asta i mcepe cu
_re Igconsumam -
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AR “Bucatariile noastre sunt
20 3 pline de alimente care
au puterea de a revigera Si
pu rougora
reface.
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Un produs destul de nou pentru clienti este chefirul,
dar acest produs lactat bogat in bacterii ,probiotice”
este fermentat de peste 2.000 de ani. Aceste populatii
microscopice de bacterii sunt considerate a fi
esentiale pentru imbunéatatirea digestiei si scaderea

B E N E FI C I I L E colesterolului.

Nasturelul este inrudit cu mustarul si face parte din

familia de legume brassica. Este consumat in multe tari
AS C U N S E A L E U N E I si se intinde pe majoritatea continentelor. Considerat
v un ‘superaliment’ datorita continutului sau ridicat de
: antioxidanti, este deosebit de bogat in beta-caroten si
M E S E E gﬁ\v,iﬂtsvfiegm vitamina C. Atat frunzele verzi delicate, cat si tulpinile
mai palide pot fi consumate fie sotate, fie proaspete si

sunt grozave atunci cand sunt adaugate in supe, salate,
tarte si omlete.

Acestea sunt doar cateva exemple, dar daca iei in
) considerare ingrediente similare pentru meniul tau,
Pentru mai multe retete inclusiv multe legume colorate si alimente fermentate,

creative, apasa aici. beneficiile pentru sanatate nu pot fi subestimate!
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Cu

Chef Sam Kass
Cuvinte de
Herman Clay

De cénd a céastigat recunoastere nationala pentru rolul sau de bucatar
personal al familiei Obama in timpul mandatului lor la Casa Alba, Sam Kass
si-a folosit platforma pentru a transforma modul in care gandim despre
mancare, nutritie si rolul bucatarilor in promovarea unor obiceiuri alimentare
mai bune. Aici el ofera cinci sfaturi pentru a atinge echilibrul perfect intre gust
si sanatate in gatitul tau.

9

ingelegerea relatiei dintre
nutritie si bunastare

“Legatura dintre nutritie si bunastare
incepe cu bogatia nutrientilor din felurile
tale de mancare. Concentreaza-te pe
céata nutritie ofera fiecare calorie. Scopul
este de a te asigura ca fiecare calorie
conteaza si contribuie la nutritie”

Orienteaza-te catre surse locale
§i sustenabilitate

“Aprovizionarea la nivel local poate oferi
ingrediente mai proaspete si de mai buna
calitate, dar nu uitati ca sustenabilitatea
are mai multe aspecte. De exemplu, o
vaca locala prost crescuta, hranita cu
cereale de calitate scazuta, este mai
putin sustenabila decat un animal hranit
cu iarba, crescut in mod responsabil,
transportat dintr-o alta parte a tarii.”

Adopta inovatii in productia
alimentara
“Alimentele mai sanatoase si prietenoase

cu mediul, in special proteinele alternative,

devin tot mai accesibile. Cauta optiuni

delicioase si bogate in nutrienti care reduc

in totalitate amprenta asupra mediului a

unui fel de mancare sau a unui meniu, fara

a compromite gustul.”

Pune accent pe ingredientele pe
baza de plante

“Alimentele pe baza de plante suntin
fruntea crearii unui sistem alimentar mai
san&tos si mai sustenabil. incorporeaza
fasole, linte si leguminoase in felurile

tale de mancare, deoarece sunt o sursa
excelenta de proteine, bogate in nutrienti,
sustenabile si extrem de versatile.”

Exploreaza lumea ciupercilor

“Ciupercile sunt un ingredient uimitor
care poate aduce arome unice umami
in preparatele tale. Ele sunt bogate in
nutrienti, ofera profilui de arome diverse
si sunt usor de incorporat in diferite
retete.”



O abordare mai useard a gnocchi prin inlocuirea
jumatatii de cartof cu faina de tapioca, asociata
cu un sos bechamel cremos cu turmeric si coaja
de banana caramelizata.

GNOCCHI TAPIOCA,
SOS BECHAMEL Sl
CARAMEL DIN COJI
DE BANANA CU
BRANZA COALHO
LA GRATAR

Ingrediente pentru 10 portii

Tapioca Gnocchi Caramel din coaja de Popcorn din banane
banana & tapioca

Sos Yucca Bechamel
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https://www.instagram.com/thaisgimenez/
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GNOCCHI TAPIOCA, SOS BE-
CHAMEL S| CARAMEL DIN
COJI DE BANANA CU BRANZA
COALHO LA GRATAR

Fierbe laptele si adauga-| intr-un castron cu
tapioca granule si branza rasa.

Lasa-le sa se hidrateze timp de aproximativ
15 minute.

Pregateste piureul de cartofi: adauga Knorr
Professional Piure de Cartofi in apa fierbinte,
amesteca bine si lasa-| sa se odihneasca.

Adauga piureul la tapioca hidratata si calda si
amesteca bine.

Presara suprafata de lucru cu Knorr Maizena
Amidon de Porumb si imparte aluatul in 5
portii. Lucrand cu céate o bucata pe rand,
foloseste-ti mainile si ruleaz-o din centru
intr-o franghie de aproximativ 2 cm latime.

Transfera gnocchi pe o foaie de copt tapetata

cu Maizena Amidon de Porumb.
intr-o tigaie, incalzeste uleiul de masline.
Adauga gnocchi si prajeste pana devin aurii.

Sfat: Lucreaza cu aluatul de tapioca in timp
ce este inca cald, astfel incét sa fie mai usor
de rulat.

intr-o cratita, fierbe yucca/ cassava pana

+ Poti folosi alternativa vegana la
lapte sau branza pentru o reteta
100% pe baza de plante.

se reduce la jumatate, la foc mic. Pune
deoparte.

intr-o cratita, incalzeste laptele, apoi adauga
turmeric si Knorr Rantas Alb. Adauga fasii

de unt, sare si nucsoara. Amesteca pentru
omogenizare.

Amesteca la foc mic pdna se omogenizeaza si
se ingroasa.

Adauga sos yucca redus in vasul cu sos
bechamel si aduce-| la fierbere. Pune
deoparte.

Curata bananele. Pasteaza cojile intr-o punga
si congeleaza-le timp de 24 de ore.

intr-o cratits, caramelizeaza zah&rul brun.

Taie cojile de banane in bucéati medii si
adauga-le la zahar.

Se amesteca bine si se adauga sare, jumatate
din sméantana si rom.

Adu-I| la fierbere.

Adauga tot amestecul intr-un blender cu
sucul de lamaie si crema ramasa.

Intr-o tigaie, frige toate partile branzei.
Unge branza cu caramel.

“Este un nou twist al unui fel de

mancare traditional si indragit,
cu tehnici nutritive aplicate
ingredientelor locale, precum
fermentarea.”

Chef Thais Gimenez

Popcorn din banane & tapioca

Feliaza bananele decojite, apoi aranjeaza-le
pe un covor de silicon.

Coace-le timp de 20 de minute la 160°C.

Scoate-le din cuptor, apoi lasa-le sa se
raceasca. Pune deoparte.

intr-o tigaie, incalzeste uleiul de masline.
Adauga fulgi de tapioca si prajeste-i timp de 1
minut, acoperind toti fulgii.

Adauga Knorr Grill si chipsurile de banane.

FEEL GOOD FOOD

Pentru bucatarii cu productie centralizata:

Aceasta reteta este un concept minunat
pentru mancaruri gata preparate care pot fi
congelate si depozitate. Toate componentele
se potrivesc productiilor de volum mare.




Operatorii se lupta cu costul alimentelor
si, mai precis, cu proteinele animale. in
acelasi timp, consumatorii devin din ce in
ce mal constienti de sanatatea lor si de
i_gi.a\ﬁste o) versmp arte
i i "Iiat i servit '

eale, nuci si Iegume y: o
c.ul'De .
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MALFATTI DE
MEI IN SOS
DE LEGUME
AFUMATE

Ingrediente pentru 10 portii

Malfatti Sos afumat



http://www.unileverfoodsolutions.ro
https://www.instagram.com/chefsufsarg/

Mod de preparare

Malfatti
gustoase!”
Chef Jimena Solis
Biscuit,ii
Sos afumat

FUTURE MENUS 2024
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Unilever Food Solutions ofera ingrediente profesionale
inovatoare, de inalta calitate si servicii care adaugéa valoare,
create de peste 250 de bucatari profesionisti, acoperind
cincizeci de bucatarii in 200 de milioane de preparate pe zi.
Marcile Unilever Food Solutions includ Knorr Professional,
Hellmann’s, The Vegetarian Butcher si Carte d’Or Professional -
toate create de Chefi pentru Chefi.

?THE
™} VEGETARIAN
;;;;;;;;; oNAL Z4 BUTCHER ™

a @unileverfoodsolutions_ro
ﬂ @UnileverFoodSolutionsRomania



https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions_ro/
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsRomania/

ANEXA RETETE

Farfuria Kushi (p.13)

Vinete negre Kush-
iage cu Tahini

600 ml aluat original

15 g pudra de carbune
negru

600 g vinete marinate
120 ml dressing tahini
20 g Tobiko

30 g arpagic, taiat fin
Kunafa cu tofu

600 g tofu ferm, presat
peste noapte, taiat
cubulete de 1.5 cm

10 g Delikat Legume,
strecurat

3 g piper negru,
zdrobit

3 g pudra de coriandru
600 ml aluat original

300 g aluat kataifi sau
kunafa

150 ml glazura de
curmale miso

30 g pudra de fistic
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Vinete cu fulgi de
porumb Kushiage cu
sos chili olandez

500 g vinete marinate
600 ml aluat original

300 g fulgi de porumb,
zdrobiti

250 ml sos chili olan-
dez

30 g seminte de susan
alb, prajite

50 g microplante
Pudra de chili si Kaffir

5 g frunze de lime
kaffir, deshidratate si
macinate pana devin
pudra

15 g pudra de lime
kaffir

7 g pudra de chili
3 g sare
10 g zahar alb

Sfere / bile de
porumb

10 g praf de copt

50 g Knorr Maizena
Amidon de Porumb

50 g faina de tapioca

360 g boabe de
porumb (din porumb
proaspat)

5 g Delikat Legume
strecurat

2 g piper negru

70 g branza afumata
(cheddar, gouda -
frico), rasa

60 g mango uscat,
tocat marunt

apa, dupa cum este
necesar

120 g Hellmann’s Sos
de Maioneza Vegan

10g pudra de kaffir
lime

FUTURE MENUS 2024

“Lumpia” cu legume proaspete (p.46)

O selectie de idei
pentru umplutura:

Guisadong Gulay
(legume sotate)

30 g ulei vegetal
10g usturoi, maruntit

50 g ceapa, feliata in
fasii
100 g rosii

150 g tartacuta
para, taiata julienne,
semintele indepartate

150 g tartacuta-
burete, taiata julienne,
semintele indepartate

150 g jicama, taiata
julienne, curatata

10 g Knorr Bulion
Lichid de Pui

SAU

Guinataang Gulay
(legume in lapte de
cocos)

30 g ulei vegetal

10 g ghimbir, brunoise
10 g usturoi, maruntit
50 g ceapa, brunoise

100 g mazare mange
tout, taiata julienne

150 g fasole lunga, 1.5
cm lungime

100g dovlecei, taiati
cubulete de 1cm

5 g sos de peste

150 g lapte de cocos

10 g Knorr Bulion
Lichid de Pui

SAU

Tortang Talong
(omleta de vinete)

60 g oua, batute

2 g Knorr Bulion Lichid
de Pui

15 g ceapa verde,
tocata fin

100 g vinete coapte,
decojite si tocate

1g piper
SAU

Tofu fiert §i fasole
lima

500 g fasole Lima,
uscata

10 g bicarbonat
1,5 kg apa
80 g ulei vegetal

10 g usturoi, tocat
marunt

100 g ceapa, taiata
brunoise

250 ml apa

20 g Knorr Bulion lichid
de pui

400 g tofu, zdrobit
30 g sos de stridii

5 g Knorr Sos de Soia

10 g Knorr Arome
Intense Roast Umami

SAU
Pepene verde afumat

500 g pepene verde,
fara seminte

20 g Knorr Arome
Intense Deep Smoke

20 g zahar brun
2 g piper

10 g Knorr Bulion
Lichid de Pui

30 g Knorr Sos de Soia
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DESPRE ACEST RAPORT

Raportul Unilever Food Solutions (UFS) Meniurile Viitorului 2024 a fost intocmit pe
baza unor date globale solide si a unor contributii extinse ale bucatarilor, inclusiv
rapoarte din industrie ale unor surse externe importante (Kantar, Firmenich, Symrise,
IFF, The Forge, CMJ-PDC), analize a retelelor sociale care utilizeaza 77.000 de
cuvinte cheie reprezentand 69 de milioane de cautari in peste 21 de tari, punctele
de vedere ale celor 250 de bucétari profesionisti ai UFS si feedback-ul detaliat a
peste 1.600 de bucatari profesionisti din 21 de tari din intreaga lume prin intermediul
panelurilor electronice ale UFS.

Concluziile raportului au fost transpuse in solutii practice si orientate spre
actiune pentru operatorii de servicii de alimentatie publica la nivel global,
inclusiv sugestii de retete, tehnici de preparare si solutii de ingrediente pe care
operatorii le pot folosi in meniurile lor.

Impactul aromelor
1. Google Keyword Planner, Mar 2018-Feb 2022

Abundenta locala

2. Q4443 Trendsetter Martie 2022,
UFS e-panel si ad-hoc, 19 tari,
Esantion n=1,303

Meniuri cu risipa alimentara redusa

3. wfp.org

4. Q4443 Trendsetter Martie 2022,
UFS e-panel si ad-hoc, 19 tari,
Esantion n=1,303

Bucataria traditionala moderna

5. Q4443 Trendsetter Martie 2022,
UFS e-panel si ad-hoc, 19 tari,
Esantion n=1,303

6. What’s new on your menu?. Aprilie 2023.
Kantar pentru Global UFS e-panel.
Proteine pe baza de plante

7. Nielsen 1Q Panelview, 2022

8. sciencedirect.com

Legume irezistibile

9. Unilever Regenerative Agriculture
Impact Results 2022
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https://www.wfp.org/stories/5-facts-about-food-waste-and-hunger#
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0272494421001742?dgcid=author
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Ramaneti #Pregatiti pentru Viitor
cu Unilever Food Solutions

Ca partener B2B pentru bucatari din intreaga lume, nu oferim doar produse, ci si alte
servicii pentru a ajuta la dezvoltarea bucatarilor. Pe site-ul nostru global UFS.com,
gazduim mii de retete, solutii practice pentru bucatarie si personal, inspiratie si module
de instruire gratuite.

&
-
e

'ACAIDIEMY este un portal cu cele mai recente instruiri profesionale — toate filmate
si create cu bucatari experti din intreaga lume. Echipa noastra asteapta sa te invete
abilitati, sfaturi si trucuri care pot fi utilizate chiar acum in bucataria ta.

MULTUMIRI

Creat de TCO London

Fotografii: Remko Kraaijeveld (preparate), Charmaine Wu (bucétari)

Retete: Bucatarii Unilever Food Solutions

Styling Preparate: Chef Maurits van Vroenhoven

Editarea Retetelor: Chef Thais Gimenez, Chef Michael Yamashita

Studii: Daniel Quinn, Elspeth Edwards si Charlotte McDonald of The Forge London,

Unilever Food Solutions Consumer Marketing Insights, Kantar

Inisght-uri experti: Chef Sam Kass, Patrick Chan, Sana Minhas, Christian Weij, Bucatarii Unilever Food Solutions
Multumiri speciale: Chef Eric Chua, Unilever Food Solutions Singapore
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