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Como chef o profesional de la restauracidn, sabemos lo importante que es estar al
dia con las tendencias. Conocerlas te permitird sorprender con platos Unicos, atraer

a nuevos clientes y hacer que los de siempre vuelvan una y otra vez. También es una
oportunidad para expresar tu creatividad y diferenciarte. Si no sigues el ritmo, otros lo
haran.

Pero sabemos que investigar nuevos ingredientes, técnicas y tendencias requiere
tiempo, y en una cocina el tiempo es un lujo. Ahi es donde entra Menus del Futuro.

Nuestro equipo de 250 chefs en todo el mundo ha desarrollado recetas alineadas
con las ultimas tendencias, listas para inspirarte y ayudarte a renovar tu carta sin
complicaciones. Con 5.000 afos de experiencia combinada, entendemos lo que los
clientes buscan hoy y lo hemos convertido en soluciones prdcticas para tu negocio.

Cada dia, trabajamos para que los clientes de Unilever Food Solutions ofrezcdis

millones de platos en todo el mundo y hoy queremos ponértelo fdcil.

“Nuestro equipo de chefs de Unilever Food Solutions, con presencia en
todo el mundo, hemos creado recetas deliciosas y alineadas con las
ultimas tendencias para que las incorpores facilmente a tu menu.”

Estas recetas son la manera de llevar las tendencias a tu mend. Cada una forma parte
de las cuatro grandes tendencias que hemos identificado este afno: STREET FOOD CON
IDENTIDAD, COCINA SIN FRONTERAS, RAICES CULINARIAS Y GASTRONOMIA A MEDIDA.

Hemos disehado cada concepto teniendo en cuenta la operativa y los costes, para
ofrecerte inspiracién con sabores, cocinas y técnicas culinarias de todo el mundo.
Aunque tienen una influencia global, son altamente adaptables para que encajen
perfectamente en nuestra gastronomia.

Ademads, encontrards informacién clave sobre estas cuatro tendencias y cédmo estdn
definiendo el sector de la restauracién. Usalas para mantenerte a la vanguardia y dar
rienda suelta a tu creatividad, la combinacién perfecta para sorprender a tus clientes.

Peie Cruz

Lead Chef
Unilever Food Solutions, Espana
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PEIO CRUZ
Lead Chef
Unilever Food Solutions, Espana

Con amplia experiencia internacional, trabaja como Lead

Chef Unilever Food Solutions Espaia desde 2002. Con un gran
conocimiento del mercado gastronédmico y sus tendencias, Peio
dirige un equipo experto de chefs cuya misién es aportar las
recetas, soluciones e ingredientes profesionales mds relevantes
para cada cliente.

‘ ; li r @ Peio.Cruz@unilever.com

JAIME DRUDIS
Culinary Advisor, 1+D Chef
Unilever Food Solutions, Espaha

Con amplia experiencia en la alta restauracién internacional.
Inicié su carrera en Unilever ocupando varias posiciones
como experto en desarrollo e innovacién a nivel global en

el Centro de Excelencia en Alemania. Posteriormente ocupé
diferentes posiciones de liderazgo en el equipo europeo de
1+D. Actual responsable culinario y de innovacion para el
canal organizado, asi como centros de producciény cocinas
centrales.

DA Jaime.drudis@unilever.com

SALVA GARCIA
Chef Zona Mediterrdneo
Unilever Food Solutions, Espaha

De Barcelona, estudid su carreray formacién de chef

en Manresa. Con tradicidn familiar hostelera, se forma
profesionalmente en Catalufiay Francia. Con su visién
profesional del sector, ayuda a crear productos y servicios
adecuados al cliente final.

DA salvador.Garcia@unilever.com

PABLO GARCIA

Chef Zona Norte

Unilever Food Solutions, Espaha

Formado como chef en Santander, construye su carrera
profesional en restaurantes de alta cocina del norte de
Espafa. Con experiencia en cocinas de gran volumen y semi
industriales, en Unilever Food Solutions es especialista en la
creacion de recetas y protocolos donde los aspectos técnicos y
nutricionales son muy relevantes.

DA Pablo.Garcia@unilever.com



Estudid y se formd como chef en Barcelona, donode aprendié
las bases de cocina tradicional y de vanguardia. Continda

su formacién en restaurantes y hoteles de lujo, siendo
ademds hoy, un soporte culinario y técnico para productos de
innovacién en Unilever.

Tras formarse como chef en Paris, Javier posee una amplia
experiencia en primeras cadenas de hoteleria mundial y
restauracién organizada. Traslada los procesos operativos,
recetas y su implementacién en sus diversas operativas.
También da soporte comercial culinario en la zona de
Andalucia, su zona natal.

Tras su formacién académica culinaria, adquiere gran
experiencia en diversos restaurantes de alta cocina en Pais
Vasco, Franciay en su propia ciudad, Madrid. Evoluciona

su profesién hacia la gestidn ejecutiva en varios grupos de
restauracién, anadiendo a su carrera la asesoria gastronémica
a nuevos modelos de negocios como caterings o mercados
gastro. Gestiona la zona centro acompanando a los clientes en
gestién e innovacién culinaria para sus negocios.
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UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Sabemos las altas exigencias que los chefs profesionales tienen sobre los productos
e ingredientes para optimizar las operaciones en la cocina. Nos especializamos en
productos de calidad que mejoran la rentabilidad, incrementan la consistenciay
ayudan a introducir sabores de tendencia. Nuestro portafolio de vanguardia

incluye marcas lideres como Knorr Professional y Hellmann’s. Nos destacamos por
crear recetas que rinden de manera excepcional en las cocinas profesionales y
superan a la competencia.

Mantener los menus actuales e inspiradores es un reto constante para los chefs,
especialmente con las influencias cambiantes de las tendencias en redes sociales, las
demandas del consumidory los factores econémicos. Nuestra iniciativa anual Menus
del Futuro destaca las principales tendencias culinarias globales, mostrando cémo
los chefs pueden llevar esas tendencias a sus propias cocinas, potenciando tanto la
creatividad como la rentabilidad. Ademds, nos esforzamos por apoyar a los chefs
ofreciendo una seleccién creciente de recetas Unicas y cldsicas disponibles en nuestra

pdgina web.

Entendemos la presidn y las habilidades necesarias para dirigir una cocina exitosa.
Nuestros programas de formacidn culinaria proporcionan a los chefs servicios de
primera clase y herramientas de la industria alimentaria para profesionales del sector
de la restauracion. Desde lo bdsico sobre Seguridad Alimentaria hasta Cocinas del
Mundo mds avanzadas, lo tenemos cubierto. También buscamos mejorar los entornos
de trabajo en las cocinas fomentando una cultura positiva.

En UFS, estamos continuamente innovando para servir mejor al sector de la
restauracion adoptando un enfoque digital primero. Nuestra misiéon es fomentar
relaciones globales con chefs profesionales y comunidades culinarias, alentando el
crecimiento y la creatividad.

1


https://www.unileverfoodsolutions.es/ 

historias detrds de cada plato.

La crisis del coste de la vida empuja a los consumidores hacia el lujo accesible, mientras
que la integracion tecnoldgica, desde la inteligencia artificial hasta la realidad
aumentada, revoluciona las cocinas y mejora la experiencia para los clientes. Las

redes sociales siguen siendo fundamentales, con TikTok e Instagram impulsando las
tendencias, y la sostenibilidad se convierte en una expectativa en constante evolucion.
Las personas de la Generacidon Z no solo buscan opciones asequibles, convenientes y
deliciosas, sino que se sienten conmovidos por las historias detrds de los conceptos de los
restaurantes e inspirados por narrativas que hacen que cada bocado sea significativo.

Los cambios culinarios incluyen el auge de experiencias personalizadas, la influencia
global de la cocina asidtica y la revoluciéon de la comida callejera que inspira la alta
gastronomia. El mundo estd en un estado de transformacion. Las nociones tradicionales
de la comida se estdn remodelando y redefiniendo a medida que evolucionan las
dindmicas culturales, sociales y medioambientales. Estos cambios hablan de cémo la
comida nos mueve, no solo fisicamente, sino también emocional y culturalmente.

Estas fuerzas macro nos han llevado a identificar cuatro tendencias clave para el préoximo
afo: STREET FOOD CON IDENTIDAD, COCINA SIN FRONTERAS, RAICES CULINARIAS y
GASTRONOMIA A MEDIDA, las cuales explorards en las pdginas de este libro. Utilizando
un equipo de investigadores de clase mundial, estas tendencias se han descubierto
mediante el seguimiento de términos de busqueda a nivel internacional y regional,
entrevistas profundas con chefs y clientes, y un andlisis de los ingredientes y técnicas
culinarias mds populares en todo el mundo. Juntas, muestran cémo la comida continta
moviéndonos e inspirandonos en todos los sentidos.

GOMD HEMOS
l[lIIIIIII 1A

El panorama culinario de 2025 esta marcado

por fuerzas macro como el enfoque unico de la
Generacion Z hacia la comiday la bebida a medida
que llegan a la mayoria de edad, remodelando las
tendencias junto con los intercambios culturales
impulsados por la migracion y el turismo. Estamos
frente a una comida que nos mueve: del oeste al
este, del pasado al futuro, y profundamente en las
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e et STREET FOOD

EXPLORANDO STREET FOOD
ds fods ol wande,

TURQUIA
No es de extrafar que el punto de encuentro entre
Europay Asia sea hogar de una de las escenas

del street food mds diversas y emocionantes del
mundo. Mds alld de los platos bdsicos como el
doner kebab o el lahmacun, prueba el kumru, uno
de los platos mas populares entre los locales, que
lleva queso, tomate y salchicha sujuk servido en
un pan ovalado tostado. También estd el balik
ekmek, un sdndwich de pescado a la parrilla
(generalmente pescado graso como la caballa)
con verduras, que a menudo se sirve directamente
desde el barco que lo pescé.

MEXICO

El street food es la manera perfecta para que las comunidades

se integren y socialicen. Cada pueblo y ciudad tiene su propia
interpretacion de la cultura de la comida callejera, con multiples
influencias provenientes de diversas fuentes. Vamos a explorar
algunos de estos lugares que presentan una escena del street food
en auge y descubrir los platos mas populares entre los locales.

El street food en México, con sus platos increiblemente
coloridos y sabrosos, tiene raices profundas que se
remontan a tiempos prehispdnicos, cuando los mercados
al aire libre eran la principal fuente de alimentacién. Con
la llegada de los espafioles, las tradiciones culinarias
indigenas y europeas se fusionaron, dando lugar a
platos unicos que hoy en dia son una parte esencial de
la identidad culinaria mexicanay se caracterizan por su
increible diversidad. Desde los cldsicos tacos al pastor
hasta los exdticos esquites, la variedad de platos refleja
la mezcla de influencias indigenas, europeas, africanas
y asidticas. Ademds, bebidas tradicionales como la
horchatay el tepache complementan snacks como
quesadillas y tostadas.
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COREA DEL SUD

Los vendedores de comida callejera han montado sus puestos en
los mercados de Corea del Sur desde el periodo de los Tres Reinos
(57 a.C.-935d.C.). Hoy en dia, platos mundialmente famosos
como el bibimbap, el pollo frito coreano y el kimchi siguen siendo
muy populares, mientras que el tteokbokki es uno de los mds
disfrutados en el pais: pastelitos de arroz servidos con salsa picante
(gochujang), pastelitos de pescado o huevos cocidos. El sundae es
otro plato popular, pero no lo confundas con la versién occidental:
en Corea del Sur; el sundae es una morcilla hecha con intestinos de
cerdo, rellena de fideos y bafiada en salsa picante.

INDIA
India tiene una larga historia de cultura de comida
callejera, y sus principales ciudades compiten
constantemente por ofrecer los platos mds sabrosos. Sin
embargo, es Mumbai la que reclama uno de los platos
de street food mds populares. El Bombay sandwich
(también conocido como el Bombay grilled sandwich) se
encuentra a la venta por los sandwichwalas (vendedores
ambulantes) en casi todas las calles. Hecho con pan
blanco, papas hervidas, cebolla cruda, tomate, pepino,
pimientos y cubierto con chutney verde picante, se
tuesta sobre una llama abierta. Otros platos callejeros
populares incluyen el pani puri, bolitas de masa frita
huecas con rellenos salados, y el picante vada pav, una
croqueta de papa frita (vada) colocada entre un pan
suave y esponjoso (pav).

FILIPINAS \

Los filipinos se sienten muy orgullosos de su cultura del
street food. Comer de un carrito mientras te mueves es
parte del dia a dia en todo el archipiélago, jy a los filipinos
les encanta que sus platos estén fritos! El street food
filipino es asequible, rapido y fdcil de encontrar, con los
vendedores moviéndose con sus carritos hacia donde
estdn las multitudes. Algunos de los platos mds populares
son taho, bolitas de pescado, lugaw, palabok y turon.
Para combatir el calor filipino, prueba el refrescante y
caleidoscdépico dulce congelado halohalo, el postre no
oficial de Filipinas.

STREET FOOD CON IDENTIDAD

23



ESCRITO POR
Javier Guerra
Chef Zona Sur y especialista Hotel

EL CHEE Javier Guerra
PONE EN EL FOCO LOS PLATOS DE STREET
FOOD MAS INFLUYENTES DE INDONESIA.

INFLUENGIA

Si te apasionan los sabores intensos, los aromas
ahumados y los platos llenos de cardcter, el street
food de Indonesia es una experiencia que no te
puedes perder. Desde los animados mercados
nocturnos hasta los carritos de comida situados

al borde de playas tropicales, la comida callejera
de Indonesia refleja el alma de su gente: vibrante,
diversa y profundamente arraigada en la tradicién.
Cada regién aporta algo unico a la mesa.

24 STREET FOOD CON IDENTIDAD 25



Para saber mas sobre
la tendencia, visita ufs.com

En esta lista, el chef Javier Guerra
te lleva a descubrir algunos de
los platos de street food mas
populares de Indonesia, esos
que son imprescindibles para los
locales.
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SATAY (SATE)

Origen:Java, Indonesia

Brochetas de carne marinada,
tipicamente de pollo, ternera o cordero,
ala parrillay servidas con salsa de
cacahuete y, a veces, con pasteles de
arroz (lontong). El satay se puede elevar
utilizando carnes premium, marinados
innovadores y una presentacién refinada
para lograr una propuesta moderna.

BEEF RENDANG

Origen: Sumatra Occidental, Indonesia
Este plato cocido a fuego lento,
tradicionalmente estofado en leche

de coco y especias, adquiere un sabor
profundo y rico, ideal para creaciones

de fusién como tacos o sliders, lo que lo
convierte en una opcion perfecta para
menus inspirados en la comida callejera o
de alta cocina.

GADO-GADO

Origen: Yakarta, Java

Una ensalada indonesia de verduras
blanqueadas, huevos cocidos, tofu,
tempeh y aderezo de cacahuete, el
Gado-Gado es visualmente vibrante
con una variedad de texturas. Puede
personalizarse con verduras de
temporada o salsas artesanales de
cacahuete, lo que lo convierte en una
opcién ideal para una ensalada elegante
y bien presentada.

MARTABAK

Origen:Java, Indonesia

Este espeso y sabroso panqueque (tortita)
generalmente se rellena con carne picada

y huevos (versién salada) o chocolate y
queso (versidn dulce). Las versiones gourmet
cuentan con rellenos exdticos, quesos de
alta calidad o chocolate premium, lo que

lo convierte en una opcidn perfecta para
menus degustacion.

AYAM BETUTU

Origen: Bali, Indonesia

Pollo o pato entero, marinado en especias,
envuelto en hojas de platano y cocido a
fuego lento o al vapor hasta que queda
tierno. Este plato aromatico se puede
presentar de manera elegante con aceites
infusionados y verduras, ideal para una
experiencia gastrondmica de alta gama.

BAKSO

Origen: Java, Indonesia

Una reconfortante sopa de albéndigas
con fideos, tofu y verduras, el Bakso puede
refinarse utilizando albdéndigas de wagyu
o marisco, fideos delicados y adornos,
ofreciendo una versidn sofisticada de este
clasico.

NASI GORENG

Origin: Java, Indonesia

Un popular arroz frito indonesio con salsa
de soja dulce, verduras y carne, tipicamente
cubierto con un huevo frito. El Nasi Goreng
se puede transformar con aceite de trufa,
carnes premium y una presentacion
elegante, creando una versién sofisticada de
este plato tan apreciado.

STREET FOOD CON IDENTIDAD 27
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ESCRITO POR
Megan Wallace

A ED?;A ?_UE UNA NUEVA 92heracién
¢ Clioh{tesS curieSeS EXPANDE SUS
GUSTOS A TRAVES DE LOS VIAJES Y EL
DESCUBRIMIENTO DE NUEVAS CULTURAS,
NOS SUMERGIMOS EN EL AUGE DE LA
COMIDA COREANA (K-FOOD) Y LO QUE ESTO
IMPLICA PARA LOS MENUS DEL FUTURO.

Desde la predominancia de la trifecta italiana de pizza,
pastay helado hasta los meticulosos ingredientes y
métodos de cocina de la alta cocina francesa, o incluso
el gran atractivo del perrito caliente y la hamburguesa
americana, Occidente ha dominado durante mucho
tiempo el mundo de la gastronomia.

Sin embargo, el panorama estd empezando a cambiar.
Cada vez mdas, los clientes se estdn orientando hacia
las ricas culturas culinarias del Este y Sureste de Asia.
(Por qué se ha producido este cambio de tendencia?
Y como afecta al futuro de los menus a nivel global?
Descubrelo a continuacion.

STREET FOOD CON IDENTIDAD 31



Lainfluencia oriental alo largo del
tiempo

La creciente presencia de la
gastronomia del este asidtico

en Occidente no es un fendmeno
reciente, sino el resultado de décadas
de evolucién, impulsadas por los
movimientos migratorios y la creciente
influencia cultural de la regién en el
panorama global.

En paises como Estados Unidos,

la llegada de migrantes chinos a
mediados del siglo XIX marcé el inicio
de esta expansidn, trayendo consigo
su rica tradicién culinaria. Con el
tiempo, muchos platos tradicionales se
adaptaron a los gustos occidentales,
lo que facilitd la popularizacidn de la
comida china en todo el pais.

Hoy en dia, algunos paises de Asia
Orientaly el Sudeste Asidatico han
adoptado la gastronomia como

una herramienta de poder blando,
desarrollando estrategias para
promover sus tradiciones culinarias

a nivel internacional. Gobiernos

como los de Taiwdn, Corea del Sur,
Tailandia, Singapur, Indonesia, Malasia
y Camboya han financiado programas
de diplomacia gastronémica,
utilizando su cocina como un vehiculo
para fortalecer su identidad culturaly
aumentar su influencia global.

32

Elauge de la gastronomia coreana

En 2009, Corea del Sur lanzé el
programa Korean Cuisine to the World,
una ambiciosa iniciativa destinada

a promover la gastronomia coreana
(hansik) a nivel internacional y
destacar sus beneficios para la salud y
su perfil de sabor unico.

Quince afos después, el hansik

se ha consolidado en la escena
gastrondmica global. Platos icénicos
como el bibimbap (un bol de arroz
con ingredientes variados) y el kimchi
(verduras fermentadas) se encuentran
con facilidad en las principales
ciudades occidentales, reflejando el
impacto de esta expansién. Prueba
de ello es el crecimiento de las
exportaciones de alimentos coreanos
a Estados Unidos, que alcanzaron los
1.740 millones de délares en 2023.

La naturaleza equilibrada de la cocina
coreana, con una fuerte presencia de
vegetales y alimentos fermentados,

ha reforzado su reputacién como una
opcién saludable. Esto ha atraido tanto
a amantes de la gastronomia como a
un publico cada vez mds interesado

en la alimentacidn consciente y el
bienestar.

STREET FOOD CON IDENTIDAD



Hallyu ha conquistado nuestro paladar
No se puede hablar del auge de la
gastronomia coreana (K-food) sin
mencionar el fenémeno Hallyu.

El reciente interés global por la comida
coreana haido de la mano con la
creciente influencia de la cultura de
Corea del Sur. Conocida como la Ola
Coreana, Hallyu ha impulsado el éxito
internacional de grupos de K-pop como
BTS y Blackpink, asi como de peliculasy
series surcoreanas.

Elciney la televisidon han jugado un
papel clave en la popularizacién de

la gastronomia coreana. La pelicula
Parasite presentd al mundo el jjapaguri
(fideos con ternera), mientras que la
serie El juego del calamar mostré el
tteokbokki (pasteles de arroz picantes).
Esta estrategia no es casualidad: Yang
Joo-Pil, funcionario del Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Asuntos
Rurales de Corea del Sur, explicé en una
entrevista con NPR que cada afio su
departamento selecciona alrededor de
diez productos para incluir en dramasy
peliculas.

Las redes sociales han amplificado

aun mds esta tendencia. En TikTok,

el hashtag #koreanfood supera las
860.000 publicaciones, mientras que el
mukbang—una moda surcoreana en la
que los creadores de contenido comen
frente a la cdmara—se ha convertido en
un fenédmeno global en YouTube.

Elpapeldel turismo en la préxima K-ola
gastronémica

De cara al futuro, la evoluciéon de los
hdbitos alimentarios en Occidente

estard influida en gran medida por la
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industria del turismo, especialmente por
los viajeros en busca de experiencias
auténticas y culturales.

Alo largo de la década de 2020, los
turistas han mostrado una mayor
disposicion a explorar destinos menos
convencionales: el 40 % de los viajeros
elige lugares poco conocidos, y el 64 % de
los turistas globales planea reducir otros
gastos para priorizar los viajes de ocio en
2024.

Este espiritu explorador no solo se refleja
en la eleccién de destinos, sino también
en el paladar de los viajeros. Un estudio
reciente de la marca de arroz Tilda reveld
que 7 de cada 10 britdnicos son mds
aventureros con la comida cuando estdn
de vacaciones, lo que les lleva a descubrir
nuevos saboresy texturas.

Coreadel Sur no ha sido ajena a esta
tendencia. En 2023, Seul experimentd un
impresionante aumento del 373,6 % en

la llegada de turistas en comparacién

con el afo anterior. Este creciente interés
podria impulsar una mayor autenticidad
dentro de la gastronomia coreana,
consoliddndola como una referencia en la
alta cocina.

Mds allda de los platos coreanos mds
conocidos, los consumidores valoran
cada vez mds propuestas auténticas

que no han sido adaptadas al paladar
occidental. El chef Junghyun Park, cuyo
restaurante de alta cocina coreana
Atomix en Nueva York recibié dos estrellas
Michelin en 2021, destaca que su clientela
es “muy abierta a nuevas culturas”.

“No tengo que cambiar sus gustos”,
afirma. “Les gusta probar cosas nuevas”.

El futuro de lainfluencia oriental
Algunos platos coreanos ya han
alcanzado un reconocimiento
generalizado en Occidente.

En una entrevista con The Grocer

en 2024, Hyokyo Suh, director de CJ
Foods Europe —la divisidon europea

de la principal empresa de cultura
gastrondmica de Corea del Sur—
destacd que “los favoritos de la comida
callejera coreana, como el pollo frito al
estilo coreano, el kimchi, el tteokbokkiy
el ramen, se han vuelto populares en el
Reino Unido”.

Sin embargo, la préxima ola de
gastronomia coreana traerd una

mayor diversidad de platos, impulsada
por empresas como CJ Foods y su

linea bibigo, que buscan expandir su
presencia en el mercado, especialmente
en el sector de la comida rapiday
conveniente.

“Elinterés de los consumidores
europeos por la cocina coreana es
alto, pero aun falta accesibilidad y
conocimiento”, afadié Suh. “Nuestra
misién es ampliar esa conciencia”.

A medida que la gastronomia coreana
se aleja del concepto exclusivo de
comida callejeray se vuelve mas
accesible, es probable que veamos:

+Un aumento en la visibilidad de platos
mds especializados y variaciones
regionales de la cocina coreana.

+Una mayor presencia de productos
coreanos en los supermercados
occidentales.

- Un efecto expansivo que abra las
puertas a otras cocinas del este y
sureste asidtico que han recibido menos
atencién hasta ahora.

+ Expertos pronostican que cocinas
como la birmanay la filipina podrian
ganar protagonismo en el panorama
gastronémico global.

En términos generales, el auge de la
influencia oriental en la gastronomia
refleja un proceso de globalizacién
culinaria, impulsando una cocina sin
fronteras en lugar de gastronomias
estrictamente delimitadas por pais o
nacionalidad.

STREET FOOD CON IDENTIDAD
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BOLITAS DE ARROZ RELLE

CON JAVIER GUERRA
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ESTA PROPUESTA CREATIVA
ES IDEAL PARA FOOD
TRUCKS O RESTAURANTES
FAST CASUAL, Y ADEMAS,
FORMA DELICIOSA DE
reducir EL DESPERDICIO.

— JAVIER GUERRA
Chef Zona Sury especialista Hotel
Unilever Food Solutions Espana

Una versién reinventada de los arancini con un toque de

inspiracién mexicana.

INGREDIENTES
(4 RACIONES)

Arroz

200 g de arroz blanco de grano
largo

500 ml de agua

15 g de Knorr Professional
Caldo Sazonador Vegetal

5 g de achiote en polvo

15 ml de aceite de oliva

Birria

22 g de KnorrProfessional
Caldo Sazonador Sabor Carne
5 g de orégano seco

950 ml de agua

1 cebolla pequeia, partida por
la mitad

2 dientes de ajo

1 hoja de laurel

1 hoja de aguacate

2 chiles guadijillo, licuados

¥4 de pastilla de achiote/
colorante (aprox. 15 g)

60 ml de aceite de oliva

Alioli de Gugjillo

200 g de arroz blanco de grano
largo, cocido

240 g de Hellmann's Original
60 ml de puré de gugjillo

3 dientes de ajo grandes
Jugode 1lima

Sal al gusto

Bolitasde arroz

225 g de queso Chihuahua (o
queso blanco suave), cortado
en cubos

200 g de panrallado fino o
panko

250 g de harina de trigo

3 huevos, batidos
Rdbanos en rodajas finas
Hojas de cilantro

Queso Cotija para espolvorear

PROCEDIMIENTO

Paraelarroz

1. En unaolla, calienta el aceite
de oliva.

2. Ahade el arrozy tuéstalo
ligeramente.

3. Agrega el Caldo Sazonador
Vegetaly el achiote en polvo.

4.Vierte elaguay lleva a
ebullicién.

5. Una vez que hierva, baja

el fuego, tapay deja cocinar
durante 15 minutos.

6. Retira del fuego y deja
reposar tapado por 5 minutos.

7. Extiende el arroz en una
bandejay refrigéralo.

Para la birria

1.En unaolla grande, dora la
carne de res con un poco de
aceite.

2. Anade el Caldo Sazonador
Sabor Carme, el orégano, la

cebolla, el gjo, la hoja de laurel
y la hoja de aguacate.

3.Vierteelaguay el puré de
gudgijillo.

4. Cocina a fuego bajo durante
3 horas hasta que la carne esté
tierna.

5.Unavez cocida, desmentzala
y mézclala con un poco del
liquido de coccién para
mantenerla jugosa.

Para el aliolide guajillo

1. Licua todos los ingredientes
hasta obtener una mezcla
homogéneay suave.

2.Vierte en un recipiente o una
botella exprimible y refrigera.

Para las bolitas de arroz

1. Corta el arroz frioen 8
cuadrados iguales. Haz lo
mismo con la birria.

2. Coge un cuadrado de arroz,
anade un poco de carney
coloca un cubo de queso en el
centro.

3.Forma una bola
asegurdndote de que el queso
quede bien sellado dentro.

4. Repite el proceso hasta
formar 8 bolitas.

PROFESSIONAL

CALDO
VEGETAL

5. Pasa cada bolita por harina,
luego por huevo batido y
finalmente por pan rallado.

6. Coloca las bolitas en una
bandejay congélalas hasta que

estén firmes.
7. Frie las bolitas en abundante

aceite caliente hasta que estén
doradasy crujientes.

Emplatado
1. Sirve una base de alioli de
gugjilloy ajo en un plato.

2. Coloca dos bolitas de arroz
encima.

3. Espolvorea queso Cotijay
decora con hojas de cilantro y

rodajas de rabano.
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Empanador
Panado

INGREDIENTES
(4 RACIONES)

Tortilla:

300 g de masa de maiz

5 g de tinta de calamar

Pescado empanado:

600 g de pescado blanco (como
mahi-mahi)
200 gde EmpanadorKnorr

Cebolla encurtida:

200 g de cebolla verde (parte
blanca)
80 mlde vinagre blanco

Saly azucar al gusto

Garnicién:

150 g de repollo verde, en
juliana

20 g de cilantro fresco

Mayonesa de chipotle:

400 g de Hellmann’s Original
40 g de chipotles en adobo
Salsaroja con chile Morita:

38

300 g de tomate
150 g de cebolla
40 g de gjo

4 chiles morita

2 chiles serranos

Salsaverde con chile Serrano:

300 g de tomate verde
150 g de cebolla

40 g de gjo

2 chiles serranos

PROCEDIMIENTO

Para la tortilla:

1. Mezcla la mitad de la

masa de maiz con la tinta de
calamar hasta obtener un color
homogéneo.

2. Forma pequenas bolitas con
cada masa, uniéndolas sin
mezclar los colores.

3. Usauna prensa para tortillas
para formar una tortilla
delgaday redonda.

4. Coloca las tortillas en un

comal caliente y cocinelas por
ambos lados.

— PATRICIADIOS

Parael pescado empanado:

1. Corta el pescado en tiras de
60 g y resérvalas.

2.Enun tazdén, mezcla los trozos
de pescado con el empanadory
deja reposar unos minutos.

3. Sumerge las tiras de pescado
en la mezcla, escurre el exceso
y frielas en aceite caliente a
180°C hasta que estén doradas
y crujientes.

Para la cebolla encurtida:

1. Corta la parte blanca de la
cebolla verde en rodajas finas 'y
resérvalas.

2. Enuna cacerola, agrega
elvinagre blanco, lasaly el
azucar. Lleva a ebullicidon y deja
enfriar.

3. Agrega las rodajas de cebolla
y deja reposar durante 12 horas.

Parala garnicién:

1. Corta el repollo verde en
juliana muy fina y resérvalo.

Parala mayonesade chipotle:

1. Mezcla la mayonesa
Hellmann’s con los chipotles
en adoboy licia hasta obtener
una textura suave. Resérvala.

ESTE PLATO DEJA PASO
ALATUSIGN DE SABORES
Y CULTURAS

Chef Zona Barcelona
Unilever Food Solutions Espafia

Estos tacos de pescado nacen de la vibrante cultura del street food
en México, especialmente en la regién de Baja California. Reflejan el
amor universal por los tacos como una opcién accesible y econdmica,
disfrutada por todos.

Su combinacién de tortillas de maiz, pescado fresco, vegetales y salsas
diversas crea un equilibrio perfecto de sabores en un formato prdctico.
A través de sus ingredientes y su sencillez, este plato rinde homenaje a
la cultura mexicana y ofrece una forma deliciosa e inclusiva de ex-
plorar la riqueza de sus sabores regionales.

Paralasalsarojacon chile
Morita:

1. Asa o cocina los tomates, la
mitad de la cebollay el ajo.

2. Retira las semillas y venas
de los chiles morita, tuéstalos
ligeramente y resérvalos.

3. Muele o licua todos los
ingredientes hasta obtener una
salsa con texturay pequeios
trozos.

Paralasalsaverde con chile
Serrano:

1. Asa o quema los tomates
verdes, la mitad de la cebollay
el gjo.

2. Retira las semillas y venas de
los chiles serranos, tuéstalos
ligeramente y resérvalos.

3. Muele o licua todos los
ingredientes hasta obtener una
salsa con texturay pequenos
trozos.

Emplatado:

1. Coloca las tortillas en un
soporte para tortillas.

2. Ahlade una pieza de pescado
empanizado.

3. Cubre con mayonesa de
chipotle usando una botella
exprimible.

4. Agrega el repollo en
juliana, las rodajas de cebolla
encurtiday decora con unas
hojas de cilantro.

5. Sirve los tacos con la salsa de
tu preferencia, roja o verde.
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Esta tendencia gastronédmica fusiona diversas tradiciones
culinarias en experiencias innovadoras y equilibradas.
Impulsado por la gleéa//zac/on y la migracién, este
movimiento también responde a una nueva generacion
de chefs que buscan honrar sus raices multiculturales.
Lejos de la mera novedad, estos chefs estdn redefiniendo
la manera en que distintas influencias culinarias pueden
combinarse para crear platos unicos y auténticos.




Factores clave que impulsan esta tendencia:

» La globalizacién y la migracién, que amplian el conocimiento e
influencias culinarias.

» Una nueva generacién de chefs que rinde homenaje a su herencia
cultural.

« La mayor visibilidad de las cocinas globales a través de las redes
sociales.

+ El interés de los consumidores por experiencias gastronémicas
auténticas.

 La creciente demanda de historias significativas detrds de cada
creacion culinaria.

En el corazén de este movimiento se encuentra el deseo de fusionar
cocinas de manera creativa y respetuosa, combinando ingredientes y
técnicas tradicionales sin perder su esencia. Esta tendencia abre paso a
experiencias gastronémicas que, aunque modernizadas, mantienen la
riqueza de los sabores cldsicos y un profundo significado cultural.

Las Top Técnicas Ingredientes sin Fronteras
Estas son algunas de las técnicas  Estos son algunos de los ingredientes
culinarias mds destacadas en clave que estan marcando esta
esta tendencia: evolucidén culinaria:

» Marinados » Miso

 Salmueras  Pescado curado

» Maduracién « Kimchi

» Coccidén al vacio (Sous-Vide) » Shiso

« Curado + Calamansi

« Coccion al vapor - Granada

« Caramelizacion - Mentaiko

- Salsas de soja afejadas
» Pandan

- Jerez

F
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Aunque algunos equipos de cocina
puedan sentirse inseguros al adoptar
los principios de la cocina sin fronteras,
Jaime explica que los chefs pueden
intervenir y educar a su personal sobre
prdcticas culinarias mds globales.
“Incluso con cocinas que nunca han
cocinado ni probado antes, puede
haber técnicas que les resulten
familiares. El hecho de que nunca
hayan preparado o probado una
cocina no significa que una técnica

en particular les resulte desconocida.
Exponer al equipo a los ingredientes y
la cultura es importante, incluso si es
a través de videos en YouTube o redes
sociales”, dice.

Jaime recuerda cémo unié diferentes
cocinas al crear el birria ramen: un
plato latino-japonés que ided tras
revisar los ingredientes que tenia a
mano. “Tenia carne estofada y un
caldo sabroso, asi que me pregunté

si podria agregarle fideos japoneses

y cebollines. Lo hice hace un par de
afos, combinando estos ingredientes.
Ni siquiera fue algo completamente
intencional. La birria estaba en auge
en los menus y el ramen seguia siendo
muy popular en los menus, pero resulté
maravillosamente bien.”

Comprendiendo la reticencia que
algunos clientes pueden sentir al
probar nuevos platos, Jaime explica
que fusionar aspectos de platos
conocidos puede ser una excelente
puerta de entrada al mundo de la
cocina sin fronteras. “Con el ejemplo
del ramen con birria, el cliente podria
pensar, ‘Vaya, me gusta el rameny
me gusta la birria, pero me gusta la
birria en tacos y el ramen con panceta.
Oye, probémoslo’. Se trata de elegir
cosas con las que el cliente ya se

imaginado combinar, lo que puede
ayudar a abrirles y hacerlos sentir un
poco mds cémodos.”

El cree que la cocina sin fronteras
puede ser una forma de compartir la
herencia latina mientras expresa sus
intereses personales, y la ve como
una oportunidad para que los chefs
compartan la profundidad y amplitud
de sus propios gustos y experiencias.
“Con la Cocina sin Fronteras, se
cuenta una historia sobre quién es

el chef. Puedo mostrar lo que comi
mientras creciy lo que todavia me
gusta compartir, pero también puedo
introducir un nuevo sabor”, explica.
“Me encanta la comida japonesa, por
ejemplo, asi que puedo hacer un plato
con influencia de mi pais que también
esté muy influenciado por la cocina
japonesa.”

También considera importante
combatir los mitos sobre la cocina

sin fronteras, en particular que no es
rentable. Siente que, en realidad, esta
cocina puede ayudarnos a minimizar
el desperdicio al desbloquear

nuevas formas creativas de reutilizar
ingredientes. “Lo mds importante es
poder hacer salsas y productos y ser
capaz de reaprovecharlos”, explica.
“Supongamos que haces un plato y
no termina de ser como esperabas.
¢AUn puedes crear otros platos con
eso? Aprovecha prdcticamente todo,
dependiendo de la técnica de coccidn,
de ese ingrediente”.

Ya sea introduciendo nuevas

combinaciones, encontrando formas de

atraer a los clientes para que prueben
nuevos platos o siendo creativo con la
minimizacién del desperdicio, la Cocina
sin Fronteras promueve un sentido de

Para saber mads sobre
la tendencia, visita ufs.com

exploracién creativa.

T

siente cdmodo pero que nunca habria
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https://www.unileverfoodsolutions.es/

ESTA RECETA REPRESENTA A
LA PERFECCION LA COCINA
SIN FRONTERAS, LLEVANDO
LA FUSION GASTRONOMICA

DE LAS TENDENCIAS
QUE HEMOS VISTO HASTA
AHORA.

— JAIME DRUDIS
Culinary Advisor, 1+D Chef
Unilever Food Solutions Espania

Este plato combina lo mejor de dos mundos: los ingredientes cldasicos de
un rollito de langosta canadiense del Atldntico—con trozos jugosos de
langosta servidos en un pan brioche—y los elementos esenciales de un

Bge > )

Hellmann’s Original

Auténtico sabor y textura
Hellmann’s que realzan el

bdnh mi viethamita, como carne, vegetales encurtidos y paté. El resulta-
do es una propuesta innovadora que celebra la diversidad culinaria en

un solo bocado.

INGREDIENTES
(10 RACIONES)

Verduras encurtidas

4 zanahorias medianas,
peladasy en juliana (aprox.
400 9)

3 tallos de apio, sin extremos y
enjuliana (aprox. 150 g)

900 mlde agua caliente
250 g de azucar blanca

50 g (10 cdtas.) de sal

450 ml de vinagre de arroz

Paté de cerdo

190 g de paté de cerdo
205 g de Hellmann’s Original

1 cdita. de mezcla de cinco
especias chinas

Relleno de langosta

1.3 kg de langosta viva

150 ml de Hellmann’s Original
15 ml de tamari

5 ml de aceite de sésamo

Jugo y ralladura de limén al
gusto

Guarnicion
2 tazas (aprox. 30 g) de cilantro
fresco, lavado y sin tallos

¥ taza (aprox. 10 g) de menta
fresca, lavaday en juliana

1 taza (aprox. 50 g) de cebollino
verde en rodajas

Panecillos tostados

10 panecillos tipo brioche con
corte superior

100 g de Hellmann'’s Original

sabor de los ingredientes en la

mezcla. Multiples aplicaciones.
Ingrediente base para todo tipo
de ensaladillas, salsas frias y

PROCEDIMIENTO

Para las verduras encurtidas

1. Disuelve la saly el azicar en
el agua caliente.

2. Anade elvinagre de arrozy
mezcla bien.

3. Incorpora las zanahorias y el
apio en juliana.

4. Deja reposar al menos 1 hora
antes de usar.

5. Escurre y reserva.

Consejo: Masajear las verduras
con sal y azucar antes de anadir
el liquido acelera el proceso de

encurtido.

Paraelpatéde cerdo

1. Mezcla todos los ingredientes
en un procesador de alimentos
hasta obtener una pasta
homogénea.

Paraelrellenode langosta

1. Cocina las langostas vivas en
una olla con abundante agua
salada (aprox. 11 minutos por
cada 450 g de langosta).

2. Retira y sumérgelas en un
bano de agua con hielo para
detener la coccion.

3. Extrae la carne de las
langostas y picalas en trozos
gruesos.

4.En un bol, mezcla la
mayonesa, el tamari, el

COCINA SIN FRONTERAS

acompaniamientos.

aceite de sésamo, eljugoy la
ralladura de limén.

5.Incorpora la carne de
langosta y mezcla suavemente.

6. Cubre y refrigera hasta el
momento de usar.

Para la guarniciéon

1. Mezcla todas las hierbas
frescas en un bol.

Para los panecillos tostados
1.Unta una capa de mayonesa
en el exterior de cada panecillo.

2.Tuesta en una plancha o
sartén hasta que ambos lados

estén dorados y crujientes.

Emplatado

1.Unta una capa de paté de
cerdo en el interior de cada
panecillo tostado.

2. Rellena con la mezcla de
langosta.

3. ARade las verduras
encurtidas por encima.

4. Finaliza con la mezcla de
hierbas frescas.
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BOVRIL

Sabor cdrnico tostado y color
oscuro propio de elaboraciones
cdrnicas muy reducidas, sabrosas,
intensas. Sustituye la cldsica
reduccién de huesos tostados.

INGREDIENTES
(10 RACIONES)

Pastafresca:

500 g de sémola de trigo duro
13 huevos

5 g de azafran

Salsade Parmesano:

600 g de Parmigiano Reggiano
(Queso Parmesano)

100 g de mantequilla

1 Ldeleche

500 g de nata fresca

1 chalota

Romero (al gusto)

Salvia (al gusto)

50 g de granos de cacao

Ossobuco estofado:

1.5 kg de ossobuco en rodajas
100 ml de aceite de oliva

3 dientes de ajo

2 cebollas

1 zanahoria

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 puerro

1 rama de apio

500 ml de vino tinto Malbec
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— PABLO GARCIA
A Chef Zona Norte

JUNTOS ESTAMOS CREANDO
UN NUEVO PLATO, UNA
NUEVA PROPUESTA Y UNA

3 Unilever Food Solutions Espafia

Esta innovadora lasaia reinterpreta la pasta fusionando las ricas
tradiciones culinarias de Argentina, Italia y Suiza. En el centro del plato,
el ossobuco se prepara al estilo argentino, con carne melosa, verduras

y el aroma envolvente del vino. La lasaia, elaborada con pasta fresca
italiana infusionada con azafrdn para un tono dorado intenso, se frie
para potenciar su textura. Se complementa con una cremosa salsa de
parmesano, el cardcter Unico del cavolo nero—un repollo toscano—y
un sutil toque de cacao, logrando un equilibrio sorprendente que cele-

bra la diversidad de ingredientes globales.

Bouquet Garni:

2 hojas de laurel

3 ramas de tomillo fresco

3 tallos de perejil

1 hoja de puerro

Hilo de cocina (al gusto)
Papel de aluminio (al gusto)

300 g de pasta concentrada de
tomate

2L de Knorr Professional Caldo
Sazonadorsabor Carne

100 g de KnorrBovrilCaldo
Concentrado de Carne

Freir:

2 L de aceite de girasol

Acabado:

500 g de mozzarella fior di latte

500 g de col rizada estofada (o
repollo toscano)

200 g de queso parmesano
1 grano de cacao

Brotes (al gusto)

PROCEDIMIENTO

Para la pasta fresca:

1. Coloca todos los ingredientes
en una amasadora planetaria
y amasa durante unos minu-
tos hasta obtener una masa
que no sea completamente
homogénea. Colécala en una
bolsa de vacio y deja reposar
en el refrigerador durante al
menos una hora.

2. Con una mdquina para pasta
fresca, estira las hojas y cérta-
las con un cortapastas.

3. Frie la pasta en abundante
aceite de semillas y resérvala.

Paralasalsade Parmesano:

1. En una cazuelg, vierte la
leche, la nata, la chalota, la
salvia, elromero y el grano de
cacao. Deja reducir a fuego
bajo hasta que se reduzca a la
mitad de su contenido original.
2. Retira del fuego, deja enfriar
hasta que alcance los 70°Cy
filtra las especias.

3. Adlade la mantequilla y el
queso rallado, y mezcla con

la ayuda de una batidora de
mano (batidora de inmersién).
4.Vierte el contenido en un
sifén y deja en un bafo maria.

Para el Ossobuco estofado:

1. En una cazuela, calienta la
olla sobre el fuego y agrega los
ossobucos, dejandolos dorar
por ambos lados. Ahade las
hierbas, los aromdaticos y las
verduras, y deja que se doren.

2.Desglasa con elvinoy deja
que se evapore.

3. Anade la pasta de tomatey,
finalmente, el caldo elaborado
con el Caldo Sazonador sabor
Carney el Bovril. Cocina a fuego
lento durante unas 3 horas con
la tapa puesta.

4. Alfinal de la coccidn, retira
las especias, saca los huesos

y recoge la médula. Mezcla la
salsa restante y desmenuza la
carne con un tenedor, afadién-

dola a la salsa.

Emplatado:

1. Corta la mozzarella en
rodajas, estofa la col rizada y
monta las lasanas alternando
las capas de pasta frita con la
carne de ossobuco estofada, la
colrizaday la mozzarella.

2. En la ultima capa, cubre con
la espuma de Parmigiano, las
ldminas de parmesano, los
brotes y el cacao rallado.

N
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TIENE MUCHO IMPACTO y
EN ESTA TENDENCIA, QUE /
PUEDE USARSE EN GRAN &
VARIEDAD DE PLATOS. 4

GULINARIAS

autenticidad



Los principales factores que impulsan esta tendencia incluyen:

» La pandemiay los problemas de la cadena de suministro, lo que ha

despertado el interés por las tradiciones alimentarias locales y culturales.
» Los clientes buscan experiencias gastronémicas profundas y auténticas.

« El redescubrimiento de la propia cultura, en lugar de centrarse
Unicamente en influencias extranjeras.

» Los chefs que destacan su herencia cultural en lugar de apropiarse de
otras culturas.

 El uso de la narracion de historias como una forma de conectar con la
tradicién y la historia.

Hoy en dia, los chefs estdn reviviendo recetas tradicionales y micro-
regionales, ofreciendo a los clientes el acceso a cocinas que rara vez se
celebran. Este enfoque preserva el patrimonio culinario mediante el uso
de técnicas e ingredientes auténticos. Si bien se pueden aplicar giros
modernos, mantener la autenticidad de la cocina sigue siendo esencial,

Las Top Técnicas: Cocinas conraices culinarias:

Estas son algunas de las técnicas
de cocina que estdn marcando
esta tendencia:

Estas son algunas de las cocinas
regionales que capturan
perfectamente esta tendencia:

 Coccion a la leAa - Oaxaquena

» Guisado « Andina
« Infusion «Vasca
» Cocciodn lenta « Emirati

« Parrillada a la brasa » Coreana de templo

« Marinado « Sichuan
» Yucateca

« Castellana

LA POPULARIDAD DE LA
COCINA DE HUNAN, QUE TIENE
SU ORIGEN EN LA REGION DEL
RIO XIANG, EL LAGO DONGTING
Y LA PROVINCIA OCCIDENTAL
DE HUNAN EN CHINA, ESTA
AUMENTANDO RAPIDAMENTE.
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reclamande

ESCRITO POR
Angela Hui

Para saber mas sobre

la tendencia, visita ufs.com

(Alguna vez te has parado a pensar sobre la historia detrds de los platos que
creas? Tal vez has considerado los origenes de una especia clave en tu cocina o
te has preguntado sobre la historia de una receta familiar que inspira tu menu.
Como chef o dueno de restaurante, comprender las raices de la comida puede
transformar tu cocina en un lugar que no solo prepara platos, sino que también
sirve como aula para ensenar historia cultural o como un escenario para

celebrar platos tradicionales.

Desde recetas ancestrales transmitidas a través de
generaciones hasta platos regionales reinventados con

un giro moderno, la Generacién Z y los Millennials ven la
comida como algo mds que solo sustento. La generacién
actual tiene algunos de los paladares mds aventureros,
moldeados por una exposiciéon temprana a sabores diversos.
Abrazan la comida que excita los sentidos, aprenden sobre
diferentes culturas y se sumergen en tradiciones olvidadas
que los conectan con el pasado. Usando la comida como un
puente entre la herencia cultural y la vida moderna, estdn
repensando cdmo consumen los alimentos, interactuando
con contenido culinario en libros y en linea, y encontrando
inspiracién para cocinar de nuevas maneras. La comida se
convierte en un eje para contar historias: una oportunidad
para reconectarse con las raices, explorar la identidad y
fomentar un sentido de comunidad.

En 2018, Chris Ying, ex editor de la famosa revista de comida
independiente Lucky Peach, explord esta nocién en You and

| Eat the Same, destacando las innumerables formas en que
la comiday la cocina nos conectan, al mismo tiempo que
muestran las marcadas diferencias y complejidades del

acto de comer. Para aquellos que trabajan en la industria

de la hospitalidad, esto representa una oportunidad para
profundizar en la comida y cémo puede ser un conector, un
puente entre culturas y un iniciador de conversaciones. ;Quién
puede cocinar qué y por qué? ;Codmo pueden los platos reflejar
historias de identidad, herenciay evolucién? ;Qué mensaje
quieres transmitir con tus ingredientes y técnicas culinarias?
Al ser intencionales con estas elecciones, puedes crear

platos que resuenen de una manera mds profunda con tus
comensales.

Considera cémo chefs como Joke Bakare, la primera chef

de color en el Reino Unido en ganar una estrella Michelin,
abordan esto. Su restaurante Chishuru, en el centro de
Londres, utiliza ingredientes dificiles de encontrar de Africa
Occidental junto con productos britdnicos locales. Bakare va
un paso mds alld al educar e inspirar. “La comida es de varias
capasy nos ancla a la culturay la tradicién”, dice. Su enfoque
desafia los prejuicios e invita a los comensales a explorar la
amplitud y profundidad de la cocina de Africa Occidental bajo
una nueva luz, allanando el camino para una comprensiéon
mds matizada. “La comida del continente subsahariano a
menudo carece de técnicay refinamiento; todo es muy de
olla unica. Quiero que las personas que vengan a Chishuru
por primera vez descubran las técnicas que servimos. Puede
parecer simple, pero es engafioso.”

El deseo de experiencias culinarias significativas es evidente
en los hdbitos de los comensales de la Generacién Z y los
Millennials. Una investigacién de la plataforma de reservas
de restaurantes Seven Rooms destaca que el 34% de los
consumidores en este grupo demogrdfico en el Reino Unido
salen a comer al menos tres veces al mes. No solo buscan

la ultima moda o la apertura del restaurante mds reciente;
buscan lugares fuera de casa y del trabajo para conectarse y
relajarse. Factores como la conveniencia, la personalizacién
y el valor al comer fuera se consideran los mds importantes.
Los clientes suelen ser leales a sus marcas y restaurantes
favoritos; confian en ellos y estdn dispuestos a pagar mds por
experiencias elevadas. Ademads, algunos de los temas mds
grandes en el marketing de restaurantes estdn relacionados
con la autenticidad, la conexién con la comunidad, los
sabores genuinos y los espacios inclusivos que celebran la
diversidad. En Londres, este cambio es evidente en lugares
como Chishuru.
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“La préxima vez que pruebes
una receta nuevaq, planifiques

un menu o introduzcas un
plato especial, considera

qué historia estd contando.

;Destaca tradiciones
olvidadas?”

“El mundo de la gastronomia finalmente se estd dando
cuenta, pero aun queda mucho por recorrer. Es muy
importante para mi aferrarme a la tradicién de la comida con
la que creci. En la comida africana occidental, no hay mucha
documentaciéon sobre nuestros alimentos”, explica Bakare.
“Quiero ser un agente de preservacién mientras abrazo

la modernidad, asegurdndome de que estas tradiciones
perduren para la préxima generacion.”

Esta representacidn y diversidad resuena fuertemente con
los clientes mds jovenes y se extiende mds alld del plato,
alcanzando los medios populares. Internet ha facilitado
mds que nunca aprender a cocinar y descubrir lugares

para comer. Los canales de YouTube ofrecen no solo

recetas y recomendaciones de restaurantes, sino también
exploraciones profundas sobre los origenes y la historia de
los alimentos. Mientras tanto, plataformas de redes sociales
como Instagram y TikTok permiten a cocineros caseros,
agricultores, chefs, marcas de alimentos y bebidas, grupos
de restaurantes y escritores de gastronomia compartir sus
historias directamente con el publico, eludiendo los medios
tradicionales. Este cambio ha creado oportunidades tanto
para cocineros amateurs como profesionales para compartir
sus tradiciones culinarias con el mundo.

Abrazar este auge de la cocina impulsada por la identidad
presenta una oportunidad unica. No solo estds sirviendo
comida; estds creando una experiencia memorable que
educay conecta. El libro de cocina de la chef Marie Mitchell,
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Kin, encarna esta filosofia al entrelazar historias personales,
historia, patrimonio y tradicién con cada receta, reflexionando
sobre su viaje como parte de la didspora caribefia londinense.

“Nunca hemos estado tan conectados en nuestras vidas,

pero aun nos sentimos increiblemente solos. La gente estd
buscando un sentido de lugar, comunidad y unién”, observa
Mitchell. “Ya sea a través de la comida, el arte o la cultura, nos
sentimos atraidos unos por otros porque vemos paralelismos
de nosotros mismos: prdcticas y experiencias comunes. Eso

es lo que nos acerca a quienes somos de una manera mds
hermosa.”

En esta era de autenticidad, los clientes valoran la
intencionalidad y el propésito. Quieren saber qué estdn
comiendo, el viaje de la granja a la mesa, las historias detras
de las manos que prepararon la comida, y sentir que su
comida forma parte de una narrativa cultural mds grande. Al
ofrecer contexto, historias e historia, invitas a tus huéspedes
aunirse a un viaje compartido de descubrimiento. La préxima
vez que pruebes unareceta nueva, planifiques un menu o
introduzcas un plato especial, piensa en qué historia cuenta.
¢Destaca tradiciones olvidadas? ;Se conecta con tu herencia
o experiencias personales? Deja que tu comida cuente la
historia de tus raices, inspiraciones y visién para el futuro. Al
hacerlo, tu restaurante se convierte no solo en un lugar para
comer, sino en un destino para la exploracién cultural y la
comida con significado.

.I'*m LY
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TECNICAS ANCESTRALES
COMO EL ESCABECHE SE
ESTAN MODERNIZANDO —
CREATIVIDAD Y

EN ACCION

— PEIO CRUZ
Lead Chef
Unilever Food Solutions Espafia

CON PEIO CRUZ

Este plato se basa en la técnica del escabeche, un método tradicional
de conservacién utilizado en Espana, Latinoamérica y Filipinas.
Histdéricamente, el escabeche se aplicaba a proteinas como pollo,
conejo o pescado, e incluso a vegetales, cocindndolos en un guiso
con vinagre como base, lo que equilibraba la acidez y permitia su
conservaciéon durante dias o incluso semanas.

El chef moderniza esta técnica con un giro innovador, incorporando
nuevos matices aromdticos como canela, anis y una combinacion

de vinagres, ademads de elementos asidticos como dashi y miso. El tracién

resultado es un escabeche de pollo acompaiado de berenjenas,
pensado para servirse frio o a temperatura ambiente, logrando un
equilibrio entre tradicién y vanguardia.

INGREDIENTES
(10 RACIONES)

1 pollo entero (1200 g)
1 cabeza de ajo (200 g)
300 g de cebolla

200 g de hinojo

200 g de pimiento rojo
250 g de zanahorias

20 unidades de berenjenas
baby

6 hojas de laurel

5 estrellas de anis (al gusto)
10 g de pimienta negra

1 ramade canela (5 g)

12 gde sal

50 g de Knorr Professional
Caldo Liquido Concentrado de
Pollo

10 g de semillas de sésamo
750 mlde vinagre de Jerez

750 ml de vinagre de manzana
200 mlde aceite de oliva

500 ml de vino blanco

30 ml de aceite de sésamo

50 g de miso blanco

3 g de Katsuobushi (opcional)
15 g de Maizena harinade
maiz

2 gde cebollino

PROCEDIMIENTO

Parael pollo:

1. Frie las piezas de pollo en una
sartén con aceite de oliva hasta
que estén doradas, dejando el
interior sin cocinar. Reserva.

2. En la misma sartén, frie el ajo,
zanahorias, hinojo, cebollay
pimiento rojo, todo cortado en
trozos grandes.

3. Ainade los condimentos: sal,
pimienta negra, anis, canelay
hojas de laurel. Incorpora las
piezas de pollo y cocina unos
minutos todo junto.

4. Aflade los liquidos: vinagre de
jerez, vinagre de manzana, vino
blancoy el caldo concentrado
de pollo. Cocina lentamente
durante unos 35 minutos,
tapado.

5. Verifica si el pollo estd bien
cocinado. Luego, disuelve

el miso en el mismo liquido
hirviendo y afiddelo junto con el
aceite de sésamo. Ajusta la sal
al gusto.

6.Una vez todo esté cocido

y ajustado, deja reposar o
refrigera durante la noche si es
posible.

Knorr Professional Caldo
Liquido Concentrado de

Pollo

Caldo de pollo en textura espesa,
semi liquida, con gran concen-
de sabor a pollo, donde se
aprecia el hervor prolongado, un
ligero toque braseado, mezcla de
carne, carcasas y piel de pollo.

Paralas berenjenas:

1. Cuando la temperatura
ambiente sea adecuada, retira
las cuerdas de pollo de las
piezas de carne.

2. Asa las berenjenas y cubrelas
para terminar de cocinar el
interior. Luego pélalas con
cuidado, tratando de mantener
la forma.

3. Rellena las berenjenas.

Paralasalsa:

1. Pasa todo por un colador
y reduce. Aiade un poco de
Maizena para conseguir una
textura suave.

2.Sirve las berenjenas rellenas
con la salsay adorna con
semillas de sésamo, cebolla
roja en vinagre y cebollino.
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ESTE PLATO SIEMPRE GUSTA
GRACIAS A SUS

INTENSOS Y SUS TOQUES
REFRESCANTES

— DAVID DELGADO

La Ensalada Nigoise es una ensalada cldsica francesa que captura

la esencia de la ciudad de Niza. Este plato refrescante suele llevar
tomates, judias verdes, huevos duros y aceitunas negras. Sin embargo,
en esta version, el chef le da un toque creativo incorporando un
crumble de tres tipos de aceitunas y sustituyendo el atun o las anchoas
tradicionales por huevas saladas de mujol ralladas, lo que afade

profundidad y umami.

INGREDIENTES
(10 RACIONES)

Crumble de aceitunas:

50 g de mantequilla
50 g de harina
50 g de azucar

50 g de polvo de aceitunas
negras

10 huevos

Ensalada:

2 lechugas

10 tomates

350 g de judias verdes
1 cebolla roja

75 mlde Hellmann’s Salsa
paraEnsalada Vinagreta

10 ml de Knorr Aderezo Liquido
Citrico

80 g de Bottarga (huevas de
mujol)
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Chef Zona Centro
Unilever Food Solutions Espafia

PROCEDIMIENTO

Para el crumble de aceitunas:

1. Mezcla bien todos los
ingredientes: mantequilla,
harina, azucary polvo de
aceitunas negras.

2. Extiende la masa sobre una
bandeja para hornear.

3.Hornea a 150°C durante 30
minutos hasta que esté dorada
y crujiente.

Parala ensalada:

1. Hierve los huevos, pélalos y
cértalos por la mitad.

2. Limpia la lechuga, lavalay
escurrela bien.

3. Pica los tomates en trozos
pequenos.

4. Limpia las judias verdes y
blanquéalas en agua con un
poco de sal.

5. Pela la cebollay cértala en
rodajas muy finas.

Mezcla la salsa vinagreta y el
aderezo citrico.

CITRUS
FRESH

Knorr Aderezo Liquido
Citrico

Ingredientes naturales y sabores
mds intensos al alcance de tu mano.
Uso ideal en cualquier técnica de
cocina, tradicional o creativa.

7. Alina la lechugay las
judias verdes con parte de la
vinagreta.

Emplatado:

1. Monta la ensalada con todos
los ingredientes: lechuga,
tomates, judias verdes,

huevo, cebollay el crumble de
aceitunas.

2.Termina con el alifio restante
y ralla las huevas de mujol por
encima.







RS TRONORIA

La gastronomia estd evolucionando mas alla de la
personalizacion genérica hacia experiencias mds interactivas
y personalizadas, donde los clientes participan en la creacion
y modificacion de sus platos. (7as{renamio o Medida

se centra en hacer que la experiencia gastronémica sea
inmersiva y multisensorial, ofreciendo experiencias unicas
con valor anadido.

DE AUMENTO EN

LOS RESULTADOS DE
BUSQUEDA DEL CONCEPTO
DE LA BBQ COREANA
“GRILL-IT-YOURSELF":
DESTACANDO UN CAMBIO
HACIA EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS UNICAS Y
PERSONALIZADAS.




Existen diversos factores que explican la evolucion de esta tendencia. Incluyen:

+ Un creciente deseo de experiencias gastrondmicas personalizadas, atractivas e
inmersivas.

+ Clientes que buscan experiencias mds alld de los tradicionales platos para compartir.

- La preferencia de la Generacién Z por opciones selectas y momentos dignos de compartir
en redes sociales.

 Avances tecnoldgicos (RA, IA) que estdn redefiniendo cémo se experimentan las comidas.
+ Acceso a datos que permite interacciones gastronémicas hiperpersonalizadas.

Mientras que la tecnologia y la gastronomia se han ido acercando cada vez mds en los
ultimos anos, la relacién estd evolucionando mds que nunca. La realidad aumentada (RA)
puede crear menus interactivos, mientras que la inteligencia artificial (IA) personaliza las
recomendaciones basadas en preferencias pasadas. Estas herramientas ayudardn a los
clientes ainvolucrar todos sus sentidos, ofreciendo una experiencia mds personalizada e
inmersiva. Los restaurantes continuaran experimentando con la tecnologia para ofrecer
experiencias gastrondmicas altamente personalizadas y multisensoriales. Estas irdn mds
alld del sabor, incorporando elementos visuales, auditivos e incluso tdctiles, haciendo que
la experiencia culinaria sea mds memorable y Unica.

Esta tendencia refleja un cambio hacia un mayor compromiso en la gastronomia, donde la
personalizacién y la interaccién son claves, impulsadas por la evolucidn de la tecnologia y
la demanda de los clientes por experiencias compartidas mds significativas.

Las Top Técnicas Lista de ingredientes a medida

Estas son algunas de las técnicas Estos son algunos de los

mds populares que estdn ingredientes clave que estdn
dominando esta tendencia: marcando esta tendencia:

« Construye tu propio plato » Helado

- Espumas - Remolacha

« Puré » Chocolate

* Impresién 3D » Limdén

+ Cocina en la mesa » Azafrdn

» Congelacion rapida - Mostaza

» Fermentacion » Carnes para BBQ

- Uso de soplete  Gelatina




PERSONALIZAGION

Aqui tienes algunas sugerencias
sencillas y rentables para personalizar
la experiencia gastronédmica,
adaptadas a los clientes de la
Generacién Z:

, COMPARTE SUGERENCIAS
RENTABLES PARA CREAR EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS MAS PERSONALIZADAS.

EL CHEF

ESCRITO POR
Salva Garcia
Chef Zona Mediterrdneo
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En el siempre cambiante panorama culinario, la
personalizacidn se ha convertido en una piedra
angular de la experiencia gastrondmica. Al
permitir que los clientes adapten sus platos segun
sus preferencias, los restaurantes pueden crear
experiencias memorables y atractivas que hacen
que los clientes regresen.

La personalizacién se ha convertido en un factor
critico en las preferencias gastronémicas de la Gen
Z, una generacion que valora la individualidad,

la conciencia de la salud y las experiencias
significativas. A diferencia de las generaciones
anteriores, los clientes de la Generacién Z buscan
platos que reflejen sus gustos personales 'y
necesidades dietéticas, lo que convierte a la
personalizacién no solo en una tendencia, sino en
una necesidad para los restaurantes.

Estaciones de Toppings: Crea un
espacio para ensaladas o wraps con
una variedad de toppings (proteinas,
verduras, frutos secos y semillas). Esto
permite a los clientes de la Generacidén Z
crear sus propios platos, lo que refuerza
su sentido de pertenencia y creatividad.

Estaciones de Aderezos
Personalizados: Introduce una
variedad de aderezos y salsas
interesantes inspirados en sabores de
cocinas regionales, como la del sudeste
asidtico. Los clientes pueden mezclar

y combinar para crear sus propias
mezclas Unicas, haciendo que cada
plato sea distintivamente suyo.

Perfiles de Sabor: Ofrece a los clientes
una opcién de perfiles de sabor
dindmicos (por ejemplo, picante,
dcido, dulce) que puedan incorporar
en sus platos. Esto ayuda a satisfacer
paladares individuales y fomenta la
experimentacion.

Opciones de Bases desde 0: Ofrece una
seleccion de ingredientes base para
ensaladas o wraps, permitiendo que los
clientes elijan sus proteinas, verduras y
cereales preferidos. Esto no solo cubre
las preferencias dietéticas, sino que

también involucra a los clientes en la
creacién de su propio plato.

Especiales de Temporada: Rota
ingredientes de temporaday ofertas por
tiempo limitado que fomenten visitas
repetidas. Los clientes apreciardn la
frescuray la oportunidad de probar
nuevas combinaciones.

Pide Valoraciones: Fomenta que los
clientes den su opinién sobre los platos,
esto permite al restaurante perfeccionar
su oferta y construir una relacién mas
cercana con su clientela.

Hazlo “Instagrameable”: Ofrece un
plato personalizado de la semana que
los clientes quieran compartir en sus
redes sociales. Esto puede incentivarles
a probar nuevas combinaciones
semanalmente y ayuda a promocionar
tu restaurante de manera orgdnica.
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EAPEGIATIUAS  ENEVOL

Zatael [arue, DIRECTOR CREATIVO DE LA EMPRESA
DE TRANSFORMACION LIVIT DESIGN, OFRECE UNA
VISION DE LA EVOLUCION DE LAS EXPECTATIVAS
DE LOS CLIENTES.
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A pesar de que los hdbitos de los clientes son muy distintos
a nivel global, desde la comida que consumen hasta la
manera en que la disfrutan, las expectativas sobre sus
experiencias gastronédmicas suelen ser similares, y en un
mundo donde casi todo parece posible, las expectativas son

mds altas que nunca.

Livit Design es una empresa de
transformacién lider a nivel mundial.
Con su amplia gama de servicios,

que van desde el disefio de interiores
hasta las operaciones, han logrado
una clientela global que incluye desde
Marriott Hotels hasta Starbucks. Su
visién del panorama culinario global
les ha permitido anticipar los cambios
en las expectativas de los clientes y
entender qué podria estar impulsando
estos cambios.

Aqui, Rafael Larue, Director Creativo y
Socio en Livit Design, comparte algunos
conocimientos sobre estas expectativas
en evolucién y da algunos consejos
sobre cémo lograr una personalizacién
6ptima.

Livit es la empresa de transformacion
de alimentos y bebidas mds grande

del mundo. La razén por la que

nos llamamos una “empresa de
transformacién” es porque no
encajamos perfectamente en ninguna
categoria en particular. Hemos probado
etiquetas como “firma de disefio” y
“consultoria”, pero nuestro trabajo
abarca desde el disefio hasta las
operaciones y la innovacién culinaria.
Ofrecemos servicios que van desde la
estrategia de marca y la experiencia
del cliente hasta el disefio de interiores,
disefio de cocinas e incluso los pequerios
detalles como la ambientacién de las
mesas. Nos encargamos de proyectos
de principio a fin, especialmente para
conceptos escalables que buscan

un éxito replicable. Trabajamos en
mercados como EE.UU., América Latina,
Medio Oriente, Asiay Europa. Esto nos
da visibilidad sobre las tendencias
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emergentes a nivel mundial. Por
ejemplo, podemos ver tendencias en
China que pronto llegardn a EE.UU,, o
cambios en EE.UU. que podrian influir en
las marcas europeas. Esta perspectiva
global nos ayuda a mantenernos a la
vanguardia de las tendencias.

Los clientes hoy en dia quieren todo

a su maneray quieren todo al mismo
tiempo. No se trata exactamente de una
tendencia, sino mds bien una expansién
de las tendencias existentes. Por
ejemplo, la gente espera conveniencia

y calidad, incluso de marcas de alta
gama. El delivery o take away en la alta
cocina, que antes era impensable, ahora
es algo comun. Los clientes esperan
interactuar con las marcas a través de
multiples canales y opciones, y buscan
experiencias que sean rdpidas, de
calidad y personalizadas.

Es una mezcla de progreso naturaly el
impacto de la COVID-19. Tendencias
como la personalizacién ya estaban
emergiendo, pero la COVID-19 acelerd
todo, ya que las marcas tuvieron que
adaptarse rdpidamente para sobrevivir.
Ademds, la conciencia del consumidor
ha aumentado. Las generaciones mds
jovenes piensan en mds que solo en

el sabor; consideran la comida como
combustible, los valores de la marcay
la sostenibilidad. Buscan una conexiéon
con marcas que estén alineadas con sus
valores..

Creo que esa es la direccién hacia la
que se mueve la industria: personalizar
las experiencias a un nivel sin
precedentes. Aunque no todas las
marcas tienen los recursos para
ofrecer servicios hiperpersonalizados,
la tendencia general es que las
marcas proporcionen experiencias
elevadas y adaptadas que superen

las expectativas tradicionales.
“"Hospitalidad irracional” puede sonar
algo extremista, pero a medida que las
expectativas de los clientes aumentan,
un cierto nivel de personalizacién se
estd convirtiendo en el estdndar. Al
final, las marcas deben adaptarse
para cumplir con estas expectativas
dentro de sus capacidades. A

medida que avanzamos en este
camino, la "hospitalidad inesperada”
probablemente se convertird en la
nueva norma.

Nos enfocamos en la flexibilidad en el
recorrido del cliente, adaptdndonos a
todos los diferentes canales y opciones
de compra. Las marcas de hoy necesitan
ser algo mds que centradas en el
cliente; tienen que ser “centradas en las
personas”, equilibrando las necesidades

de los clientes, los empleados y la
empresa. También simplificamos
procesos para atraery retener personal,
especialmente donde existen escaseces
de mano de obra. Nuestro objetivo es
crear lugares de trabajo que fomenten
elorgulloy el sentido de pertenencia,
haciendo que los empleados se sientan
parte de algo significativo.

Creo que veremos una combinaciéon

de convenienciay experiencia, con

un enfoque en ofrecer interacciones
altamente personalizadas. Por ejemplo,
en algunos restaurantes de Asiq, incluso
la decoracién se personaliza en tiempo
real segun los clientes presentes. La
tecnologia estd permitiendo un nivel

de experiencia individual que nunca
habiamos visto, donde cada visita podria
sentirse como una experiencia Unica.
Esta tendencia hacia las experiencias
adaptadas probablemente seguira
creciendo.

La personalizacién es clave en todo lo
que estamos viendo en la gastronomia
en este momento.
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CON SALVA GARCIA

CADA CLIENTE PUEDE
DISENAR SUPLATO A
SU GUSTO. ;DEJAMOS
QUE HAGAN VOLAR SU

/ — SALVA GARCIA
= Chef Zona Mediterrdneo

Unilever Food Solutions Espana

Un plato de makis disehiado de manera divertida, al estilo diner.

INGREDIENTES
(4 RACIONES)

Arrozde sushi

200 g de arroz para sushi (1
taza)

240 ml de agua (1 taza)

15 ml de vinagre de arroz (1
cda.)

7.5 ml de mirin (2 cda.)

Sal kosher al gusto

Atun picante

225 g de atun fresco, cortado en
dados medianos

120 g de Hellmann’s Original
15 ml de salsa de soja (1 cda.)

10 g de chile en polvo Kashmiri
(2 tsp)

1.25 g de chile en polvo
Szechuan (% cdita.)

Jackfruit picantey agrio

225 g de jackfruit en conserva
(en jarabe)

45 ml de jugo de lima (3 cda.)

22.5 mlde salsa de pescado (1
¥ cda.)

1 chile rojo Bird’s Eye, finamente
rebanado

5 g de pasta o polvo de
camarones secos (1 tsp)

1 diente de gjo, picado

1 estrella de anis

Setas maitake a la parrilla
115 g de setas maitake frescas,
desgarradas en trozos grandes

Aceite de sésamo tostado al
gusto

Sal kosher al gusto
Batata caramelizada

1 batata morada, peladay
cortada en trozos grandes

60 ml de mirin (¥ taza)

60 ml de vinagre de arroz (4
taza)

15 g de sal kosher (1 cda.)
Agua segun sea necesario

Emplatado

60 g de kimchi preparado (%
taza)

60 g de pepino japonés,
cortado a lo largo (2 oz)
Cebolletas, partidas a lo largo
Flakes de bonito grandes
Hojas de nori para maki rolls

Hojas de lechuga o repollo para
wraps

Galletas de calamar
Furikake para decorar el arroz

PROCEDIMIENTO

Paraelarrozde sushi

1. Lava el arroz bajo agua fria
hasta que el agua salga clara.

2. Escurre bien el arroz.

3. Cocina el arroz en una
arrocera siguiendo las
instrucciones del aparato. Si
no tienes una arrocera, lleva el
arrozy el agua a ebullicidon en
una cacerola. Reduce el fuego
al minimo, cubre con una tapa
ajustaday cocina durante 15

minutos. Luego apaga el fuego
y deja reposar el arroz durante

15 minutos antes de destapar.

4. Extiende el arroz cocido
sobre una bandeja de horno.

5. Rocia el vinagre de arroz, el
miriny la sal sobre el arroz.

6. Remueve suavemente
el arroz para distribuir los
sabores.

Para el atun picante

1. Mezcla todos los
ingredientes en un bol.

2. Refrigera durante al menos 1

hora antes de usar.

Para el jackfruit picantey
agrio

1. Desmenuza el jackfruit
en trozos del tamafo que
prefieras.

2. Mezcla todos los
ingredientes en un bol.

3. Deja marinar durante al
menos 1 hora antes de usar.

Para las setas maitake a la
parrilla

1. Precalienta una parrilla o
una sartén grill hasta que esté
muy caliente, casi al punto de
ahumar.
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2. Mezcla las setas con el
aceite de sésamo y sazona
con sal.

3. Asa las setas rapidamente
hasta que estén doradas por
fuera pero mantengan su
forma. Deja enfriar.

Para la batata caramelizada

1. Precalienta el horno a 175°C
(350°F).

2. Coloca las batatas en una
capa unica en una fuente de
horno.

3. Ahade el mirin, el vinagre de
arroz y la sal a la fuente.

4. Agrega suficiente agua
para cubrir las batatas.

5. Hornea hasta que el
liquido se haya evaporado y
las batatas estén blandasy
pegajosas.

6. Aplasta las batatas con
un tenedory ajusta la sal al
gusto.

Emplatado:

1. Forra dos cestas de bambu
con papel pergamino.

2. Coloca todos los elementos
del plato, utilizando los
rondeles de bambu y una
fuente para presentacion.
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SOBRE EL INFORME

Elinforme Menus del Futuro 2025 de Unilever Food Solutions se ha
elaborado a partir de datos globales sélidos y una amplia aportacion
de chefs, incluyendo informes de la industria de fuentes lideres,
andlisis de redes sociales con 237.000 palabras clave representando
312 millones de busquedas en mds de 21 paises, la experiencia de
250 chefs profesionales de UFS y la retroalimentaciéon detallada de
mds de 1.100 chefs en 20 mercados a nivel mundial a través de los
e-panels de UFS. Estas conclusiones se han traducido en soluciones
prdcticas y orientadas a la accidn para operadores de restauraciéon en
todo el mundo, incluyendo ideas de recetas, técnicas y soluciones con
ingredientes para aplicar en los menus.
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The Forge (2024) Trend Setter 3.0, Diner Designed. Chapter 300924.

Google search interest analysis for Future Menus 2025 report. Markets: USA, Canada, Brazil, UK,

Netherlands, Ireland, Germany, Thailand, Indonesia, Malaysia, Singapore, Philippines. Duration:

August 2020 to July 2024.
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