Abracar essa ascensdo da culindria orientada pela identidade
apresenta uma oportunidade Unica. Vocé ndo estd apenas
servindo comida - estd criando uma experiéncia memordvel
que educa e conecta. O livro de receitas da Chef Marie
Mitchell, “Kin”, incorpora essa filosofia ao tecer histérias
pessoais, patrimoénio e tradicéio com cada receita, refletindo
sobre sua jornada como parte da didspora caribenha em
Londres.

“Nunca estivemos tdo conectados em nossas vidas, mas
ainda nos sentimos incrivelmente solitdrios. As pessoas estéo
procurando um senso de lugar, comunidade e uni@o”, observa
Mitchell. “Seja através da comida, arte ou cultura, somos
atraidos uns pelos outros porque vemos paralelos de nés
mesmos - prdticas e experiéncias comuns. Isso é o que nos
aproxima de quem somos de uma maneira mais bonita.”

Nesta era de autenticidade, os clientes valorizam a
intencionalidade e o propésito. Eles querem saber o que estdo
comendo, a jornada do campo & mesa, as histérias por trds
das maos que fizeram a comida e sentir que sua refeicdo faz
parte de uma narrativa cultural maior. Ao oferecer contexto,
histérias e histdéria, vocé convida seus convidados a uma
jornada compartilhada de descoberta. Da préxima vez que
testar uma nova receita, planejar um menu ou introduzir

um especial, considere que histéria ele conta. Ele destaca
tradicdes esquecidas? Conecta-se ao seu patriménio ou
experiéncias pessoais? Deixe sua comida contar a histéria de
suas raizes, inspiragdes e visdo para o futuro. Ao fazer isso, seu
restaurante se torna ndo apenas um lugar para comer, mas
um destino para exploragdo cultural e refeicdes significativas.

RAIZES CULINARIAS
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A farofa n@o é sé um
acompanhamento; € um simbolo de
unido e celebracdo. Presente em festas
juninas, casamentos e no cldssico
churrasco brasileiro, a farofa é um
prato que cada familia prepara de um
jeito unico. As receitas variam e podem
incluir bacon, ovos, cebolas, azeitonas,
bananas e até frutas secas. Essa
diversidade de ingredientes mostra

a criatividade e a personalidade da
culindaria brasileira.

Farofa sequinha, crocante, ou mais
umida? Cada regiéo tem a sua.

CENTRO-OESTE:
Farofa de Pequi:
aromaticos como cebola e alho sdo refogados na manteiga
com a polpa de pequi cozida. Usa farinha de mandioca e é
finalizada com salsinha. Pode ser feita com carne de sol e
outros temperos como cominho.

SUL:

Farofa de Pinhao:
feita com cebola, alho, talhos de salsinha, pinhdo cozido e
picado refogados na manteiga. Usa farinha de mandioca e
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é finalizada com salsinha picada. Pode-se adicionar bacon,
calabresa, pimenta vermelha e farinha de mandioca flocada.

Farofa de Erva-Mate:

aromaticos como cebola e alho sdo refogados na manteiga,
e depois a farinha de mandioca ou milho flocada é
adicionada. Podem ser usadas ervas como tomilho e alecrim.
Ao final, a erva-mate é adicionada fora do fogo.




NORTE:

Farofa de banana e ovinha:

feita com banana pacova crocante, refogado de cebola
e alho na manteiga. Usa a farinha de mandioca ovinha
bem tostada e finalizada com banana frita e salsinha.

Pacocade Carne:

usa farinha de mandioca d'dgua (ou flocada) com
carne de sol com cebola e alho refogados, e para virar a
pacoca, ela é socada no pildo até ficar desfiada.

NORDESTE

Farofade Carnede Sol:

carne de sol, banana da terra e demais
ingredientes sd@o refogados na manteiga de
garrafa separadamente. Ao final, volta tudo
para a panela com a farinha de mandioca.
Pode ser colocado ovo frito e finalizado com
coentro fresco picado.

Farofa de Boldo ou Farofa d’Agua:
aromdticos como cebola roxa e coentro

ou salsinha séo refogados na manteiga

de garrafa. Depois a dgua e a farinha de
mandioca aos poucos até formas torrées de
farofa. Hd uma versdo crua: cebola roxa e
coentro s@o misturados com a farofa e depois
a dagua (fria ou quente) é adicionada até
formar torrées.

SUDESTE:

Farofadelca:

formigas (ica ou tanajura) séo refogadas
na banha de porco junto com alho até ficar
crocante, depois é colocado a farinha de
mandioca e ajustado o sal.

Farofa de Torresmo e Couve:

o torresmo é feito com a barriga de porco
(carne e pele) temperada com citricos e
cachaga, selada na banha de porco e cozida
na pressdo, e frita até ficar crocante. Feita com
farinha de mandioca torrada na gordura de
porco ou manteiga, finalizado com couve até
murchar. O torresmo pode ser servido a parte
ou picado colocado na farofa.
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UMA GONEXAD ENTRE PRSSADO E PREGENTE

ESCRITO POR:
Isabela Rodrigues
Chef Unilever Food Solutions
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O resgate de culindrias regionais, seus ingredientes e técnicas tradicionais, é
um dos pilares da tendéncia conhecida como raizes culindrias. Essa abordagem
busca valorizar um conhecimento ancestral que, por vezes, acaba esquecido
com a globaliza¢éo dos sabores.

Mais do que um simples movimento gastronémico, essa
prdtica se transforma em um gesto de preservacdo cultural

e inovagdo criativa, proporcionando um novo olhar sobre
sabores auténticos. Manter a esséncia original dessas
tradi¢des é fundamental para garantir que sejam respeitadas
e apreciadas em sua forma mais genuina.

Ao explorar sabores ancestrais e processos culindrios
auténticos, chefs de cozinha recontam histérias que unem
passado e presente. Além disso, despertam nos consumidores
o interesse em redescobrir suas préprias raizes e apreciar a
riqueza da gastronomia local.

Essa valorizacdo vem ganhando for¢a a medida que pratos

e ingredientes menos conhecidos retornam as mesas.
Ingredientes regionais, como frutas nativas, sementes raras e
tubérculos, estdo sendo redescobertos. Técnicas tradicionais,
como maturagdo, cura e preparo em fogo de lenha, sdo
recuperadas para oferecer experiéncias gastronémicas
auténticas.

Hoje, consumidores tém mais orgulho de suas origens, e
essa redescoberta reforca um vinculo cultural importante.
Celebrar essas raizes ndo é apenas um ato de preservagdo,
mas também uma maneira de reinventar a cozinha
contempordnea com alma e histéria.

RAIZES CULINARIAS
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SABOR INTENSO,
ACONCHEGANTEE

/ , RESGATANDO
MEMORKI(AS EM CADA
GARFADA

— Marcia Marcellino
Cozinheira Unilever Food Solutions Brasil

IDEAL PARA:

Padaria, Lanchonete e Restaurante

Knorr Base De Tomate
Desidratado

RENDIMENTO:

10 porgoes.

Knorr Base de Tomate desidratado
€ prdtico e versatil, com preparo
em apenas 1 minuto. Feito com
88 tomates, oferece cor, sabor,
textura e acidez do molho de

INGREDIENTES
Rabada

60 g de Molho Demi Glace Knorr
Professional

50 g de Base de Tomate
Desidratado Knorr Professional
30 g de Meu Tempero Cebola
& Alho Knorr Professional

3 kg de Rabada

100 ml de Azeite

150 mlde Vinho tinto

50 g de Alho fatiado

1lde Agua

20 g de Cebolinha Fresca
picada

20 g de Salsinha Fresca Picada
600 g de Agrido

Pirao

10 g de Meu Tempero Cebola
& Alho Knorr Professional

300 g de Cebola em cubos
pequenos

300 g de Tomate sem semente
em cubos pequenos

30 mlde Azeite

150 g de Talos de Agrido
picados

600 mlde Agua

400 ml de Molho de Cozimento
darabada

200 g de Farinha de Mandioca
10 g de Cebolinha Fresca
picada

10 g de Salsinha Fresca Picada

Mandioca na Manteiga

1,2 kg de Mandioca Cozida sem
casca em pedagos

100 g de Manteiga Sem Sal

MODO DE PREPARO
Rabada

(1) Tirar o excesso de gordura
da rabada e aferventar

os pedagos em dgua quente.
Retirar da dgua e temperar com
Meu Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional.

(2) Em uma panela de pressdo,
aquecer o azeite e fritar bem
arabada.

(3) Adicionar o vinho, o alho,
cobrir com cerca de 1 litro
de dgua ou o suficiente para
cobrir e fechar a panela.

(4) Cozinhar na presséio por
25 minutos ou até ficar macia.
Apds a pressdo sair, retirar a
rabada e peneirar o molho.

(5) Para remover o excesso

de gordura, levar o molho para
o congelador por 30-40 minutos
para a gordura endurecer

e facilitar a remocado.

(6) Colocar o molho sem
gordura em uma panela

e adicionar o Molho Demi Glace
Knorr Professional, a Base de
Tomate Desidratado Knorr
Professional, a cebolinha,

a salsinha e mexer até espessar.

Separar 400 ml do molho para
o pirdo.

(7) Adicionar 350 ml de dgua
no molho e deixar ferver.

(8) Separar o agrido e reservar
os talos para o pirdo.

(9) Finalizar com o agrido
ao molho e servir junto da

rabada acompanhado do Pirdo.

Pirdo
(1) Em uma panela, refogar
a cebola e o tomate no azeite.

Adicionar os talos de agriéo
e continuar a cozinhar.

(2) Colocar a dgua, o molho
separado, o Meu Tempero
Cebola & Alho Knorr
Professional e deixar ferver.
Adicionar a farinha aos poucos
e mexer até engrossar.

(3) Acrescentar a cebolinha
e salsinha.

(4) Manter aquecido até
o momento de servir.

tomate.

Mandioca na manteiga

(1) Em uma frigideira, refogar

a mandioca na manteiga.

(2) Manter aquecido até
o momento de servir.

RAIZES CULINARIAS
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UM ENCONTRO DE
INGREDIENTES FORTES E

, CELEBRANDO
A RIQUEZA DA CULINARIA
REGIONAL

L
’;:9 = — Vitor Tsuru

@ v Chef Unilever Food Solutions Brasil
IDEAL PARA:

Restaurante, Lanchonete e Padaria.

RENDIMENTO:

10 porgdes.

SEMGLUTEN SEM OVO
INGREDIENTES
Entrevero

16 g de Meu Tempero Cebola

& Alho Knorr Professional

500 g de Bacon Defumado em
fatias

400 g de Linguica Calabresa em
meia lua

500 g de Alcatra em cubos
2,5x2,5cm

500 g de Lombo de Porco em
cubos 2,5x2,5cm

150 g de Cebola em cubos
pequenos

200 g de Pimentdo Amarelo em
cubos médios

200 g de Pimentdo Vermelho
em cubos médios

200 g de Pimentdo Verde em
cubos médios

200 g de Cenoura em meia lua
200 g de Tomate sem sementes
em cubos médios

500 g de Pinhéo cozido cortado
no meio

50 mlde Azeite

10 g de Cebolinha Fresca
cortada

MODO DE PREPARO

Entrevero

(1) Em uma panela grande,
fritar o bacon até ficar crocante
e retirar o excesso de gordura.
Reservar o bacon.

(2) Na mesma panela, fritar a
linguica até ficar dourada e
retirar o excesso de gordura.
Reservar a linguiga.

(3) Em uma panela grande,
refogar a alcatra e o lombo
com azeite aos poucos para
ficar bem dourada. Reservar as
carnes.

(4) Na mesma panela, refogar o
bacon, alinguica e a cebola por
2-3 minutos.

(5) Adicionar os pimentdes, a

cenoura, o tomate e continuar a

cozinhar por 1-2 minutos.

(6) Retornar as carnes e, se
necessdrio, adicionar cerca de
100ml de dgua para deglacear
a panela.

Caldo de Carne Knorr
Professional

Oferece um sabor auténtico com
o balanco ideal do sabor de carne
e ingredientes de alta qualidade.
Realga os principais ingredientes
do seu prato, proporcionando um
toque especial em molhos, sopas e
ensopados.

(7) Colocar o pinhéo, temperar
com o Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional e mexer
bem.

(8) Cozinhar por mais 2-3
minutos.

(9) Finalizar com a cebolinha
no momento de servir.
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IDEAL PARA:

CROCANCIA, CREMOSIDADE
EUM TOQUE
TRADICAO QUE SURPREENDE
PELO CONJUNTO DE

TEXTURAS E SABORES

— Vitor Tsuru
Chef Unilever Food Solutions Brasil

Restaurante, Lanchonete e Padaria.

RENDIMENTO:

6 porgoes.

INGREDIENTES

Tambaqui Frito

300 g de Preparo para Milanesa
Knorr Professional

6 g de Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional

10 g de Caldo Delicias do Mar
Knorr Professional

1 kg Costelas de Tambaqui

30 ml Azeite

Cremede Camardao

45 g de Molho Branco Bechamel
Knorr Professional

10 g de Caldo Delicias do Mar
Knorr Professional

6 g de Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional

500 ml de Leite

300 g de Camardo Limpo sem
casca e cabeca

5 g de Cdrcuma em pd

50 ml de Azeite

300 g de Tomate sem semente
em cubos pequenos

150 g de Cebola picada em
cubos pequenos

150 g de Pimentdo Verde em
cubos pequenos

20 g de Coentro Fresco picado
5 g de Tomilho Fresco picado
600 g de Mandioca cozida e
amassada

Milho Tostado

6 g de Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional

25 mlde Azeite

500 g de Milho Verde cozido

2 g de Pdprica defumada

MODO DE PREPARO

Tambaqui Frito

(1) Secar bem a costela de
tambaqui. Reservar.

(2) Em um recipiente,
temperar o tambaqui com

o Caldo Delicias do Mar
Knorr Professional, o Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional, o azeite e mexer
bem.

(3) Empanar o peixe com
Preparo para Milanesa Knorr
Professional.

(4) Fritar por imersdo em

6leo quente a 180°C até ficar
dourado e transferir para papel
toalha para remover o excesso
de dleo.

(5) Servir o peixe frito
acompanhado do Creme de
Camardo e Milho Tostado.

Preparo para Milanesa
Knorr Professional

Deixe suas milanesas irresistiveis!
Em poucos minutos, vocé terd uma
milanesa mais crocante, dourada
e sequinha, sem precisar usar ovo.

Cremede Camarao

(1) Em uma panela, misturar
o leite e o Molho Branco
Bechamel Knorr Professional.
Levar ao fogo mexendo até
espessar. Reservar.

(2) Em uma tigela, temperar
o camardo com o Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr
Professional e a curcuma.

(3) Em uma panela, refogar o
camardo com 20 ml de azeite e
reservar.

(4) Na mesma panela, refogar
o tomate, a cebola, o pimentdo
no restante do azeite.

(5) Adicionar o Caldo Delicias
do Mar Knorr Professional, o
camardo cozido, o coentro, o
tomilho, o molho branco pronto
e misturar bem.

(6) Colocar a mandioca e mexer
bem.

(7) Manter aquecido até o
momento de servir.

Milho Tostado

(1) Refogar no azeite o milho
com o Meu Tempero Cebola

& Alho Knorr Professional e a
pdprica até ficar bem dourado.

(2) Manter aquecido até
o momento de servir.
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WO TRONONIA
PERSONALIZADA

A experiéncia gastronémica estda indo além da
personalizacdo genérica para experiéncias mais interativas
e personalizadas, onde os clientes participam da criacéo

e modificacdo das refeicdes. O foco estd em tornar
a ex,veriencia ga&#onomica imersiva e multissensorial,
oferecendo experiéncias unicas e com valor agregado.




DE AUMENTO NAS
BUSCAS ONLINE POR
“CHURRASCO COREANO”,
REFORCANDO UMA
MUDANCA ATRAVES DE
EXPERIENCIAS UNICAS E
PERSONALIZADAS




Existem varios fatores que explicam por que essa tendéncia esta evoluindo. Eles incluem:

+ Um desejo crescente por experiéncias gastrondmicas personalizadas, envolventes e imersivas.
+ Clientes buscando experiéncias comunitdrias além dos pratos compartilhados tradicionais.

+ A preferéncia da Geragdio Z por escolhas curadas e momentos dignos de redes sociais.

+ Avancos tecnoldgicos (AR, IA) remodelando como as refeicdes sdo vivenciadas.

+ Acesso a dados permitindo interacdes gastronémicas hiper personalizadas.

Embora a tecnologia e a comida tenham se aproximado cada vez mais nos ultimos anos, o relacionamento estda
evoluindo mais do que nunca. A realidade aumentada (AR) pode criar menus interativos, enquanto a inteligéncia
artificial (IA) personaliza recomendagdes com base em preferéncias passadas. Essas ferramentas ajudardo

os clientes a envolver todos os seus sentidos, oferecendo uma experiéncia mais personalizada e imersiva. Os
restaurantes continuardo experimentando a tecnologia para oferecer experiéncias gastronémicas altamente
personalizadas e multissensoriais. Essas experiéncias iréio além do paladar, incorporando elementos visuais,
auditivos e até tateis, tornando a refeicdo mais memordvel e Unica.

Essa tendéncia reflete uma mudanga em direcdo a um envolvimento mais profundo na gastronomia, onde a
personalizagdo e a interagdo sdo fundamentais, impulsionadas pela evolugdo da tecnologia e pela demanda
dos clientes por experiéncias mais significativas e compartilhadas.

As principais técnicas Sua lista de compras personalizada
Aqui estdo algumas das técnicas Aqui estdo alguns dos ingredientes-chave
da moda que estéo dominando que estdo moldando essa tendéncia:
essa tendéncia: o SErEe

» Monte Vocé Mesmo . Beterraba

+ Espumas » Chocolate

 Puré + Liméo

+ Impresséo 3D « Acafrdo

+ Cozinhar na Mesa . Mostarda

+ Congelamento Rapido - Carnes de Churrasco

+ Fermentacdo . Gelatina

+ Macarico

O SORVETE E UM DOS
TOPICOS DE PESQUISA

NA INTERNET QUE MAIS
CRESCE GLOBALMENTE, COM
GRANDES VOLUMES NA ASIA E

NOS ESTADOS UNIDOS.
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PERSONALIZAGAD

O/L@f Eric C/Laa COMPARTILHA SUGESTOES
ECONOMICAS PARA CRIAR EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS MAIS PERSONALIZADAS.
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No cendrio culindrio em constante evolucdo, a
personaliza¢do tornou-se uma pedra angular
da experiéncia gastrondmica. Ao permitir que

os clientes adaptem suas refeicdes de acordo
com suas preferéncias, os restaurantes podem
criar experiéncias memoradveis e envolventes que
mantém os clientes voltando.

A personalizagé@o tornou-se um fator critico nas
preferéncias gastrondmicas da Gerac@o Z, uma
demografia que valoriza a individualidade, a
consciéncia da saude e experiéncias significativas.
Ao contrdrio das geracdes anteriores, os clientes
da Geragdo Z buscam refei¢cdes que reflitam

seus gostos pessoais e necessidades dietéticas,
tornando a personaliza¢do ndo apenas uma
tendéncia, mas uma necessidade para os

operadores de alimentos.

Aqui est@o algumas sugestdes simples
e econdbmicas para personalizacdo
voltadas para os clientes da Geracgédio Z:

Crie estacoes de toppings:

Monte um bar de saladas ou wraps

com uma variedade de toppings (por
exemplo, proteinas, vegetais, nozes e
sementes). Isso permite que os clientes
da Geragdo Z criem suas refei¢cdes,
aumentando seu senso de propriedade e
criatividade.

Estacdes de molhos personalizados:
Introduza uma variedade de molhos

e temperos interessantes inspirados

em sabores de culindrias que estéo
emergindo, como o Sudeste Asidtico. Os
clientes podem misturar e combinar para
criar suas préoprias combinag¢des unicas,
tornando cada prato distintamente
deles.

Perfisde sabor:

Ofereca aos clientes uma escolha de
perfis de sabor dindmicos (por exemplo,
picante, dcido, doce) que eles podem
incorporar em seus pratos. Isso ajuda

a atender aos paladares individuais e
incentiva a experimentagéo.

GASTRONOMIA PERSONALIZADA

ESCRITO POR:

Eric Chua

Chef Executivo

Unilever Food Solutions
Sudeste e Sul Asidtico

Opg¢des de monte vocé mesmo:

Ofereca uma sele¢do de ingredientes
base para saladas ou wraps, permitindo
que os clientes escolham suas proteinas,
vegetais e grdos preferidos. Isso ndo sé
atende as preferéncias dietéticas, mas
também envolve os clientes na criagdo
de sua refeigdo.

Especiais sazonais:

Rotacione ingredientes sazonais

e ofertas por tempo limitado que
incentivem visitas repetidas. Os clientes
apreciardo o frescor e a oportunidade de
experimentar novas combinacgdes.

Ciclo de feedback:

Incentive os clientes a fornecer feedback
sobre seus pratos personalizados,
permitindo que o restaurante refine as
ofertas e construa um relacionamento
mais préximo com sua clientela.

Incentive o compartilhamento:

Crie um “prato personalizado da
semana” que os clientes possam
compartilhar nas redes sociais. Isso
pode incentivd-los a experimentar novas
combinagdes e ajudar a promover seu
restaurante organicamente.
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EAPEGTATINAS




Zatael [arue , 0 DIRETOR CRIATIVO DA EMPRESA DE
TRANSFORMAGCAO LIVIT DESIGN, OFERECE INSIGHTS
SOBRE AS EXPECTATIVAS EM EVOLUCAO DOS CLIENTES.
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Apesar de os clientes ao redor do mundo terem hdbitos diferentes
- desde os alimentos que comem até a forma como os comem - as
expectativas em relagdo as suas experiéncias gastronémicas s@o
muitas vezes as mesmas, e em um mundo onde quase tudo parece
possivel, as expectativas sdo maiores do que nunca.

A Livit Design é uma empresa lider mundial
em transformacgdo. Suas capacidades
expansivas, que abrangem desde design
de interiores até operag¢des, garantiram a
eles uma clientela global que inclui desde
Marriott Hotels até Starbucks. Sua visdo do
cendrio culindrio global permitiu prever as
expectativas em mudanca dos clientes e o
que pode estar causando essas mudancgas.

Aqui, Rafael Larue, Diretor Criativo e Sécio
da Livit Design, compartilha alguns insights
sobre essas expectativas em evolucéo e

dd algumas dicas sobre como alcancar a
personalizagdo ideal.

A Livit é a maior empresa de transformagdo
de alimentos e bebidas do mundo. O motivo
pelo qual nos chamamos de empresa de
“transformacdo” é que ndo nos encaixamos
perfeitamente em nenhuma categoria.
Tentamos rétulos como “firma de design” e
“consultoria”, mas nosso trabalho abrange
desde design até operagdes e inovagdo
culindria. Oferecemos servicos desde
estratégia de marca e experiéncia do cliente
até design de interiores, design de cozinha

e até mesmo os pequenos detalhes, como
arranjos de mesa. Lidamos com projetos de
ponta a ponta, especialmente para conceitos
escaldveis que visam o sucesso replicdvel.
Trabalhamos em mercados como os EUA,

América Latina, Oriente Médio, Asia e Europa.

Isso nos dd visibilidade sobre tendéncias
emergentes ao redor do mundo. Por exemplo,
podemos ver tendéncias na China que

em breve chegardo aos EUA, ou observar
mudancas nos EUA que podem influenciar
marcas europeias. Essa perspectiva global
nos ajuda a ficar a frente das tendéncias.

112

Os clientes de hoje querem tudo do seu

jeito, e querem tudo de uma vez. Este ndo

é necessariamente um momento de novas
tendéncias, mas sim uma expansdo das
existentes. Por exemplo, as pessoas esperam
conveniéncia e qualidade, mesmo de marcas
de alto padrdo. A entrega de refei¢des finas,
antes impensdvel, agora é comum. Os clientes
esperam se envolver com as marcas por
meio de multiplos canais e opgdes, e buscam
experiéncias que sejam rdpidas, de alta
qualidade e personalizadas para eles.

E uma mistura de progresséo natural e

o impacto da COVID. Tendéncias como a
personalizagdo jd estavam surgindo, mas a
COVID acelerou tudo, pois as marcas tiveram
que se adaptar rapidamente para sobreviver.
Além disso, a conscientiza¢do do consumidor
cresceu. As geragdes mais jovens consideram
mais do que apenas o sabor; elas pensam

na comida como combustivel, nos valores da
marca e na sustentabilidade. Elas buscam
uma conexdo com marcas que se alinhem com
seus valores.



Acho que essa é a diregdo paraa

qual aindustria estd se movendo

- personalizando experiéncias a

um nivel sem precedentes. Embora
nem todas as marcas tenham os
recursos para oferecer servigos
hiperpersonalizados, a tendéncia geral
é que as marcas fornecam experiéncias
elevadas e personalizadas que véo
além das expectativas tradicionais.
"Hospitalidade irracional” pode
parecer extrema, mas a medida que as
expectativas dos clientes aumentam,
um certo nivel de personaliza¢éo

estd se tornando o padrdo. Em ultima
andlise, as marcas devem se adaptar
para atender a essas expectativas
dentro de suas capacidades. A

medida que continuamos nesse
caminho, “hospitalidade inesperada”
provavelmente se tornard o novo
padrdo.

Focamos na flexibilidade na jornada

do cliente, adaptando-nos a diferentes
canais de alimentag¢do e caminhos de
compra. As marcas de hoje precisam ser
mais do que centradas no cliente; elas
precisam ser “centradas nas pessoas”,
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equilibrando as necessidades dos
clientes, funciondrios e da empresa.
Também simplificamos processos
para atrair e reter funciondrios,
especialmente onde existe escassez
de mdo de obra. Nosso objetivo é criar
locais de trabalho que promovam
orgulho e pertencimento, fazendo com
que os funciondrios se sintam parte de
algo significativo.

Acho que veremos uma mistura de
conveniéncia e experiéncia, com foco
em oferecer intera¢des altamente
personalizadas. Por exemplo, em
alguns restaurantes na Asia, até mesmo
adecoragdo é personalizada em

tempo real com base nos convidados
presentes. A tecnologia estd permitindo
um nivel de experiéncia individual que
nunca vimos antes, onde cada visita
pode parecer uma experiéncia unica e
exclusiva. Essa tendéncia de experiéncias
personalizadas provavelmente
continuard a crescer.

A personalizagdo é fundamental
para tudo o que estamos vendo na
gastronomia atualmente.
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GORELA KO BRASIL:
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NOS ULTIMOS ANOS, A CULINARIA COREANA
TEM CONQUISTADO CADA VEZ MAIS ESPACO
NA MESA DOS BRASILEIROS. DE RESTAURANTES
ESPECIALIZADOS A NAS REDES
SOCIAIS, O QUE ANTES ERA UMA NOVIDADE PARA
POUCOS AGORA SE TORNOU UMA TENDENCIA
GASTRONOMICA. MAS O QUE ESTA POR TRAS
DESSA ASCENSAO?
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O crescente interesse pela culindria coreana no
Brasil nGo aconteceu por acaso. Ele faz parte de
um movimento cultural conhecido como Hallyu,
ou “Onda Coreana”, que teve inicio na década de
1990. O Hallyu representa a popularizacdo da
cultura coreana em escala global, impulsionado
inicialmente pelos K-Dramas (séries coreanas) e
pelo K-Pop (musica pop coreana).

ESCRITO POR:
Julie Futigami
Marketing Unilever Food Solutions

Esse fendbmeno teve inicio no Japdo

e na China e, a partir dos anos 2000,
expandiu-se para a América Latina,
embora de forma gradual. No entanto,
com o sucesso estrondoso do grupo
BTS a partir de 2017 e a consagracdo do
filme Parasita, que conquistou quatro
Oscars em 2020, incluindo o de Melhor
Filme, a Coreia do Sul consolidou-se
como um dos principais exportadores
de cultura do mundo. O sucesso global
do grupo BTS e do filme Parasita ndo
apenas consolidou a influéncia cultural
da Coreia, mas também despertou

o interesse internacional por seus
costumes, incluindo a gastronomia,
frequentemente retratada em producdes
audiovisuais.

Além de sua forte presenca na midia

e no entretenimento, a culindria
coreana conquistou os brasileiros ndo
apenas pelos sabores marcantes, mas
também por seu significado cultural.
Na Coreia, as refeicdes sdo muito mais
do que um simples ato de alimentacdo
- slo momentos de conexdo social e
compartilhamento. E raro encontrar
restaurantes de churrasco coreano
que sirvam apenas uma pessod,
reforcando aideia de que comer é uma
experiéncia coletiva. Essa tradicéio é
frequentemente retratada em K-Drama
e filmes, onde pratos tipicos, como o
Bibimbap e o Kimchi, aparecem em

cenas que ressaltam a convivéncia e a
familia. Essas representagdes, aliadas
ao sucesso do Hallyu, despertaram

a curiosidade dos brasileiros, que
passaram a buscar néio apenas os
sabores, mas também a experiéncia
cultural por trds da culindria coreana.

Além de seu valor cultural, a culindria
coreana oferece diversos beneficios
nutricionais. Muitos pratos séo ricos

em nutrientes e promovem uma
alimentacdo balanceada. O Kimchi,
por exemplo, um prato tradicional de
vegetais fermentados, é reconhecido
por suas propriedades probidticas e
seus beneficios para a saude digestiva.
Outro ponto positivo é o uso abundante
de ingredientes frescos e métodos de
preparo sauddveis, como a fermentagdo
e o cozimento a vapor, que promovem
uma alimentag¢do equilibrada.

A presenca da culindria coreana no
Brasil ¢ um exemplo fascinante de como
a globalizagdo pode transformar hdbitos
e expandir horizontes gastronémicos.

Ao explorar esses sabores, os brasileiros
ndo apenas diversificam suas refei¢cdes,
mas também se conectam com

uma culturarica e vibrante. Que tal
experimentar um prato coreano hoje e
embarcar nessa experiéncia sensorial?

GASTRONOMIA PERSONALIZADA
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BARUEHD,

UM BOM LENHADOR NAO APENAS CORTA A
ARVORE — ELE FAZCOM QUE TODA A FLORESTA
ESCUTE QUANDO EL ;I-}I! EOQUEISSOTEMA
VER COM COMIDA? [une
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Né&o adianta criar o prato mais incrivel com os
melhores ingredientes se ninguém souber que ele

existe.

A maioria dos negdcios foca tanto no produto
ou servico que deixa a comunicacé@o para o final,

tentando convencer o consumidor na ultima etapa.

Esse é um erro fatal!

Se vocé ainda vé a comunica¢éio como
gasto e ndo como investimento, é hora
de mudar de perspectiva.

A comunicac¢do ndo é um detalhe; ela é o
ingrediente principal do seu sucesso!

O restaurante que mais vende nem
sempre é o que tem a melhor comida,
mas com certeza é o que melhor se
comunica com seus clientes.

E ndo basta qualquer comunicagéo. O
conteudo que vocé gera precisa fazer a
audiéncia salivar!

Quando isso acontece, a venda se torna
quase automdtica.

ESCRITO POR:
Bruno Mizogutti
Criador de Conteudo Digital

Se a sua mensagem for envolvente a
ponto de despertar desejos reais, o
préprio cérebro do seu publico enviard
estimulos para a glédndula salivar.

E adivinhe? Esse é o caminho para
conquistar clientes fiéis!

Outro ponto fundamental: frequéncia e
constdancia!

Estudos da Meta e da Nielsen indicam
que a intencdo de compra pode
aumentar em até 95% quando um
potencial cliente é impactado pelo
menos duas vezes por semana. Isso sem
falar no fortalecimento da sua marca!

Além disso, o social search (busca por
recomendagdes nas redes sociais) cresce
cada vez mais, especialmente entre

as novas geragdes. Se vocé ndo estd
criando conteudo que desperte interesse
egere desejo, estd ficando para trds!

Portanto, na sua préxima receita,
adicione um ingrediente essencial:
conteudo que impacta!

E lembre-se: as pessoas ndo querem

apenas o que vocé estd tentando vender.

Elas querem o que vocé SABE!

Agora me conta: como vocé vai fazer sua
audiéncia salivar hoje?

GASTRONOMIA PERSONALIZADA
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GULINARIA D@
FUTURG: GORIO A 1A
EoI REDEHNINDO A
GRUAGAO DE GRRDAPIDS
EA EHGIENGIA DOG
RESTRURANTES

ESCRITO POR:
Michael Yamashita
Chef Unilever Food Solutions
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A inteligéncia artificial (IA) esta revolucionando o setor de alimentacdo:
imagine ter uma assistente incansavel, que trabalha 24/7, organiza pedidos,
cria receitas e ainda evita desperdicios. Parece um sonho? Com a IA, essa
realidade ja chegou as cozinhas profissionais.

Cada vez mais chefs e donos de restaurantes estdo usando a inteligéncia
artificial para transformar sua operacdo. De carddpios mais estratégicos a
um controle de estoque impecavel, essa tecnologia ja é uma aliada essencial

na gastronomia.

IAnagestdo de estoques e pedidos

Com o auxilio da |A, o controle de
estoque nunca foi téo fdcil. Imagine
apenas dizer: “Tenho trés baldes de
Maionese Hellmann’s e dois Caldos de
Galinha Knorr Professional.”

Em segundos, o sistema atualiza
automaticamente seu inventdrio e
alerta se estd na hora de fazer um novo
pedido. Além disso, a IA pode notificar
sobre produtos préximos da validade,
sugerir receitas para otimizar o uso dos
ingredientes e até prever tendéncias de
consumo para evitar desperdicios.

Muito além da organiza¢éo: umalA
criativa na cozinha

Além da gestdo operacional, a IA
também pode atuar na criagdo de
carddpios inovadores, sugerindo
combinacgdes inusitadas e ajudando
chefs a explorar novas tendéncias
gastrondmicas. Seja para aperfeicoar
processos ou surpreender os clientes
com pratos diferenciados, a inteligéncia
artificial estd pronta para transformar o
setor de alimentacgdo.

IA na Gastronomia: Eficiénciae
Criatividade Andando Juntas

Ainteligéncia artificial estd
transformando a gestdo de
restaurantes. Uma vez programada com
regras e dados especificos, a |A pode
automatizar tarefas rotineiras, como a
sugestdo de escalas de funciondrios,

o controle de reservas e até o
monitoramento de padrdes de servigo.
Com isso, chefs e gerentes ganham mais
tempo para focar no que realmente
importa: inovacgdo, criatividade e
exceléncia no atendimento ao cliente.

Criatividade sem Limites: Como alA
Pode Ajudar no Processo Criativo

Bloqueio criativo? Sessdes caras de
fotos para o carddpio? A IA pode ser

a solu¢do. Com um simples comando,
vocé pode gerar imagens realistas de
pratos, explorar tendéncias e testar
combinag¢des de ingredientes sazonais
antes mesmo de levar a receita ao
fogdo. Ajustes sdo rapidos e fdceis,
acelerando processos e reduzindo
custos operacionais. Essas imagens
podem ser usadas em carddpios digitais,
aplicativos de delivery e testes de pratos
sazonais, sem a necessidade de ensaios
fotograficos caros.

Complemento, néo substituicdo

Ainteligéncia artificial ndo veio para
substituir a criatividade de um chef,
mas para potencializd-la. E como ter um
sous chef virtual pronto para oferecer
insights sobre tendéncias, técnicas e
combinag¢des de sabores. Com acesso
auma base gigantesca de dados,
vocé pode transformar boas ideias
em grandes inovagdes, aprimorando
técnicas e nutrindo a criatividade de
forma inédita.

Seurestaurante estd pronto parao
amanha?

Os beneficios da IA para chefs e
proprietdrios de restaurantes sdo
indiscutiveis. Desde a criagdo de
carddpios alinhados as tendéncias
gastronémicas até a gestdo eficiente do
negdcio, a tecnologia estd rapidamente
se tornando indispensdvel na industria
da alimentagdo. Seu restaurante jd estd
preparado para essa revolucéo?
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N FEARTENTAGAD:
TRADIGAO MILENAR
ETENDENGIA KO FUTURO
DA GRSTRONONIR
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ESCRITO POR:
Vitor Tsuru

Chef Unilever Food Solutions
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A fermentacdo tem conquistado cada vez mais espag¢o na gastronomia
moderna, mas esta técnica tem raizes muito mais profundas do que muitos

imaginam. Muito antes da refrigeracéo e dos métodos de conservacdo atuais,

nossos ancestrais ja usavam a fermenta¢do como um método essencial de
preservacdo de alimentos.

O que comecgou como uma necessidade bdasica de sobrevivéncia, com o
tempo se transformou em um recurso que dd vida a sabores, aromas e

texturas uUnicas.

E provdvel que vocé consuma alimentos
fermentados todos os dias sem nem
perceber. O pdo que acompanha o

café da manhd, o café que desperta as
manhds, o vinho que acompanha bons
momentos e até mesmo o chocolate
que adoca o dia - todos esses produtos
passaram por processos fermentativos.
Se antes a fermentag¢do era uma questdo
de preservagdo, hoje ela é fundamental
para aprimorar e diversificar
experiéncias gastronémicas.

A fermentacdo é um universo complexo,
cheio de nuances e surpresas. O
resultado final de um alimento
fermentado depende de vdrias varidveis,
como o mix de microrganismos utilizados
e as condi¢gdes ambientais. Isso abre as
portas para a criagdo de milhares de
produtos distintos e, mais importante

ainda, permite aos chefs explorar novas
possibilidades de sabores e texturas.

Na gastronomia contemporénea, a
fermentacgdo vai além de enriquecer o
sabor; ela oferece uma plataforma unica
para personalizar pratos de maneira
excepcional. Ao dominar os processos
fermentativos, chefs conseguem
transformar ingredientes simples em
experiéncias sensoriais inesqueciveis,
criando novos perfis de sabor, texturas
surpreendentes e, em muitos casos,
ampliando os beneficios nutricionais dos
pratos.

E o mais fascinante: ao trabalhar
com a fermentagdo, o chef tem a
disposi¢cdo um sous chef invisivel -
os microrganismos. Esses pequenos
ajudantes desempenham um papel

essencial na construgdo do prato. Assim
como qualquer outro assistente de
cozinha, os microrganismos tém seus
préprios “humores”, o que significa

que o resultado final pode variar de
acordo com o ambiente e o cuidado no
processo. Essa interacdo entre o chef e
0s microrganismos garante que cada
prato seja uma experiéncia Unica e
muitas vezes imprevisivel.

Seja para potencializar receitas
tradicionais ou trazer inovacdo ao
carddpio, a fermentacdo é uma
ferramenta poderosa que estd
moldando a gastronomia do futuro. Sem
duvida, é uma das grandes tendéncias
da cozinha contemporénea.
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SOBRE ESTE RELATORIO

O relatédrio de tendéncias “Future Menus 2025” da Unilever Food
Solutions foi compilado a partir de dados globais robustos e extensas
contribui¢des de chefs, incluindo relatdrios da industria de fontes
terceiras lideres, andlises de midia social usando 237.000 palavras-
chave representando 312 milhées de buscas em mais de 21 paises,
perspectivas de 250 chefs profissionais da UFS e feedback detalhado
de mais de 1.100 profissionais de chefes localizados em 20 mercados
mundiais via painéis eletrénicos da UFS. Essas percepgdes foram
traduzidas em solugdes prdticas e orientadas para a agdo para
operadores de servicos de alimentagdo globalmente, incluindo ideias
de receitas, técnicas e solugdes de ingredientes que os operadores
podem usar em seus menus.

Criado por: Unilever Food Solutions
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- Lucrando com Delivery, Julie Futigami, Angela Hui, Rocio Quispe Yujra, Maritza Judith Quispe
Yujra de Aragon e Luiz Chilman, Feira do Bom Retiro
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