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14. TRENDY W SEKTORZE HoReCa
Tetiana LEVKIVSKA
Narodowy Uniwersytet Technologii Zywnosci (NUTZ), Kijéw, Ukraina

Branza HoReCa o obszar, ktory stale sie zmienia i rozwija. Horecaline to innowacyjny portal
branzowy, ktéry dostarcza naj$wiezszych trendéw i inspiracji zar6wno w gastronomii, jak i
hotelarstwie. Zostal stworzony specjalnie dla mitosnikow kulinaridw, przedsigbiorcow
gastronomicznych, wlascicieli hoteli i wszystkich, ktorzy chca by¢ na biezaco z najnowszymi
trendami w branzy HoReCa.

Horecaline dostarcza inspiracji dla szeféw kuchni, prezentujac trendy w eksperymentach
smakowych i1 nowych technikach gotowania. Promujemy zrownowazone praktyki kulinarne,
zachecajac do korzystania z lokalnych i sezonowych skiadnikéw. Sledzenie najnowszych trendow
dietetycznych, od weganizmu po diete¢ bezglutenows, pomoze restauracjom dostosowal swoje
menu do potrzeb klientow.

Aby nadgza¢ za zmianami, trzeba stale podnosi¢ wlasne kompetencje, poszerza¢ oferte 1
zaskakiwa¢ nowymi doswiadczeniami. Trendy w branzy gastronomicznej potrafig si¢ dynamicznie
zmienia¢. Obecnie coraz wiekszg popularnoscig cieszg sie dania regionalne, zdrowa zywnos$¢ i
dania weganskie.

Wsrod trendow, ktore zyskujg na popularnosci, mozna wymieni¢ kuchni¢ regionalna,
komfortowe jedzenie i wirtualne restauracje, ktore dziataja wylacznie z mozliwoscia dowozu
jedzenia do klienta.

Jednym z trendow jest Z zalozenia comfort food, ktéra ma smakowac 1 wyglada¢ tak, aby
przenosi¢ klienta w swiat smakéw z dziecinstwa oraz wywotywaé dobre odczucia, skojarzenia.
Dania tworzone w mysl tego trendu majg za zadanie poprawi¢ nasz nastrd], polepszy¢
samopoczucie i kojarzy¢ sie z pozytywnymi chwilami. Przyktadem comfort food moze by¢ m.in.
chrupiacy tost z awokado, owsianka z duzg iloscia cynamonu i rodzynek albo gesta zupa cebulowa,
ktora idealnie sprawdzi sie w okresie jesienno-zimowym. Kuchnia w stylu comfort food pozwala
wykorzysta¢ w restauracji roznorodne potaczenia smakow, struktur oraz skladnikow [1].

Prostota na talerzu potaczona z niekwestionowang jako$ciag produktow — to jedna z
zasadniczych idei, ktora wytania si¢ na pierwszy plan. Zamiast skomplikowanych kompozycji 1
przesadzonych ozdob, Szefowie Kuchni coraz czesciej stawiajg na minimalizm, koncentrujgc si¢ na
esencji smaku. To podejscie sprawia, ze dania staja si¢ bardziej dostgpne dla szerokiego grona
konsumentow, a jednoczes$nie nie tracg swojego wyjatkowego charakteru [1].

Kawa stanowi nieodtgczny element menu w lokalach z sektora gastronomicznego. Pozycja
napojow goracych na rynku nieustannie wzrasta. Traktujemy je jako staly element codziennosci.
Pobudzajaca kawa, czy kojgca herbata, to nie tylko napoje, ale rowniez integralna cze$¢ kultury
kulinarnej, oferujgca szeroki wachlarz smakoéw oraz zapachéw. Rynek caly czas ewoluuje,
dostosowujac si¢ do preferencji gosci globalnej mody. W branzy HoReCa obserwuje si¢ wyrazny
wzrost Swiadomosci dotyczacej kawy.
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Coraz wiece] 0sOb zaczyna doceniaé roznice miedzy gatunkami ziaren, metodami parzenia
oraz smakami kawowych napojow. Nikogo juz nie szokuje brak klasycznych kawowych pozycji w
menu takich jak latte czy flat white — dzi$ restauratorzy coraz czesciej stawiaja na jakosciowy
przelew, ktéry w wielu lokalach jest jedyna opcja do wyboru [2].

Podsumowanie. Nowe trendy w gastronomii, ktére mozemy znalez¢ w social mediach,
zwigzane sg gtownie ze zdrowym zywieniem i kuchnig roslinng. Panuje rowniez moda na
wykorzystywanie regionalnych i sezonowych sktadnikow dan. W HoReCa wazna jest takze kawa i
napoje kawowe
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