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УДК 636.4.3
14. TRENDY W SEKTORZE HoReCa

Tetiana LEVKIVSKA
Narodowy Uniwersytet Technologii Zywnosci (NUTZ), Kijdw, Ukraina

Branza HoReCa o obszar, ktory stale si? zmienia і rozwija. Horecaline to innowacyjny portal 
branzowy, ktory dostarcza najswiezszych trendow і inspiracji zarowno w gastronomii, jak і 
hotelarstwie. Zostal stworzony specjalnie dla milosnikow kulinariow, przedsi?biorcow 
gastronomicznych, wlascicieli hoteli і wszystkich, ktorzy chc^ bye na biez^co z najnowszymi 
trendami w branzy HoReCa.

Horecaline dostarcza inspiracji dla szefow kuchni, prezentuj^c trendy w eksperymentach 
smakowych і nowych technikach gotowania. Promujemy zrownowazone praktyki kuliname, 
zach^caj^c do korzystania z lokalnych і sezonowych skladnikow. Sledzenie najnowszych trendow 
dietetycznych, od weganizmu po diet? bezglutenow^, pomoze restauraejom dostosowac swoje 
menu do potrzeb klientow.

Aby nad^zac za zmianami, trzeba stale podnosic wlasne kompeteneje, poszerzac ofert? і 
zaskakiwac nowymi doswiadezeniami. Trendy w branzy gastronomieznej potrafi^ si? dynamieznie 
zmieniac. Obecnie coraz wi?ksz^ popularnosci^ cieszq si? dania regionalne, zdrowa zywnosc і 
dania weganskie.

Wsrod trendow, ktore zyskuj^ na popularnosci, mozna wymienic kuchni? regionalnq, 
komfortowe jedzenie і wirtualne restauraeje, ktore dzialajq wyl^cznie z mozliwosci^ dowozu 
jedzenia do klienta.

Jednym z trendow jest Z zalozenia comfort food, ktora ma smakowac і wygl^dac tak, aby 
przenosic klienta w swiat smakow z dziecinstwa oraz wywolywac dobre odczucia, skojarzenia. 
Dania tworzone w mysl tego trendu majq za zadanie poprawic nasz nastroj, polepszyc 
samopoczucie і kojarzyc si? z pozytywnymi chwilami. Przykladem comfort food moze bye m.in. 
chrupi^cy tost z awokado, owsianka z duzg. ilosci^ cynamonu і rodzynek albo g?sta zupa cebulowa, 
ktora idealnie sprawdzi si? w okresie jesienno-zimowym. Kuchnia w stylu comfort food pozwala 
wykorzystac w restauraeji roznorodne pol^czenia smakow, struktur oraz skladnikow [1].

Prostota na talerzu pol^czona z niekwestionowan^ jakosci^ produktow -  to jedna z 
zasadniezyeh idei, ktora wylania si? na pierwszy plan. Zamiast skomplikowanych kompozycji і 
przesadzonych ozdob, Szefowie Kuchni coraz cz?sciej stawiaj^ na minimalizm, koncentruj^c si? na 
eseneji smaku. To podejscie sprawia, ze dania staj^ si? bardziej dost?pne dla szerokiego grona 
konsumentow, a jednoczesnie nie trac^ swojego wyj^tkowego charakteru [1].

Kawa stanowi nieodl^czny element menu w lokalach z sektora gastronomieznego. Pozycja 
napojow gor^cych na rynku nieustannie wzrasta. Traktujemy je jako staly element codziennosci. 
Pobudzaj^ca kawa, czy koj^ca herbata, to nie tylko napoje, ale rowniez integralna cz?sc kultury 
kulinarnej, oferuj^ca szeroki wachlarz smakow oraz zapachow. Rynek caly czas ewoluuje, 
dostosowuj^c si? do prefereneji gosci globalnej mody. W branzy HoReCa obserwuje si? wyrazny 
wzrost swiadomosci dotycz^cej kawy.
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Coraz wi^cej osob zaczyna doceniac roznice mi^dzy gatunkami ziaren, metodami parzenia 
oraz smakami kawowych napojow. Nikogo juz nie szokuje brak klasycznych kawowych pozycji w 
menu takich jak latte czy flat white -  dzis restauratorzy coraz cz^sciej stawiaj^ na jakosciowy 
przelew, ktory w wielu lokalach jest jedyn^ opcjq do wyboru [2].

Podsumowanie. Nowe trendy w gastronomii, ktore mozemy znalezc w social mediach, 
zwi^zane sq glownie ze zdrowym zywieniem і kuchni^ roslinn^. Panuje rowniez moda na 
wykorzystywanie regionalnych і sezonowych skladnikow dan. W HoReCa wazna jest takze kawa і 
napoje kawowe

Literatura
1. Januszewska, M., and E. Nawrocka. "Competition and competition policy on the tourist 

market." 2014: 9-25.
2. Malinowska, Ewa, et al. Sustainable gastronomy-a model approach. Zeszyty Naukowe 

Politechniki Sl^skiej. Organizacjai Zarz^dzanie, 2024, 193.

30


