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Wprowadzenie

CEL RAPORTU

Raport zostat przygotowany przez studentow drugiego
roku pierwszego stopnia analizy i kreowania trendéw
(Instutyt Filozofi, Wydziatu Humanistyczny, Uniwersytet
Warminsko - Mazurski w Olsztynie).

Raport dotyczy przyszioSci branzy
gastronomicznej z uwzglednieniem
potrzeb i celdw restauracji "‘BoNoBo',
specjalizujgcej sie w kuchni roslinnej.
Ma na celu ukazanie pewnych
mozliwych scenariuszy przysztosci, ktore
pokazqg mozliwe drogi rozwoju branzy
gastronomicznej. Podstawq stworzenia
wizji przysztioSci byty trendy oraz
roznego rodzaju innowacije.




DEFINICJE UZYTE W RAPORCIE

TRENDY

Trendy sq pewnq interpretacjg przyszioSci, polegajgcg na wskazaniu
mozliwosci rozwoju. Trend to takze kierunek zmian w sferze wartosci i
potrzeb, ktory przejawia sie w rdézny sposdb w okreSlonych grupach
spotecznych. Aby znalez€ takie trendy, konieczne jest szukanie i
podgzanie za sygnatami zmian. UmiejetnoS€ ich odczytywania i
interpretowania pomaga nam reagowa¢ na zmiany zachodzqce w
Swiecie.

ANALIZA TRENDOW

Analiza trenddw jest dyscypling badawczqg, tgczgcqg w sobie elementy
ekonomii, statystyki, badan iloSciowych i jakoSciowych. Jej celem jest
wartosciowanie oraz hierarchizowanie zmian, aby okresli¢ ich gtdwne
kierunki.

SYGNALY ZMIAN

Sqg to zwykle oznaki, wskazniki, wydarzenia informujgce o tym, ze w
danym obszarze lub branzy mogq nastgpi¢ wazne zmiany lub przemiany
w niedalekiej przyszioSci. Sygnaty te mogq byC postrzegane jako
ostrzezenia lub mozliwosci do wykorzystania. Na przyktad, sygnatami
zmian w branzy technologicznej mogq by¢ nowe wynalazki, innowacje
lub zmiany regulaciji prawnych, ktére mogqg mie¢ wptyw na rozwoj rynku.
Analiza i identyfikacja sygnatdw zmian sg czesto kluczowe dia
podejmowania  trafnych  decyzji  biznesowych i  planowania
dtugoterminowej strategii.



DEFINICJE UZYTE W RAPORCIE

TRENDY OGOLNE

Trendy ogdlne sq to kierunki zmian i przemian zachodzgcych w réznych
dziedzinach zyciaq, takich jak moda, styl zycia, kultura, technologia czy
gospodarka. Sqg one wynikiem zmieniajgcych sie wartosci, preferencii,
potrzeb i oczekiwah spoteczenstwa oraz wptywdw réznych czynnikow,
takich jak zmiany demograficzne, postep technologiczny czy trendy
spoteczne.

TRENDY BRANZOWE

Trendy branzowe to ogdlne kierunki rozwoju i preferencji w danej branzy,
ktére wynikajq z wielu czynnikdw, takich jak zmiany rynkowe, preferencje
klientdw i innowacje technologiczne. Zrozumienie trenddw branzowych
jest kluczowe dla dostosowania sie do zmieniajgcego sie rynku i
opracowania skutecznych strategii biznesowych i marketingowych.




DEFINICJE UZYTE W RAPORCIE

SCENARIUSZE PRZYSZLOSCI

W raporcie trendowym, ‘scenariusze przysztoSci' to opisy hipotetycznych
przysztych wydarzenh lub sytuaciji, ktére mogq mie€¢ miejsce w danym
obszarze lub branzy. Budujgc je, opieraliSmy sie na zidentyfikowanych
trendach i wynikach analizy STEEP. Scenariusze przyszioSci stuzqg do
przewidywania, jakie zmiany mogq nastgpi¢ w branzy lub obszarze w
ciggu kilku lat, jokie bedg miaty one konsekwencje dla réznych
podmiotdw i jakie strategie mogq by¢ stosowane w celu przystosowania
sie do tych zmian. Umozliwiajg nam takze ocene ryzyka i szans
zwigzanych z danq branzaq.

Terazniejszosc¢




ETAPY POWSTAWANIA RAPORTU

PRZYGOTOWANIE DO ANALIZY

01. Pierwszym etapem powstawania naszego raportu byt desk research.
Na tym etapie szukaliSmy informacji na temat restauracji, jej strony
internetowej, opinii, ale rébwniez informacji na temat samej branzy
gastronomicznej oraz wegetarianizmu. Na tym etapie
przeprowadziliSmy takze wywiad z firma.

SKANOWANIE

02. Skanowanie to proces podczas ktérego zbierane sqg informacje o
istniejgcych juz trendach, oraz wyszukiwanie sq sygnaty zmian. Podczas
pracy nad raportem, udato nam sie zebra¢ okoto 60 trenddédw oraz
ponad 40 sygnatdw zmian.

ANALIZA DANYCH

03. Zebrane podczas procesu skanowania trendy oraz sygnaty zmian,
przeanalizowaliSmy pod wzgledem potencjatu trendowego, niesionych
wartosci, odpowiedzi na potrzeby, oraz potencjalnych interesariuszy.
Analizujgc innowacyjnos¢ oraz wptyw trenddw na branzeg, wybraliSmy

kilkkanascie, na podstawie ktdérych sporzqdziliSmy scenariusze
przyszioSci.

REKOMENDACIJE

04.

Na tym etapie przektadane byty trendy na wskazdwki ich wykorzystania,
techniki kreatywne wykorzystane bylty do wymySlenia propozycji
rozwigzah w oparciu o trendy.




WYKORZYSTANE NARZEDZIA

DESK RESEARCH

Desk research to metoda zbierania informaciji, w ktorej wykorzystuje sig
istniejgce juz zrédta danych, takie jak raporty, artykuty, badania,
statystyki, dane rynkowe, publikacje prasowe i internetowe. Metoda ta
polega na analizie i syntezie danych juz istniejgcych, zamiast na
zbieraniu nowych danych za pomocq badan terenowych lub ankiet.

KWESTIONARIUSZ 7 PYTAN

Najwazniejsze kroki, ktére nalezy podjg€ w perspektywie przysztosci.
Preferowana przysztoSc.

Przyszto§¢, ktéra nie chcesz, zeby sie zdarzyta.

Zmiany, ktére muszq zajs¢, zeby zrealizowat sie pozytywny scenariusz.
Lekcje z przesztoSci.

Priorytetowe decyzje.

A gdybys miat wtadze absolutnq..

ANALIZA SWOT

Analiza SWOT jest jedng z podstawowych metod analizy strategicznej
przedsigbiorstwa. Zawiera w sobie cztery kategorie czynnikow,
zewnetrzne (szanse i zagrozenia) i wewnetrzne (mocne i stabe strony).

N O ok~ wN -

ANALIZA STEEP

Analiza STEEP to narzedzie do analizy marketingowej, ktére ma na celu
okreSlenie czynnikdw: spotecznych, technologicznych, ekonomicznych,
politycznych, oraz sSrodowiskowych, ktére wptywajg na

dziatalnos¢ firmy. Wyniki pozwalajg nam zidentyfikowac,
trendy czy sygnaty zmian majqce wptyw na organizacje.




KARTY SYGNALU ZMIANY

Wertujqc przez wiele stron internetowych, artykutdw i wypowiedzi, udato
nam sie wytonic¢ kilkadziesigt waznych sygnatow zmian. Byty to miedzy
innymi:

* Opakowania wielokrotnego uzytku

* Wykorzystanie fermentaciji do produkcji bezmlecznego sera

e Napoje bezalkoholowe (ciekawe smaki, wyciskane soki, etc.)

* Food fermented - czyli kiszonki

e E-menu - brak koniecznosci obstugi przez kelnera

* Rosngca popularno$€ zamiennikdw miesa

e Zréownowazone hodowle (np. jaj)

* Informacja o kalorycznosci potraw

e Wozrost popularnosci aplikacji TooGoodToGo

* QR kody do bezdotykowego zamawiania dan i optacania rachunku
e Restauracje tematyczne

® SuperfFood

* Gen Zijej tendencja do kuchni wege, réznych ciekawych smakéw
* Petne wartosci bowle




Analiza Trendow

ANALIZA SYTUACJI BRANZY 'Y ¥

(o)

Analize sytuacji branzy przeprowadziliSmy za
pomocq narzedzia - Analizy STEEP. Do tego
celu korzystaliSmy z dostepnych badan,
artykutdw w internecie, istniejgcych raportéw
trendowych. Dzieki analizie, udato nam sig
odpowiedzie¢ na pytanie, jak wyglgda
zaplecze branzy gastronomicznej, jak
prezentujq sie statystyki na temat spozycia
miesa, wielkosci zamobwien danh
wegetarianskich, czy tez popularnosci dan
domowych na stotach Polakow.




Analiza STEEP

e 41% Polakdw zwraca uwage na produkty lokalne w
potrawach

o 31% Polakdéw regularnie je bezmigsne dania

» do diety wege najbardziej przekonane sq osoby w wieku
18-35 lat

e 46% Polakéw wraca do domowego jedzenia

o AktywnoS¢ w social mediach - TikTok, Instagram

e Do pyszne.pl w 2021 dotqczyto 44% wiecej restauracji niz w
roku 2020

e RoSnie popularnos¢ ptatnosci bezgotdwkowych

e Duze koszty utrzymania restauraciji

e Wysoka inflacja

* Wzrost popytu na produkty wege powoduje spadek ich cen
 Swiatowy rynek zamiennikéw migsa osiggngt 5 mid $

e Polski rynek zamiennikdw migsa osiggnat 100 min zt



Analiza STEEP

EKOLOGICZNE

POLITYCZNE




MATRYCA TRENDOW
BRANZOWYCH | OGOLNYCH

SPOLECZNE

o Jedzenie
Sensoryczne

o Koktajle
Bezalkoholowe

e Nostalgiczne
Jedzenie

e Self-Service

e Repickling

e The Power of
Color

e Dining Alone

e No Sugar Food

o Comfort Food

e Tematyczne
Restauracje

e Euphoric Foods

e Personalizacja

o Jedzenie DIY

e Food Tourism

e Immuno Food

e Uniwersalizacja
Potraw

e Local Drive in

e Dodatkowa
Rozrywka w
Restauracii

TECHNOLOGICZNE

EKONOMICZNE

Food-Print e Programy .
Snackification  LojalnoSciowe
QR-Code e LessisMore
menu e Dual Branding
Cell- e Lokalni .
Culturated Dostawcy
Food e Sezonowe
Robot-Kelner  Produkty .
Robot- e Wrazliwosé
Dostawca Cenowa J
Zautomatyzo  Konsumentow
wana Kuchniae Ghost Kitchen e
Vegan Eggs

Cyfryzacja .
kuchnia

molekularna J

EKOLOGICZNE POLITYCZNE
Farm-To- e Food

Table Citizenship
Weganskie e De-Meatified
Owoce Morze Futures

Weganizowa-
-nie
Przepisow
Reducetarian
Eating
Fermented
Food
Jedzenie
Cyrkularne
Klimataria-

-nizm

Eco-Friendly

Pogrubione trendy to te, na ktorych skupiliSmy sie podczas analizy.



KLIMATARIANIZM

To trend polegajgcy na odzywianiu sie w sposdb przyjazny dla
Srodowiska. Co za tym tak naprawde sie kryje?

Uzywanie i spozywanie produktdw sezonowych, o matym
Sladzie weglowym, lokalnych oraz takich, ktérych
produkcja ogranicza w mozliwie jak najwiekszym stopniu
niekorzystne dla Srodowiska substancije, miedzy innymi
ograniczanie spozywania zywnoSci odzwierzecych oraz
wysokoprzetworzonych ze wzgledu na zuzywanie energii
na ich produkcije.

Oproécz zasad dotyczgcych spozywanych produktéw ten
trend tqczy sie z ruchem zero waste (niemarnowania
zywnoSsci), aby maksymalnie wykorzystywaé produkty np.
gdy robimy szarlotke i potrzebujemy obranych jabtek
obierki mozemy wykorzysta¢ na kompot.

Trend rozwija sie wraz z rozwojem SwiadomosSci spoteczefistw o
wptywach ich dziatah na Srodowisko. Za tym idzie zainteresowanie
potencjalnych klientdw dziatalnoScig firm - czy dziatania firmy sq
zgodne z postawqg deklarowanqg przez przysztych klientdw, dlatego takie
informacje powinny by¢ dostepne miedzy innymi na stronie internetowej
i social mediach.

Rowniez plany Uni Europejskiej
opierdjqce sie na prawie klimatycznym
o neutralnosci klimatycznej do 2050
roku upewniajq nas o ciggtosci tego

trendu i jego popularyzacii.

Oficjalnie jednq z firm
zaangazowanych w klimatarianizm
jest firma obstugujgca aplikacje
"Too Good To Go', ktéra daje
mozliwo$¢€ branzy gastronomicznej
zmniejszy¢ skale marnowania
zywnosSci z zaktadow.



SEZONOWOSC PRODUKTOW

Czyli wykorzystywanie W potrawach
produktéw sezonowych. Takie sktadniki sqg
wazne dla kucharzy ze wzgledu na nizszg
ceng, tatwy dostep, czy smak.

Jednak nie tylko te cechy sq oczekiwane od
produktéw. To na co powinno sie zwracaé
uwage teraz, to tgczenie sezonowych,
lokalnych produktéw z danego regionu, z
ekologig, ochronqg Srodowiska. W kohcu o
wiele bardziej ekologiczny jest zakup
truskawek w czerwcu, niz w grudniu. To
dlatego, ze transport produktdw z zagranicy,
zostawia ogromne ilosci Sladu weglowego, z
kolei polskie, sezonowe produkty majg niski
wskaznik przebytych kilometrow.

Rosngca SwiadomoS¢ ekologiczna w Polsce
sprawi, ze konsumenci zaczng zwracac
uwage na to, czy potrawa na ich talerzu jest
ekologiczna. Dlatego branza gastronomiczna
powinna skupia¢ uwage na dostarczaniu
konsumentom przyjaznym Srodowisku potraw
i produktow.

Mimo, ze wiele restauracji korzysta z
sezonowych produktdéw, znacznie mniej to
komunikuje, a to btqgd. Klienci wiedzgc, ze
danemu lokalowi bliski jest trend sezonowoSci,
chetniej skorzystajqg z jego ustug. Czy to, aby
cieszyC sie intensywnym, Swiezym smakiem
owocdw i warzyw, czy po to, aby wspieraé
rodzimych rolnikow.



JEDZENIE DIY

DIY czyli Do It Yourself, po polsku zréb to sam. W tym trendzie chodzi o
jedzenie, ktore klient restauracji moze przygotowac na swoj
indywidualny sposéb z przygotowanych wczesniej sktadnikdw. Dotyczy
to najczesciej kohcowego etapu przygotowywania potrawy. Np. hot pot,
dosmazanie produktdw, rozpuszczanie czy polewanie dania.

Ten trend stat sie popularny podczas pandemii i utrzymat sie do teraz
klienci mogli zamoéwi¢ podtprodukty do swojego domu i dzigki temu
przygotowaC w tatwy i szybki sposéb jedzenie, ktére smakuje jaok w
restauracji nie wychodzqc z domu.

Taki trend moze by¢ ciekawa promocjg restauracji, poniewaz nie ma
takich wiele, a klienci w dzisiejszych czasach oczekujq ciekawej formy

podania. Czyli jedzenie DIY nie jest tylko dobrym jedzeniem, ale takze
atrakcjaq.



WEGANIZACJA POTRAW

Tworzenie potraw migsnych, tradycyjnych lub nie na nowo bez
wykorzystania migsa. Zamiana miesa na inne zamienniki w taki sposoéb
aby wyglgd, smak, tekstura i forma potrawy zmienity sie jak najmnie;.

Zweganizowane potrawy dajg osobom nie jedzgcym migesa mozliwos¢
poczucia smakdéw, ktérych nie mogqg poczu przez decyzje o nie
jedzeniu miesa. Zjawisko to zwieksza inkluzywnoS€ restauracii
sprawiajgc, ze kazdy znajdzie w niej co$ dla siebie bez kompromisow i
rezygnowania z potraw, ktére dana osoba ma chec zjesc.

Trend ten wspiera takze postawy fleksitarianskie. Osoby ktére lubig
mieso, bqdz dopiero chcq z niego zrezygnowac takze zyskujg na tym
trendzie. Wspiera to takze konwersje na diety roSlinne normalizujgc i
popularyzujgc takie potrawy.



COMFORT FOOD

Comfort food to potrawy, kojarzqce sie z czasami beztroski,
rodzinnymi spotkaniami i ponadpokoleniowq tradycjq.

Uczucie to moze by¢ specyficzne
dla danej osoby lub mie
zastosowanie w okresSlonej kulturze
lub kregu kulturowym. Wzbudzajg
poczucie nostalgii i
sentymentalnosci.



LESS IS MORE

Trend, ktory zagoscit w wielu
resturacjach na Swiecie.

Zasada ‘less is more” to zwezenie
karty menu, aby byta bardziej
przejrzysta i spdjna.

Nie oznacza to jednak, ze menu ma
stac sie nudne, wrecz przeciwnie!

Zwezenie karty menu pozwala na udoskonalenie dostepnych w
restauraciji dan, aby staty sie prawdziwg specjalnosciq lokalu.
Stworzenie swoich specjatdw to prawdziwy sukces dla restauracji-
goScie zapamietujg dane miejsce i chetnie wracajq, wiasnie po ten
‘jeden wyjgtkowy smak”.

Mimo rosngcych cen przez panujqcq inflacje, klienci sqg w stanie
zaptaci€ wiecej za niepowtarzalny smak.
Rozwigzanie tkwi w stworzeniu czego$ specjalnego.




FERMENTED FOOD

Fermented Food czyli zywnoS¢ fermentowana staje sie coraz bardziej
popularna dzieki swojemu wyjatkowemu smakowi, popularnosci kuchni
azjatyckiej i korzySciom zdrowotnym. Fermentacja w przetworstwie
spozywczym to przeksztatcanie weglowodandw w alkohole i dwutlenek
wegla lub kwasy organiczne przy uzyciu drozdzy, bakterii lub obu w
warunkach beztlenowych. Majg dtuzszy termin przydatnosci do spozycia
, SQ bardzo aromatyczne i majg wiele aséw pod wzgledem zdrowotnoSci
| strawnosci .

Fermentacja stata sie
najwazniejszym i najbardziej
ekscytujgcym trendem kulinarnym.
Jest obecnie uwazana za podstawe
zielonej technologii przetwarzania,
ktéra wyznacza nowe standardy.
Proces ten zapewnia nie tylko dtuzszg
trwatoS¢ produktéw, ale takze nadaje
im niepowtarzalny smak.
Fermentacja wraca do mody ze
wzgledu na swoje prozdrowotne
wiasciwosci.

Wszystkie produkty fermentowane sq nie tylko prozdrowotne, ale takze dobre
dla naszego Srodowiska, poniewaz produkty sqg trwalsze. Ponadto powstajq
niezliczone nowe smaki, ktére nadajqg naszemu jedzeniu nowy akcent. O wiele
bardziej interesujgce jest jednak to, ze produkty sq bardzo tatwe do
samodzielnego wykonania


https://www-hausvoneden-com.translate.goog/food-travel/food-trends-2022/?_x_tr_sl=auto&_x_tr_tl=pl&_x_tr_hl=pl

KUCHNIA MOLEKULARNA

Kuchnia molekularna to trend polegajqcy
na stosowaniu technik naukowych, takich
jak chemia i fizyka, w celu modyfikowania
sktadnikbw i procesdbw  kulinarnej
produkciji. Wykorzystuje sie w niej techniki

takie jak gestnienie, emulgowanie,
sferyfikacjo, a takze zastosowanie
ciektego azotu. Jednakze, joko ze
kulinarnia to sztuka smaku, wartoSci
odzywczych i estetyki, kuchnia
molekularna nie zastgpi tradycyjnych
technik, a jedynie je uzupetni.

Kucharze  zajmujgcy  sie kuchniqg
molekularna potrafig  stworzy¢ w

roztworze chlorku wapnia pekajgce w
ustach kulki sferyczne przypominajgce
kawior o smaku pomaranczy, takze
zmieni€ konsystencje jedzenia i serwowac
dania w postaci pianki pozostawiajgc ich
znane smaki np. pianka o smaku bekonu.

GoScie restauracji chcq byé
zaskoczeni nie tylko smakiem,

ale réwniez sposobem
podania oraz samym
wyglgdem.

Kuchnia molekularna bedzie
zachecajqgca, dla osbéb, ktére
chcq przezy€ nowe doznaniq,
takze pozwala na tworzenie
nowych i innowacyjnaych dan.



LOKALNI PARTNERZY

Korzystanie z ustug, pomocy i wsparcia innych organizacji i firm
dziatajgcych w obszarach, ktére mogq by€ powigzane z dziataniem
restauracji. Mowa tu nie tylko o dostawcach, ale i o organizacjach,
ktére mogq pomodc z promowaniem produktdw restauracji jok i
restauracji samej w sobie.

A

Korzystanie z ustug lokalnych
partnerdw wspiera lokalng
gospodarke i spotecznosg, jest
dobre dla srodowiska zmniejszajqc
Slad weglowy oraz daje nam dostep
do Swiezych produktow. Poza tym
tacy lokalni partnerzy sq czesto
bardziej komunikatywni, elastyczni
oraz chetni do dalszej wspbtpracy.




SCENARIUSZE PRZYSZLOSCI

Koncentracja na DoSwiadczaniu
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SCENARIUSZE PRZYSZLOSCI / EKO NA WYNOS

Trendy, ktore wzieliSmy pod uwage opracowujgc ten scenariusz, to:
* Cyfryzacja

Gospodarka cyrkularna

Klimatarianizm

SezonowoS¢ produktdébw

Wrazliwos€ cenowa konsumentow

Wizja przysztoSci 'Eko na wynos" skupia sie zamawianiu positkébw lub
brania ich na wynos.

PrzysztoS¢ ta jest w petni Swiadomosci ekologicznej. Kazdy wie, co robicg,
aby nie straci¢ kochanej planety. Spoteczehstwo zmienito nastawienie
do dbania o planete po globalnych strajkach w roku 2025
naktaniajgcych wtadze i ludzi do zmienienia podejscia do klimatu i
ziemi.

Teraz klienci rezygnujg z odwiedzania restauraciji, ktore nie sq eco-
friendly. Zawsze liczg na jedynie sezonowe produkty, z lokalnych upraw.
Nie chcg produktéw, ktére musiaty przejechaé tysiqgce kilometréw (nie
jest to zgodne z ich podejéciem - eco-friendly). Nie przychodzg do
restauracji, lecz zamawiajq jedzenie do domu (jedynie od tych
restauraciji, ktére podczas dowozu nie emitujg niepotrzebnie gazow -
np. dostawy rowerem, na rolkach). Nie zalezy im na jedzeniu jako
doswiadczeniu, lecz po prostu na zaspokojeniu potrzeby jokg jest gtod.
Dlatego tez, nie chcq przeptacac za positki

Restauracje prowadzq dziennik rezerwacji na specjalnych aplikacjach,
co utatwia im organizacje. Tym, czego konsument oczekuje od
restauraciji, jest, to, aby nie marnowata jedzenia. Wielu restauracjom
pod koniec dnia zostaje mndstwo jedzenia, ktérego nie udato sig
sprzedac. Dlatego wieczorem, takie restauracje sprzedajq positki 50%
taniej (np. teraz robi tak Olimp).



SCENARIUSZE PRZYSZLOSCI /
ODYSEJA GASTRONOMICZNA

Gastronomia przezywa rewolucje. Ludzie konsumujg Swiadomie,
stawiajgc zardwno na zdrowie cztowieka,

planety i spoteczenstwa. ROwnie istotna jest natomiast jakosé
doswiadczenia. Bardzo doceniania jest kreatywnoS¢ w pracy z
dostgpnych zasobdw. Rozwijajg sie sposoby DIY w gastronomii.
Ludzie chcq znaleS¢ ztoty Srodek miedzy gotowaniem samemu, a
jedzeniu w restauraciji.

Restauracje probujg udowodnic, ze zdrowo nie znaczy stabo, ze eko
nie znaczy nudnie | bez smaku. Wariant ten wykorzystuje
sprawdzone, lokalne, bezpieczne zrédta produktdédw, sezonowe owoce
i warzywa dajgce uczucie danej pory roku, d serwuje je w czesto
niekonwencjonalny, interesujgcy sposdb. Konsumpcja migsa
zmalata - ludzie sq Swiadomi ile dwutlenku weglu jest emitowane
podczas produkcji miesa.




SCENARIUSZE PRZYSZLOSCI /
ZMYSLOWE PRZEBUDZENIE

Trendy, na ktérych bazuje ten scenariusz przysztosci to:

e Kuchnia Molekularna
* Jedzenie Sensoryczne

Personalizacja

e |Lessis more

W tej wizji przysztoSci najwazniejszg kwestig sq doSwiadczeniq, ktore
restauracja dostarcza klientom. Mowa juz nie tylko o tym, ze jedzenie
ma byC smaczne, lecz musi zadziwiaC: smakiem, teksturg,
pomystem, zapachem i oczywiScie wyglgdem, bo nie jemy
wytgcznie jednym zmystem.

Duzq role bedzie odgrywata personalizacja - mozliwoSci modyfikacii
dania przez klienta (rezygnacja, dodanie lub zamiana sktadnikéw, by
danie byto idealnie dopasowane).

Istotnq role w przysztoSci moze odgrywac sposob podania. A co bardziej
zaciekawi klientdw, niz réznego rodzaju modyfikacje formy jedzenia np.
zamiast pokrojonych owocdw podanie ich w postaci kawioru lub
delikatnych zadyminonych owocowych ptatkow?

Ze wzgledu na wszystkie szczegdty w kazdym daniu, ktdre powinny byc¢
doskonate oraz dopasowane stosuje sie krétkie menu, ktére ma na celu
zapobiec przyttoczeniu klientdw stronnicami tekstu. Ale te ograniczenie
nie powodujg zastoju oraz nudy, poniewaz gdy menu jest krotsze jest
bardziej czytelne oraz mozna je czeSciej zmieniaC lub przeksztatcagl.
Wszystkie dziatania majg na celu zmaksymalizowanie zadowolenia oraz
komfortu klienta.




SCENARIUSZE PRZYSZLOSCI /
RESTAURACJE WIDMO

W sktad tego scenariusza wpisujq sie takie trendy jak:
* Ghost Kitchen

Comfort food

Snackification

Samotne jedzenie

Food fermented

Restauracje widmo to wizja przyszioSci restauraciji, ktérych gtdwng
funkcjq jest sprawne dostarczanie smacznych positkdw.

W przysztoSci restauracje mogqg przesta€ byE miejscem, w ktorym
spozywa sie positki, lecz jedynie przygotowuje je na wynos - tzw. ghost
kitchens. WiaSciciele lokali mogg ograniczyC sie jedynie do sprzedazy
jedzenia na wynos Ilub oferowa¢ niewielkqg przestrzenh dla oséb
spozywajgcych jedzenie w pojedynke (tzw. solo dining). Ludzie sq coraz
bardziej zabiegani i jedzq w pospiechu, np. w drodze do pracy. W takich
sytuacjach idealnie sprawdza sie jedzenie w formie przekqgsek, ktére
mogq by¢ dostarczone wczesniej (np. w formie cateringowych boxéw)
lub odebrane po drodze.



Rekomendacje

WYKORZYSTANIE TRENDOW - WSKAZOWKI

Propozycje na wykorzystanie w restauracji wymienionych w raporcie
trendow.

Weganizacja Potraw
* Pokazywanie w Social Mediach procesu tworzenia weganskich
potraw imitujgcych tradycyjne
* Weganizacja tradycyjnych potraw
* Weganizacja fast-foodéw
* Weganizacja napojow
* Lokalni producenci owocdéw i warzyw
* Wegetarianskie hurtownie

Less is More

* Krotkie menu

* Potrawy w menu bardziej dopracowane

* Estetyczny wyglqgd matego, fizycznego menu

e Kod QR na stotach, ktéry bedzie przekierowywat klienta do aplikaciji
restauracii

* Skondensowane posty marketingowe z wigkszym przekazem w
mniejszej iloSci

Jedzenie DIY
e Mozliwos€ zamobwienia w restauraciji potraw, lub
samych sktadnikéw do ich przygotowania
e Zamobwienia przez: Glovo, Pyszne.pl itp.




WYKORZYSTANIE TRENDOW - WSKAZOWKI

Comfort Food
e Tradycyjne dania jak u babci (sentymentalne dania)

* Wege fast food
* Feedback od klientdow jako marketing

Sezonowos¢ Produktow
e Potrawy z produktow sezonowych

* Sezonowe menu w restauraciji

e Lokalni dostawcy

e Budowanie relaciji z kilentami wyczekujgcymi na dany sezon i dane
potrawy

* Reklamowanie wykorzystywania przez restauracje produktow
sezonowych

Lokalni Partnerzy
* Produkty od lokalnych dostawcéw w ofercie

* Lokalne piekarnie
* Lokalne farmy warzywne
* Promocja wspierania sie wzajemnie lokalnych bizneséw

Klimatarianizm
* Positki z lokalnych produktow
e Positki sprzedawane taniej wieczorami (aby zacheci¢ do kupna, by
positki sie nie marnowaty)
¢ Lokalni dostawcy
* Wspbtprace z przedsiewzieciami zero waste takimi jak
"Too Good To Go*
* Informacje w internecie o ich produktach/potrawach
e Prospoteczne dziatania - oddawanie zywnosci, ktéra b
zmarnowata potrzebujgcym




WYKORZYSTANIE TRENDOW - WSKAZOWAKI

Kuchnia Molekularna
* Pokazy potraw molekularnych na wieczory degustacyjne
e Kuchnia molekularna jako mozliwos¢ testowania wielu potraw w
jednym zaméwieniu (mini porcje-przystawki)
e Potrawy tylko na miejscu, brak mozliwoSci dostawy
* Filmiki reklamowe na Instagram, Facebook

Kiszonki
e Soki z kiszonych warzyw (np. z buraka)
e Mozliwo§é zakupu kiszonek w restauracji (w stoiku)

Wspbtpraca z osobami, ktére zajmujqg sie takimi przetworami lokalnie
Na zamowienie lub do zakupu w restauracii
Promocja kiszonek jako superfoods.
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