Vdren 2016

900 menyer i vdrldens frdmsta krogstéder, 250 matlagares
tankar om mat - och djupintervjuer med 16 av Sveriges
fraimsta kockar.
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V@r tids fréimsta inspiratorer bér forkiciden och talar i smaker. De vérderingar, metoder och smaker
som styr dem idag kommer snart att bli vardagsmat fér méngai fler. ICA har djupdykt ned i Sveri-
ges kockars drivkrafter och undersékt de stérsta smakuttrycken i vérlden just nu.

Na&r brittiska kocken Jamie Oliver klev
in i tv-rutan 1999 blev det startskottet
for en ny tids mediekockar som sedan
dess tagit allt storre utrymme i vara liv.
Svenska och internationella matlag-
ningsproffs fyller tablderna och nya
matprogram lanseras kontinuerligt i tv.
Kokboksutgivningen har accelererat,
ar 2001 gavs 103 bocker ut i Sverige
inom kategorin maltidslitteratur — for-
ra aret var siffran 382. Det poddas och
bloggas, kockar visar upp sina senaste
kreationer i sociala medier och agerar
huvudpersoner i populdra dokumen-
tarfilmer. Svenska folket har blivit tje-
nis pa férnamnsbasis med Tina, Tom-
my och Niklas — kocken som inspirator
har blivit ett givet inslag i vardagen och
for manniskor i Sverige har matlagning
gatt fran att handla om naring till att
handla om njutning.

Kocken har ocksa tagit en position

som innovator. Senaste decenniet har
restaurangscenen i Sverige fatt ett oer-
hért uppsving och matlagningen har
lyfts till nya hojder. Det gravs i trad-
gardar och pratas med bdnder, unika
ravaror hamnar i rampljuset och avan-
cerade tillagningsmetoder testas. | res-
taurangkoken skapas framtidens mat-
ratter och smakkombinationer.

Svenska kockar - trendséittare

Pa samma satt som svenska kockar
lange haft sina 6gon pa forebilder i ut-
landet, ser vi nu en motsvarighet i den
internationella blicken pa det nordiska
koket. Kors och tvdrs over jordklotet
sker ett utbyte av influenser och sma-
ker, kockar bade tavlar mot varandra
och hittar gemensamma drivkrafter i
att hela tiden hoja matupplevelsen for
sina gaster.

Att ICA nu har valt att djupdyka i Sveri-
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matlagning, enligt Sveriges kockar.

I sdsong, 89%
Sasongen far stor betydelse fér skapandet av framtidens
smak- och maltidsupplevelser.

Nordiska koket, 89%
Smaker, ravaror och tillagningsmetoder som ar unika for vara trakter.

The Chef Garden, 83%
Kockar och restauranger har egna, unika samarbeten med utvalda
trddgardsodlingar och bénder.

Fran rot till blast, 82%
Tillvaratagande av hela gronsaker vid matlagning.

Grundsmaker, 81%
Nyanser, djup och komplexitet i grundsmaker fran andra ravaror
expanderar en matratts smakvarld.

De mest betydelsefulla trenderna fér framtidens



De mest betydelsefulla trenderna for framtidens
matlagning, enligt Sveriges kockar.

Topp 10

6 Ravarans rena smak, 78%
® Kockar lagger mer fokus pa sjélva ravaran och mindre pa smaksattning.

7 Farm for flavor, 75%
®  Kocken blir snnu mer nérdigt kunnig kring vilka faktorer som péverkar
ravaran.

8 Alkoholfri maltidsdryck, 74%
® Restauranger erbjuder alkoholfria dryckespaket som matchar mat-
menyn.

9 Science & Cooking, 71%
® Utforskande samarbeten mellan restaurangindustrin och forsk-
ningsvarlden.

lo Merroir & Terroir (2)*, 67%
® Smaken av platsen, jorden och vattnet - stérre hansyn till rdvarans
unika egenskaper.

Fotnot: Procenttalen anger andel av deltagare i ICAs undersokning som svarat 5-7 pa en skala
1-7, for hur pass betydelsefull respektive trend ar fér framtiden.

*Tva trender som berdr Merroir & Terroir ar testade i undersékningen. Merroir & Terroir (1),
som rankas som artonde mest betydelsefulla trenden for framtiden, handlar om vikten av

att - till restauranggdsten - presentera de mervarden som ar kopplade till "smaken av platsen,
jorden och vattnet”.

ges kockars grytor och undersoka vad
som bubblar i deras kok, ar en sjalvklar
del i det konstanta utvecklingsarbete
som pagar hos ICA. Efter 16 langa in-
tervjuer med manga av landets fram-
sta kockar, har olika riktningar inom
matlagning och tillhérande vardering-
ar testats pa ytterligare 250 kockar och
manniskor i branschen i Sverige.

Utveckling av mdltidsupplevelser
Undersokningen har genomfoérts av
Josefin Lundmark, ICAs varumarkesdi-
rektdr, och Johan Swahn, tidigare kock,
doktor i sensorik och numera speci-
alist inom sensorisk marknadsforing
och mattrender pa ICA.

- Kockarna driver utvecklingen, inno-
vationen och trenderna kring mat och
maltider. Men intresset har smittat av
sig till hela svenska folket, mat ar da-
gens underhallning och det ar genom
mat som manniskor far sin sociala sta-
tus idag. Fran ICAs perspektiv ar den
har undersokningen relevant for att
kunna vara med och forsta framtiden,
for att kunna utveckla maltidsupple-

velser som ligger ratt i tiden, som inspi-
rerar och utbildar vara kunder till nya
upplevelser, sager Johan Swahn.

Kockars paverkan pa konsumenter
idag har flera ganger fatt omedelbara
konsekvenser i butikshyllan. Nar Tina
Nordstrom ar 2012 lagade citronglass
i TV4 tillsammans med artisten Lill-
Babs, salde manga ICA-butiker slut pa
ingredienserna citroner och kondense-
rad mjolk bara nagra timmar efter att
programmet hade visats. Nar brittiska
kocken Jamie Oliver nagra ar tidigare
rev muskot 6ver en Spaghetti Bolog-
nese i en tv-reklam for butikskedjan
Sainsbury’s, ledde detta till att vecko-
forsaljningen av muskot genast okade
med 400 procent.

Overraskande flasktrend

Kockundersokningen som ICA har ge-
nomfort visar pa manga intressanta
strdomningar inom matsverige och pa
den internationella restaurangscenen.
Gemensamma faktorer fér de trender

ICA



som anses mest betydelsefulla i fram-
tiden ar “Back to Basic”, minskad mil-
jopaverkan och 6kad hallbarhet.

- Detta ar inte Gverraskande egentli-
gen da detta omraden vi ser som star-
ka oavsett vad det handlar om idag,
menar Josefin Lundmark.

Pa en mer detaljerad niva ar det 6ver-
raskande for Johan Swahn hur pass
mycket kockarna valjer att lyfta upp
alkoholfri  maltidsdryck

som en stark och
ihallande trend.

- Jag vet att det
hander  mycket
kring det alkohol-
fria, men att det
skulle komma sa
hogt upp pa trendlis-
tan 6verraskade mig. Det bevi-
sar att goda middagar inte alltid
behéver handla om matchning-
en med alkohol. Att ICA &r en del av
trenden kanns riktigt kul, vi fokuserar
mycket pa maltidsdrycker nu och har
exempelvis nyligen lanserat ett unikt
mineralvatten med smak av riesling-
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Mat med minskad milj6-

paverkan - en betydande
trend for framtiden.

druvan, och sortimentet vaxer. ICA
har tillsammans med forskare vid res-
tauranghdgskolan i Grythyttan dven
genomfort sensoriska analyser och
utvecklat en metodik fér att kunna
smaksdkra en mat- och dryckesupple-
velse, sager Johan Swahn.

Analys av restaurangmenyer
Utover den stora kockunder-
sokningen har ICA med hjdlp

av en metodisk ”smakge-
nomlysning” i nio varlds-
stader, &dven undersokt
vilka smakord och ingrediens-
matchningar som dr mest fore-
kommande pa stadernas toppkrogar.
900 restaurangmenyer har scannats.
Planen &r nu att folja utvecklingen pa
restaurangmenyer runt om i varlden
varje ar. Det som trendar i Tokyo och

_

Foljande 16 kockar har djupintervjuats i ICAs undersékning:

Kim Ohman, Farang

Marcus Jernmark, Restaurang Frantzén
Frida Ronge, At Six (kommande)

Titti Qvarnstrém, Bloom in the park
Emma Bengtsson, Aquavit i New York
Saori Ichihara, frilans

Frida Nilsson, Clarion Malmo

Daniel Hoglander, Aloé

New York ar ocksa vad som inspirerar
kockar i Sverige - vilket i sin tur kom-
mer att influera ICAs kunder i hemma-
koket.

- Genom regelbunden "taste tracking”
kan ICA hela tiden ligga steget fore. |
forsta genomlysningen var det intres-
sant att se hur pass mycket kockar runt
om i varlden arbetar med rostat, kara-
melliserat och grillat kopplat till textu-
rer som krispigt och frasigt. Detta for-
starker bilden av att umami, som i allra
hogsta grad ar representerad i dessa
ovannamnda attribut, ar extremt vik-
tigt for smakupplevelsen. Detta har
aven bekraftats i forskningen dar man
har identifierat just umami som en
“culinary success factor”, sager Johan
Swahn.

Stockholm sticker ut pa varldskartan
med salt som betydande smak i chok-
lad och bakverk. Att kockar i Sverige
ocksa har ett stort fokus pa grundsma-
ken syrlighet, bekraftas i undersok-
ningen - nagot som skulle kunna har-
ledas till det nordiska kokets tradition
av den sotsyrliga egenskapen i inldgg-

Hakan Thornstrom, Thornstroms kok
Anton Bjuhr, Gastrologik

Jonas Franzén, Svenska Kocklandslaget
Ludvig Grenmo, Linje Tio och Paradiso

Eric Seger, Restaurang Volt

Ludwig Tjérnemo, Esperanto

Fredrik Andersson, Gothia Towers
Sebastian Gibrand, Svenska Kocklandslaget

ningar och fermenterade rdvaror. Men
faktum ar att denna grundsmak, enligt
undersokningen, inte ar unik for Stock-
holm. Syrlighet &r lika vanligt férekom-
mande i sa val London som Tokyo.

Frén kock till kund

| Kockkompassen 2016 har ICA forkla-
rat nagra av de starkaste trenderna
mer ingdende, och presenterar Ovri-
ga spar med kortfattad data. Johan
Swahn sdger att initiativet fér utékad
trendbevakning genom kockens 6gon
har som syfte att, utifran en god och
sund maltid, sprida kunskap och inspi-
ration inom mat, maltider och smaker.
- Undersdkningen har givit ICA manga
insikter och viktig kunskap, som vi gar-
na delar med oss av. Nu ser vi frame-
mot att fortsatta bevaka vad som han-
der i varldens framsta restaurangkok
och se till att ICAs kunder snabbt far
chansen att smaka pa de senaste tren-

derna.



Tillvaratagandet av hela gronsakerna vid matlagning
motverkar matsvinn, tillater kockar att arbeta med fler
smaker och konsistenser samt adderar en ytterligare

dimension till det vegetariska koket. Sedan slutet av m
1990-talet har kockar talat om 'nose to tail’ i tillagning @
av kott. Nu angriper man gronsaker och frukter pa

samma satt.

Tycker att detta ar en
betydande trend for
framtiden
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Samtidigt som fokus flyttas fréin kottet pé tallriken till de gréna kompo-
nenterna, boérjar ledande kockar i allt i stérre utstréickning att ta tillvara
pd hela grénsaken. Trenden medfér minskat matsvinn, men ocksd
mojligheten att bjuda pé en mer varierad smakupplevelse - fréin en och

samma groénsak.

Broccolistjalkar, morotsblast och kal-
rotstoppar hamnar inte langre i avfal-
let utan kan anvandas till nya, kreati-
va ratter. Det blir inte bara ett satt att
varna om miljon genom att reducera
matsvinnet utan kan dven skapa battre
ekonomi for restauranger som anvan-
der dyrare, ekologiska gronsaker fran
lokala producenter.

Samtidigt ser vi en langsamt 6kande
forstaelse hos konsumenter for att da-
gens fokus pa kott som nyckelrdvara
inte ar ekologiskt eller halsomassigt
hallbart. Kottindustrins enorma  kli-
matpaverkan tillsammans med att rott

kott (speciellt i formen féradlade pro-
dukter) leder till 6kad cancerrisk och
hjart- och karlproblem, driver insikten.

Vegetariska och veganska alternativ
borjar bli intressanta dven for bredare
konsumentgrupper, vilket illustreras
av bland annat hamburgerkedjan Max
lyckade lansering av fem nya vegeta-
riska burgare i januari 2016 och valet
av veganen Maximillian Lundin som
studiokock at folkliga tv-programmet
"Go’ Kvall”.

Gront fokus pa finkrogar
Inom fine dining har fler och fler res-

tauranger valt att satta fokus pa gron-
sakerna - och later kott utgora tillbe-
hor eller tar bort det helt. | Paris firar
trestjdarniga Arpége, en tydlig forebild
for manga kockar, 15 ar med vegetarisk
avsmakningsmeny. Samtidigt plock-
ar kocklegenden Alain Ducasse (med
sammanlagt 20 stjarnor pa 25 restau-
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ranger) bort rétt kott, socker och smor
fran tvastjarniga Plaza Athénée i sam-
ma stad.

— At mindre, 4t battre. Dar &r grunden.
Du behdver inte bli vegetarian men at
biff en gang i veckan, av den basta kva-
litet du kan, istallet for att dta industri-
kott slentrianmassigt varje dag, sager
Alain Ducasse.

Sorternas smakskillnader

Att ta tillvara pa hela gronsaken ger
kockar en mgjlighet att smakdifferen-
tiera.

- Pa restauranger ar skiftet mot mer
vegetarisk kost, och att anvanda hela
gronsaken, redan etablerat. Vi pratar
inte bara om hallbarhet utan mycket
om smak och nya tekniker for att fa ut
olika upplevelser av samma gronsak,
sager Paul Svensson som driver restau-
rangen pa Fotografiska i Stockholm,

Réddade frukter

ik
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Under 2016 lanserar ICA tre olika dppelmuster och en marmelad i

samarbete med féretaget Rescued Fruits. Frukter frdn ICA som annars
skulle ha sldngts blir till lyxigt goda produkter med Idngre hdllbarhet.
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Paul Svensson

Fotograf: Jakob Fridholm

dar kott kan bestallas som tillbehor.
- Det som hander nu bland kockar ar
framst ett 6kat intresse for smakskill-
nader i olika sorter av samma gronsak.
Framover kommer vi att ge olika status
till olika sorters rotselleri odlad i spe-
cifika jordmaner, precis som for kétt,
forklarar Paul Svensson som dven &r
kénd fran “Gomorron Sverige”.
Tillagningen utvecklas ocksa, med
hjalp av manga gamla metoder. Tid

och vdarme, garna fran 6ppen eld, ar
nyckeln.

- Hos konsumenter bérjar vi se en
avdramatisering av konceptet, for
dem blir ndsta steg att lara sig jobba
mer med sdasongsorienterade svenska
gronsaker, sager Paul Svensson.

Hyllning till skavanker

For att minska matsvinnet laggs dven
mer och mer fokus pa att anvanda frukt
och gront med skavanker som inte pa-
verkar smaken. Butikskedjan Carrefour
var forst i Europa med att sdlja gron-
saker som inte klarar handelns rigoro-
sa kosmetiska tester. ICA har nyligen
paborjat ett samarbete med foreta-
get Rescued Fruits, som gér marmelad
och must av frukter som sorteras bort
innan de nar butik. | en pop up-restau-
rang under namned WasteED (Was-
te Education) varen 2015 visade Dan

Barber och andra toppkockar hur de
kunde gora hela maltider fran det som
annars skulle slangas. Pa narmare hall
har mattidningen Hunger gjort det till
aterkommande tema att, tillsammans
med deras recept, dven ge forslag pa
hur 6verblivna bitar kan anvandas.

”Fran rot till blast” handlar om hall-
barhet och hélsa i ljuv férening, med
ekonomiska och gastronomiska
fordelar.

Tycker att detta ar en
betydande trend for

framtiden

57%

ICAs férsdlining av sétpotatis dkade med 57 procent
under 2015 jémfort med foregdende dr, kdirabbi
Okade med 21 procent, persilierot och palsternacka
med 20 procent och majrova med 14 procent.

restauranger
som
inspirerar

The Perennial

| San Francisco ligger
nyoppnade restaurang-

en som vill ha en positiv
klimatpaverkan genom val
av ingredienser, leveranto-
rer och minimerat matspill.
theperennialsf.com

Agrikultur

Kocken Fllip Fastén, tidigare
pa Franzén, har skapat en
restaurang i Stockholm

dar kottet agerar “krydda”
snarare an huvudrollsinne-
havare.

agrikultur.se

Fotografiska

Paul Svenssons restaurang
anvander alla delar av
gronsaken for att skapa
dynamik. K6tt och fisk be-
stalls separat och alla ratter
kan sta pa egen hand som
“vaxtratt”.

fotografiska.eu




Millenniegenerationen gar oftare ut pa krogen och vill
inte dricka alkohol varje gang. Manga nya alternativ till

maltidsdrycker dyker upp, bade helt alkoholfria liksom R - -
drycker med lag alkoholhalt. Restauranger erbjuder alko- Gg tror Inte det

holfria dryckespaket som matchar matmenyn. Krogar i qa kommer Ute-
framkant tillverkar till och med sina egna juicer, buljonger

och brygder. : SIUtG det Clndm. ,
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Tréningstrender, hdlsotrender och nya preferenser hos yngre generatio-
ner goder intresset for alkoholfria alternativ till béttre mdltider hemma
och pd restaurang. Men nu ska éven den alkoholfria drycken matcha

maten.

Trots ett okande intresse for vin och
ol i Sverige, finns ocksa en tydlig trend,
speciellt hos millenniegenerationen,
att inte vilja dricka alkohol varje gang
man dter ute. Tiden ndr lask var enda
alternativet ar forbi. Skandinaviska
topprestauranger som Noma, Gerani-
um, Oaxen och Faviken har legat i in-
ternationell framkant med alkoholfria
dryckespaket till avsmakningsmenyer
och dryckesalternativen varierar fran
rapressade safter med inslag av orter,
infusioner och teer, till jasta drycker el-
ler buljonger.

Den hdga svenska nivan pa mixolo-

ger aterspeglas i kreativa, balanserade
alkoholfria cocktails pa battre barer.
Fotografiskas nydppnade bar i Stock-
holm, dar kunden viljer sin cocktail-
bas forst och sedan sager om den ska
innehalla sprit eller inte, ar tydligt ny-
tankande. Har blir hantverket for att
skapa en drink detsamma, men med
andra ingredienser for att ge balans
och sting nar alkoholen viljs bort.

forbattrats och bland annat australien-
ska Lindeman’s, med en marknadsan-
del pa 48 procent i segmentet, satsar
nu pa viner med 2,2 procent alkohol
som kan saljas i dagligvaruhandeln.
Lattol eller alkoholfri 6l ar lattare att
skapa utan kompromisser i smak och
ar ett segment som 6kar aven bland
trendiga producenter som exempelvis
Mikkeller.

ICA har nyligen lanserat vatten med
karaktar fran rieslingdruvan samt min-
dre s6ta muster skapade for att passa
till mat, dar man bland annat samarbe-
tat med forskare pa Restauranghog-
skolan i Grythyttan for att smaksakra
den sensoriska upplevelsen.

%)
A restavrangen
ner smak

.
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Daniella Lundh Egenas

Fotograf: Thomas Egenas

Aven Systembolaget utvecklar sitt al-
koholfria sortiment och sager att det
har blivit en naturlig del av gott vard-
skap att erbjuda alkoholfria alternativ

Sortiment och segment ékar

Lagalkoholviner (0,2-5,6% alkohol) ar
ett segment som vaxter. Trots vissa
sensoriska utmaningar har kvaliteten
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Innovativa mditidsdrycke

Maltidsdrycker hos ICA innefattar alkoholfritt vin, vuxencider, flaskél
samt vatten sdrskilt anpassade till maltiden. Utbudet av ICAs egna malt-

idsdrycker har 6ka rejalt under senaste aren. En ny, innovativ lansering ar
Kolsyrat vatten med smak av rieslingdruva fran ICA Selection.
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som matchar maten, till gaster som
inte vill dricka alkohol. Deras forsalj-
ning av alkoholfri dryck 6kade med 85
procent mellan 2011 och 2015.
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Tycker att detta ar en
betydande trend for

Shrubs i Kalifornien

| hdlsomedvetna Kalifornien har alla
moderna restauranger med sjalvakt-
ning maltidsvanliga alkoholfria dryck-
er pa menyn. Shrubs, dryckesvinager
smaksatt med frukter och gronsaker,
anvands inte bara som drinkbas med
retrostampel utan dven utblandat med
mineralvatten som frasch, mindre s6t
maltidsdryck. Det jasta teet kombucha
har exploderat och manga restaurang-
er, inte bara i Kalifornien, har egna

framtiden

kar staende pa tillvaxt. Spritmuseum
i Stockholm jaser lagalkoholalternativ
pa applen, kvitten, hibiskus och inge-
fara.

Buljong blandat med juice

Daniella Lundh Egends var tidigare
sommelier pa Frantzén men ar nu del
av nyoppnade restaurangen Agrikultur.
Hon ser det som en nddvandighet for
restauranger att mota den 6kande ef-
terfragan pa alkoholfria alternativ med
passande drycker.
- Vi vill hitta drycker med fylligare sma-
ker till huvudratterna utan att de for
den skull blir fér tunga. Rena juicer ris-
kerar att bli for matiga - kunden drick-
er sig matt, sdger hon.

For att undvika detta har hon blan-
dat juicer och safter med teer eller
buljonger. Hon foredrar drycker med

vuxna smaker som ar laskande och
inte for sota. Komplexitet och flera di-
mensioner ar positivt, likasa tanniner
som ger textur.

- Vi jobbar narmre koket for de alko-
holfria alternativen. Pa Frantzén ville
vi fa udda smaker att bli haftiga, som
buljong pa rostad majs blandad med
korsbarsjuice.

Pa Agrikultur arbetar hon mycket
med egenjast kombucha, bland annat
i kombination med citrus for fraschor
eller blabar foér tanniner.

En utmaning ar produkternas hallbar-
het.
- Ena dagen garingenting, andra dagen
vill hela matsalen ha det. Farska safter
haller bara ett dygn och tar mycket tid
att gora sjalv.

37,7 %

ICAs sortiment av alkoholfritt vin sGg en vérdedkning med 377 procent
under 2015 jémfért med féregdende ér. Vérdet for alkoholfri 61 6kade

under samma tid med 33 procent.

restavranger
som
inspirerar

Yam‘Tcha

Enstjarniga Yam‘Tcha.i
Paris, med kocken'Adeline
Grattardghar en tevard
som kan matcha hela
avsmakningsmenyn med
olika teer till varje ratt.
yamtcha.com

Spritmuseum

Ambitidst dryckespaket
med egenjasta drycker som
appelmust med hibiscus
och “ginger bug” samt in-
fusioner, "barleywater” oc
blandningar av safter.n
bubbelvatten.



Det anses vardefullt att odla och producera utifran
optimal smak, att laborera med naturen och att som
kock bli annu mer nordigt kunnig kring vilka faktorer
som paverkar ravaran. Det dgnas mindre energi at
utseende och volym, mer at kvalitet och jakten pa
spets och variation i smaker.

75 %

Tycker att detta ar en
betydande trend for
framtiden

Kockarna anser att trenden ¢ir:
Gammal
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I

Snitt for alla trender

Fluga lhéllancle

4

Snitt for alla trender

"Vi maste léra oss att
smak inte styrs av form
och utseende. Men
ocksd ldra oss att
naturen dr oregel-
bunden och det ar vad
som gor den vacker”

¢~
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Samarbetet mellan bénder och kockar har stérkts pd senare ér. En vida-
reutveckling dr att kocken sjcilv engagerar sig i odlingen. Somliga res-
tauranger driver till och med en egen gdrd. Nu ska révarans unika smak

lyftas fram redan i odlingen.

Restaurangen Blue Hill at Stone Barns
utanfér New York ar del av en fullt
fungerande gard. For att visa hur ur-
sprung paverkar ravarans stil och kva-
litet serverar kocken Dan Barber bland
annat smor fran tre olika kossor redan
nar gasten satter sig vid bordet, for att
foérmedla skillnader i smakupplevelsen.
- Smaken avgors redan fore bonden
kommer in i bilden, med froet sjalvt.
Att samarbeta med vaxtféradlare har
hjalpt oss utforska nya smaker. Och
den dialogen har bara paboérjats, sager
Dan Barber som har blivit en frontfigur
for restauranger som arbetar valdigt

ndra sina leverantorer.
- Men jag vill inte férminska lantbru-
kets roll. Samma variation av gronsak
kan uttrycka sig mycket olika beroen-
de pa klimat, specifika kemikalier och
jordens sammansattning. Sa hur kan
vi skapa den basta smaken i slutdn-
dan? Vi har just borjat samarbeta med
en forskare for att analysera hur olika
tillsatser i jorden, som kompost och
biokol, paverkar smaken pa sallad. Det
ar fascinerande att se hur stor skillnad
sadana val kan gora pa slutprodukten,
sager Dan Barber.

Kockar som arbetar med nara relatio-
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ner till gardar maste tanka langsiktigt.
Det handlar inte langre om att ga till en
marknad och se vad som &r fraschast
for dagen — de maste planera framat
for att plantera ratt och sedan gora
basta mojliga av de resulterande leve-
ranserna. Det kravs kreativitet for att
ta tillvara pa hela djuret snarare an att
kopa filé.

Den tredje tallriken

Dan Barbers filosofi utgar fran vad han
kallar den tredje tallriken. Pa den forsta
lag en stor kottbit utan ndgon tanke pa
ursprung eller konsekvens. Pa den an-
dra ndrmade kockar sig det ekologiska
och ndrodlade, man talade om "fran
gard till bord”. Tredje tallriken omfattar
ett storre system — mat i ett helhets-
perspektiv dar vad som kan odlas hall-
bart, langsiktigt och i sdasong styr vad

Dan Barber

Fotograf: Mark Ostow

kockar tillagar. En anpassning till vad
jorden ger.

- |dag tanker jag mindre pa individuella
ingredienser eller matratter och desto
mer pa hela monstret kring dtandets
paverkan pa vart lokala landskap. Det
innebar att forsdka vava in forbisedda
ingredienser. Allt fran rag och bovete

Smdrig, fyllig, kréimig, mjoélig...
Forskningsprojekt "Det sensoriska spraket
- ett marknadsforingsverktyg” var ett
samarbete mellan ICA Sverige, Restaurang-
hogskolan i Grythyttan, Handelshégskolan
vid Goteborgs universitet, SydGront samt
Stiftelsen for Kunskaps- och Kompetensut-

veckling, ICA Kvantum Kungens Kurva och
ICA Supermarket Ostra Husby. Sedan férsta
projektet avslutats har ett tiotal forpacknin-
gar for smablad samt 15 potatispasar, hos
ICA, fatt ett nytt sprak for att beskriva och
férmedla produkternas unika smak. Detta

ar ett pagaende arbete ddr ICA

fortsatter utveckla det sensoriska Gammal
spraket tillsammans med forskare

for att 6ka kundens relation till mat

och smaker. Fluga

E~rmn fAr Elensar
Farm for Flavor

Kockarna anser att trenden &r:
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som jorden mar bra av, till styckdetaljer
och grénsaker som annars valjs bort,
sager Dan Barber.

Anton Bjuhr pa enstjarniga Gastro-

logik i Stockholm samarbetar med
biodynamiska Rosendals tradgard pa
Djurgarden. De star for merparten av
Gastrologiks gronsaker. Tillskott kom-
mer fran de odlingsbankar restaurang-
en skoter pa den egna innergarden
mitt pa Ostermalm.
- Vi dar med och skordar, ser hur det
vaxer. Smakerna far storre fokus. Det
ar ravarorna som styr oss, inte tvart
om, sager Anton Bjuhr.

Kunskapshéjning i alla led

Han ser att temat ar i ropet, med extra
fokus pa just gronsakernas unika smak
och ursprung.

- Det finns en bredare kunskap idag.

Att forsta produkten pa djupet kraver
mer an att bara veta hur man ska tilla-
ga den. Samarbetet med Rosendal har
hjalpt till att utveckla oss. Vi far battre
ravaror och samtidigt mer forstaelse
for dem, vilket i sin tur hjdlper oss fram-
hava gronsakernas unika egenskaper.

- Jag ar med och ser hur grénsakerna

mognar vilket kan ge inspiration i sig.
Kanske kan vi ta tillvara pa blommor
eller skott? Tillsammans med tradgard-
smastaren bestammer vi oss for vilken
del vi ska anvdnda oss av och nar. | par-
tihallarna ser alla ravarorna likadana ut.
For kockar idag ar storytelling baserad
pa ravarans ursprung viktigt. Forstaelse
for hur vaxtplats och odlingsmetoder
paverkar smaken hjalper dem att for-
medla en starkare upplevelse.
- Gasterna kraver mer och ar valdigt
insatta idag. Det krdver i sin tur mer
av mig och jag kraver i min tur mer av
odlaren. En positiv spiral, enligt Anton
Bjuhr.

75 %

Tycker att detta ar en

10%

ICA GArdscigg frén utehdns lanserades 2013 och har
haft en stark utveckling sedan start. Under 2015 6kade
forsdliningen med 10 procent fréin féregdende ér. Nu har
ICA anslutit ytterligare tre gérdar for att méte den ékade

efterfrdgan.

betydande trend for

framtiden

restauranger
som
inspirerar

Blue Hill at Stone Barns
Inflytelserike Dan Barbefs
restaurang, 4 miliAorr om
New YorkeCity, ar del av en
fullt fungerande gard.
bluehillfarm.com

Arpége

Med tre egna odlingar och
10 anstallda tradgardsmas-
tare ar trestjarniga Arpége
helt sjalvforsorjande pa
gronsaker. Kocken Alain
Passard har varit en stil-
bildare for vegetarisk fine
dining.

alain-passard.com

Manresa

David Kinchs tvastjarniga
restaurang i Los Gatos, Kali-
fornien, kdpte narbelagna
garden Love Apple Farms.
Garden levererar nu allt
fran gronsaker och frukt till
honung, kyckling, agg och
getmjolk till krogen.
manresarestaurant.com




Tycker att detta ar en

Det kyliga klimatet och de geografiska forutsattningar betydande trend for
som omfamnar Sverige och Norden, ger smaker och rava- framtiden

ror som ar unika for vara trakter. Var tradition av lagring
och tillagning som maximerar ravarans egenskaper anses
aterigen modern. Med tydliga inslag fran andra kulturer
och traditioner, lyfts det nordiska koket.

Kockarna anser att trenden ¢r:
Gammal Ny

Snitt for alla trender
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Det nya nordiska kéket kan nérmast beskrivas som en rérelse. Med fokus
pd lokala r@varor, traditionella tillagningssdtt och vildskérd fréin skog

och mark, har négra kockar satt tydligt avtryck éver hela vérlden. Nu
stéirks hdllbarhetskopplingen i det nordiska kdket - och kockarna gréver
djupare i vara trakters terroir.

Istallet for att lagga fokus pa fransk
gaslever, rysk kaviar och italiensk oliv-
olja lyfter det "nya nordiska koket”
fram de lokala och regionala smaker-
na. Kockar serverar Jamtlands viltkott
och Bohuslans hummer, tallskottsol-
ja och vildskérdad ramslok. For att fa
fram det genuint nordiska ér metoder-
na lika viktiga som sjdlva ravarorna -
roka, lagga in, grava, torka, fermentera.
Aven sidsongerna aterspeglas i produk-
ten och de dominerande ingredienser-
na ska vara specifikt lampade for nord-
iskt klimat, landskap och vattendrag.

Nu marks ett okat engagemang hos
kockar for att vidareutveckla produk-
ter och bland annat hitta de bast lam-
pade jordmaner och lagen for kokets
ravaror.

Révaror runt knuten

Emma Bengtsson pa Aquavit i New
York ar en av endast tre kvinnliga kock-
ar i USA med tva Michelinstjdarnor. For
henne handlar nordisk kokonst om att
ta tillvara pa de ravaror som finns runt
knuten.

- Smakupplevelsen blir en helt annan

om produkten skordas vid perfekt
mognad, snarare an for att klara langa
transporter. Import ar den latta 16s-
ningen for en kock, speciellt pa vintern.
Ska man halla sig till lokala produkter
far man jobba hardare och ta tillvara
pa sommaren aven infor vintern, sager
hon.

Att fler kockar nu soker lokalodlat
ger bonder i trakten en mojlighet att
utdka sin verksamhet och leverera in-
tressanta gronsaker dven under vin-
terhalvaret. Ett ndra samarbete mellan
kock och bonde ger ett incitament for
bonden att ta fram fler sdsongsanpas-
sade ravaror.

Enligt Emma Bengtsson har terroirbe-
greppet, dar en gronsak paverkas av
den jordman och plats dar den odlas,
blivit allt mer vanligt férekommande i
diskussioner pa seminarier for restau-

Fotograf: Paul Brissman
rangbranschen.

- Malet &r att ta produkterna till de
hojder dar de kan vara.

Under 2015 lanserade ICA sina l&nglagrade ostar - Préist,
Herrgdrd och Bréinnvinsost - tillverkade p& svensk mjélk och la-

grade i minst 15 ménader. Forsta halvdret i butik séldes 38,7 ton av
de tre nya ostarna.




Mer fokus pé hdllbarhet

Utover detta forutspar Emma Bengts-
son att ndsta steg for nya nordiska ko-
ket ar mer fokus pa hallbarhet, speci-
ellt ndr det galler kott och fisk.

- Att tanka pa miljén och vart vi &r pa
vag blir en del av arbetet, inte att fiska
ur haven eller servera industrikott. Blo-
det, huvudet, fétterna pa en gris, kin-
derna och levern pa en fisk - kockarna
blir battre pa att anvanda hela djuret
som man gjorde forr i tiden, vilket dven
ger en miljévinst.

Influenser utifrén

Nya nordiska koket, med sitt manifest
fran 2004, var aldrig tankt att bli reak-
tionart utan fick garna kombinera det
basta av nordisk kokkonst med influ-
enser utifran. Japan har varit ett popu-
lart resmal for svenska toppkockar de
senaste aren, delvis pa grund av den
eleganta hanteringen av ravaror, de
frascha, latta smakerna och kvaliteten
pa fisk och skaldjur. Inspirationen f&l-
jer med till Sverige. Exempel inkluderar
kocken Magnus Nilssons tusenariga
agg i svensk farskitsaska, restaurangen
Omakase Kottslojd som applicerar ja-
panskt handhavande pa svenska char-
kuterier, och kockduon Adam & Albins
nudelbar i kdpcentrumet Ringen, dar
alla ingredienser och smaker lyfts fram
som svenska. Endast kombinationen
nudlar plus buljong som bas har im-

porterats.

Den internationella uppmarksamhe-
ten kring det nya nordiska koket be-
star, och dven om intresset sannolikt
har passerat sin absoluta peak ar kon-
ceptet nu en stabil grund fér manga
kockar att utveckla uttrycken vidare
fran.

Tycker att detta ar en
betydande trend for
framtiden

Nya nordiksa kéket
Kockarna anser att trenden ér:
Gammal Ny
[
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An s ldinge har ICA lanserat 21 produkter i
konceptet ‘God smak frén’. Brod, smar, flcisk,
ostkaka och korv - produkter framtagna av
specialister pd nio olika orter i Sverige.

restauranger
som
inspirerar

Noma

René Redzepi ar den karis-
matiske gudfadern for hela
det "Nya nordiska koket”.
Noma (Nordisk Mad) i K6-
penhamn har utnamnts till
varldens basta restaurang
fyra ganger.

noma.dk

Maaemo

Oslobaserade Maaemo var
forst i Skandinavien med
tre Michelinstjarnor. De har
lyft det kulinariska arvet i
Norge med enbart norska
ravaror som ar ekologiska,
biodynamiska eller vildas
Kopplingen mellanmnatur
och restaurangupplevelse
ar central.

maaemo.no

Féviken Magasinet

Den jamtlandska krogen,
som raknas som en av
varldens mest spannande,
serverar nastan uteslutan-
de mat pa ravaror som har
jagats, fiskats och plockats
i ndromradet.
favikenmagasinet.se
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250 av Sveriges kockar har sagt sitt. De fem stéder som inspirerar mest finns
utspriddaii vérlden - och Stockholm ¢&r en av dem. ICA har ocksd scannat
900 restaurangmenyer i nio av de mest populdra krogstéderna fér att se hur

Tokyo

"Precis som i Sverige ar det
mycket pa menyerna har som
ar sotsyrliga — det syrliga ar
en populdr grundsmak har
och mycket av kockarnas
innovation sker utifran den.

| Tokyo idag ser vi ett starkt
inslag i genomlysningen att
kallan fran syrligheten dven
kommer fran citron, och inte
bara risvindger, medan den

i Stockholm styrs av vindger

New York

Vi ser att kockar i New York, precis som i
Stockholm och Tokyo, anvénder begrep-
pet frasigt i hog utstrackning. Detta sens-
oriska attribut &r ofta en viktig komponent
i rattens textur. Frasigt ar en form av kris-
pighet, till exempel &r en vattenmelon inte
krispig, den ar frasig. En frasig ravara har
ofta fatt en maillardreaktion**, en graddad
yta vilket skapar texturen pa samma satt
som for ett wienerbrod”.

smakpreferenser och -uttryck skiljer sig varlden éver. Frdn syrligt till bittert,

frdn frasigt till fylligt.

Topprankade stdder och
dess smaker

Smaker, texturer och tekniker, samt ord som
beskriver matratters innehdll och karaktar.

ICA har scannat de ord som forekommer

och apple”.

med hogst frekvens pa varldens topprestau-

rangers menyer. Dessa ger en tydlig indika-

tion pa ledande kockars riktning.

Stockholm

"Umami, den yngsta grundsmaken, ar tydligt
populdr i alla av kockarnas favoritstader. Det
bekraftas med att frasig ar i konsistensmat-
ningens topp samt att aromerna fyllig, rostad
och karamelliserad ligger hogt upp i dessa
stader. Detta ar en indikation pa att umami
ar narvarande - dessa aromer anvands for
att beskriva just umami. Vi ser dven menyord
som grillad, rostad, rékt och svamp som alla
ar starkt umamirelaterade”.

Johan Swahn, ICA

Sensoriska attrikc Menyord, produxter
Grundsmaker Konsistens Arom plagnorciolid Guide Michelin
menyer
Syrlig Frasig Fyllig Grillad Vin
T2 Sot Torr Rostad Vin Flaskkott
Tokyo, 56 % Salt Mijuk Karamelliserad Citron Svamp
Bitter
g —
Sot / Frasig Rostad Sallad Rostad
New York. 53% * Salt ‘ Het Fyllig Gronsaker Svamp
! Syrlig Torr Karamelliserad Kyckling Apple
Bitter
Syrlig Frasig Rostad Rostad Grillad
/ o/ * Salt Het Kryddig Rokt Vin
SpoRESS Sot Torr Karamelliserad Svamp Frukt
Bitter

**En maillardreaktion &r en kemisk reaktion som sker mellan kolhydrater och aminosyror, vilket ger en brun férg och en mangfald av smak- och doftnyan-
ser. Denna reaktion dger rum vid en temperatur éver 140 grader. Maillardreaktioner, som ar uppkallade efter Louis Camille Maillard, &r viktiga orsaker till ~
férg, doft och smak hos &l, stekt/grillat kétt, choklad, kaffe, rostat bréd och ménga andra sorters rostad eller bakad mat.
Kdlla: Harold McGee, On Food and Cooking, 2004 (kockarnas bibel fér vetenskaplig matlagning)



Tokyo, 56 % *

Mest aterkommande ord pa
restaurangmenyn:

Grillad

Vin

Citron

Frukt

Vit

Kockar att-halla koll pa:
Yoshihiro Narisawa, driver tvastjdrniga
restaurangen Les Créations de Nari-
sawa

Hiroyasu Kawate, krégare och kock pa
restaurangen Florilege

Zaiyu Hasegawa, krégare och kock pa
Jimbocho DEN

Fem ovanliga smakkombinationer
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New York, 53 % *

Mest aterkommande.ord pa
restaurangmenyn:

Sallad

Gronsaker

Kyckling

Rostad

Svamp

Kockar att halla koll pa:

Sean Gray, har lange arbetat med
David Chang och bossar nu 6ver det
innovativa koket pa Momofuku Ko.
José Ramirez-Ruiz, jobbar med gron-
saksbaserade dverraskningsmenyer pa
enstjarniga Semilla i Brooklyn.

Elise Kornack, fore detta konstnar som
nu kockar pa enstjarniga Take Root i
Brooklyn.

Fylld zucchiniblomma + lakritscreme
L’Enoteca di Mr. Brunello, Képenhamn

Oxmarg + |6jrom
Restaurang Ekstedt, Stockholm

Varm friterad potatis ("fries”) + kakaoketchup

Rabot 1745, London

Stockholm, 34% *

Mest aterkommande ord pa
restaurangmenyn:

Rostad

ROkt

Svamp

Vit

Apple

Kockar att halla koll pa:

Lina Ahlin, kock pa Frantzén i Stock-
holm - utsedd till arets "Rising star” av
White Guide, 2015.

Frida Ronge, koksmastare pa det kom-
mande livsstilshotellet At Six i Stock-
holm. Tidigare pa restaurang vRA,
Saori Ichihara, Arets kock-finalist 2015.

Fermenterade kinesiska oliver + marshmallow

Bo Innovation, Hong Kong

Kyckling + rabarbersyrad rodlok
Chez Olivier, Tokyo

Képenhamn, 30% *

Mest aterkommande ord pa
restaurangmenyn:

Vin

Smor

Apple

Ost

Gradde

Kockar att halla koll pa:

Rosio Sanchez, tidigare konditor pa
Noma, driver nu tacorestaurangen Hija
de Sanchez.

Flemming Hansen och Mette Helbaek,
kockar som driver Stedsans at @ster-
GRO - en restaurang i anslutning till en
takodling.

Victor Wagman, svensk kock som tillsam-
mans med britten Samuel Nutter driver
sasongsanpassade restaurangerna Bror
och Ante.

*Deltagare i undersokningen fick
vdlja tre stader som de anser
kommer att inspirera mest gallande
mat och matlagning i framtiden.

London, 16% *

Mest aterkommande ord pa
restaurangmenyn:

Vin

Ost

Sallad

Gradde

Sas

Kockar att halla koll pa:

Selin Kiazim, 6ppnade Oklava forra
aret — en restaurang med turkisk-cyp-
riotisk meny.

Isaac McHale, ursprungligen fran Skot-
tland, driver nu enstjarniga The Clove
Club i 6stra London.

Ramsel Scully, kékschef pa Yotam Ot-
tolenghis trendsattande flaggskepps-
restaurang Nopi.

Urvalsprocessen: 900 restauranger i nio
varldsstader som alla har 1-3 stjarnor i
Guide Michelin 2015 och/eller gastbetyg
4-5 (av 5) hos bokningssajterna Open
Table och Bookatable.

ICA



Bland de trender och uttryck som kockar nosar pd idag har ICA landat i 23 spdr. Hur pass bety-
dande dessa dr for framtiden, och huruvida 250 representanter fér matsverige ser dem som nya
eller gamla, flugor eller ihdllande trender, har sammanstdllts.

1.1sasong, 89%
Sasongen far stor betydelse for ska-
pandet av framtidens smak- och mal-
tidsupplevelser.

2. Nordiska koket, 89%
Smaker, ravaror och tillagningsmeto-
der som ar unika for vara trakter.

3. The Chef Garden, 83%

Kockar och restauranger har egna,
unika samarbeten med utvalda trad-
gardsodlingar och bonder.

4. Fran rot till blast, 82%
Tillvaratagande av hela grénsaker vid
matlagning.

5. Grundsmaker, 81%

Nyanser, djup och komplexitet i
grundsmaker fran andra ravaror ex-

20

panderar en matratts smakvarld.

6. Ravarans rena smak, 78%
Kockar lagger mer fokus pa sjalva rava-
ran och mindre pa smaksattning.

7. Farm for flavor, 75%

Kocken blir annu mer nérdigt kunnig
kring vilka faktorer som paverkar rava-
ran.

8. Alkoholfri maltidsdryck, 74%
Restauranger erbjuder alkoholfria
dryckespaket som matchar matme-
nyn.

9. Science & Cooking, 71%
Utforskande samarbeten mellan res-
taurangindustrin och forskningsvarl-
den.

10. Merroir & Terroir (2)*, 67%
Smaken av platsen, jorden och vatt-
net — storre hansyn till ravarans unika
egenskaper.

11. Nordiskt plus varlden, 67%
Nordiska och svenska ravaror lever ut i
kombination med varldens smaker.

12. Autentiska smaker, 66%
Kockar forsoker na en akta smak fran
ursprungslandet/ -omradet.

13. Prata smak, 66%

Ett sprak for att beskriva matens smak,
textur och egenskaper, férhojer upple-
velsen.

14. Svenska smaker, 64%
En foradling av unika svenska smaker.




15. The Chef Farm, 64%
Restauranger med egen produktion av
allt fran gronsaker till kott och fisk.

16. Fett, 63%
Kockar gar pa djupet av fettets funk-
tionalitet.

17. Protein som tillbehor, 62%
Fokus pa protein minskar — gronsaker
tar mer plats.

18. Merroir & Terroir 1, 53%
Storytelling i matsalen och bevisféring
pa tallriken.

21. Awesome, 38%
Enkelhet som talar direkt till hjarta och
mage.

22. Insekter, 36%
Insekter som proteinkadlla pa restau-
rangmenyer.

23. Latinamerikanska koket, 29%
Influenser fran hela Latin- och Syd-
amerika letar sig in i svenska restau-
rangkok.
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Vad kokar i kockarvas kék?

Vill du veta mer om ICAs kockkompass och vilka
trender som kommer att paverka framtidens
matlagning mest? Valkommen att kontakta Johan
Swahn, specialist inom sensorisk marknadsforing
och mattrender pa ICA.

johan.swahn@ica.se
08-561503 19, 076-114 21 73

19. ”"Mat ar status”, 48%

Maten som en statusmarkor for
manniskors personliga varumarke i
framtiden.

20. Matminnen med twist, 40%
Populdra referenser utan onédig nos-
talgi.
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