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Arets mattrender ar snabba, roliga och
ensamma.

Matkommunikationsbyran Food & Friends har for fjortonde gangen presenterat
sin arliga trendspaning om mat, dryck och maltider. For ett &r sedan var fokus pa
att mat har en viktigare uppgift an att bara vara underhallande. | ar har Food &
Friends spanat pa utvecklingen av trender inom hélsa, waste och hallbarhet samt

hur ensamatande, teknologi och snabbhet 6kar i matvariden.

Forra arets huvudtrender fran Food & Friends utgjordes av halsa, waste
och hallbarhet. En utveckling av halsotrenden i &r ar ytterligare fram-

steg for alkoholfritt. Det ar inte alls I&ngre sjalvklart att berusa sig. | UK
anger 27 % i &ldern 16-24 ar att de &r nykterister. | Sverige rapporterar
Centralférbundet Alkohol och Narkotika (CAN) att de senaste 10 aren ‘
har inneburit en halvering i ungdomars alkoholkonsumtion. Denna A

ALONE

trend syns ute p& barerna bland annat i form av alkoholfri sprit och sa
kallade Adult Drinks. Alkohol ersatts med vuxna smaker som chili,

ingefara, gronsaker eller vinager. TOG ETHER

Waste har blivit ndgot sjalvklart sedan Food & Friends presenterade
trenden 2015. P4 samma satt som man har pratat om narproducerat
och ekologiskt, kommer waste, det vill séga att ta vara pa och minska TREND-
svinnet inom mat och dryck, att fortsatta &ka i betydelse. Med detta SPOTTING
kommer nya innovationer, funktioner och smaker. 2018

Nar Lennart Wallander, vd och trendspanare pa Food & Friends, var
pa London Festival of Coffe sdg han bland annat drycken Cascara. Det ar en varm dryck gjord pa det
rédaktiga skalet av kaffebdnan och smakar som en blandning av te och kaffe. Coffee Flour, det vill
séga kaffemjdl blir allt vanligare i kampen mot svinnet. Skdnhetsmedel av kafferester i form av exem-
pelvis face scrubs. Foretaget Bio-Bean gor biobansle av resterna fran kaffebryggning. En liknande idé
ar Coffee Logs. Har ar det kafferester som gjorts om till vedtran for att ha i dppna spisen.

— Jag har testat, och kan rapportera att de dven luktar gott ndr man eldar. Man blir kaffesugen, beréttar
Lennart Wallander.

Hallbarhet handlar om vad var mat gor — inte bara med oss — utan med planeten. Utveckling kring
"Edible Packaging” gar framat. Frankrike gick forra aret i braschen med en lag som fran 2020 kraver
att alla engangsbestick ar biologiskt nedbrytbara. | Indien har den atbara skeden lanserats. P3 lik-
nande satt tar matmarknader konceptet vidare genom att servera "mat i mat”, till exempel en frukt-
sallad i ett urgropt ananasskal och ratter som ar serverade i olika typer av atbara wraps. Denna trend
kallas ”things wrapped in things”.

2018 BESTAR AV UPPLEVELSE, ENSAMHET OCH SNABBHET.

Det sker ockséa en forandring i konsumtionsmaonster, dar vi rér oss fran materialismen. 78 % av Millen-
nials vill hellre 1agga pengarna pa upplevelser &n pa "saker”. Detta stéller krav pa mat och dryckes-
branschen att aven deras erbjudande utvecklas mot uppleverlser.
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| januari i &r 6ppnade Enigma, en av de mer omskrivna och likaledes forsenade éppningarna pa
manga ar. Enigma &r 700 kvm stor och tar emot bara 24 gaster per kvéll. Under en middag slussas
man runt i sju olika rum dar man serveras totalt runt 45 olika ratter under cirka 4 timmar. | slutet dras
man in bakom kéket genom skafferiet for att komma ut i ett hemligt rum, allt fér att dverraska och
underhalla.

Ett annat sétt att skapa en upplevelse pa restauranger 4r med bildprojektioner, till exempel en animerad
meny eller till att géra hissfarden till ndgot annat &n trakig.

| varas gick Euromonitor ut med en rapport som visar att singlar ar den starkast vaxande hushallstypen,
vilket har varit fallet i Sverige en tid. Nu sker dock en global férandring, dar singelhushéllen férvantas
Oka i antal med 32 % till 2030. D& kommer det vara den vanligaste formen av boendetyp, cirka en
tredjedel av alla hushall.

— Okat vélstdnd medfér ocksa fler singlar. Det finns férre ekonomiska incitament att bilda familj, och den
biten kan séttas pa vént ett tag, séger Lennart Wallander.

Ett bisarrt exempel pa det ar det Japanska fenomenet med The Solo Wedding. Unga kvinnor som inte
ar sékra pd om de kommer hitta en partner, men som anda inte vill g& miste om bréllopets magi i sitt
liv. | ett paketerbjudande far man uppleva allt runt sin brollopsdag, med att satta upp héaret, sminka sig,
aka limousin och ta ett bréllopsfoto — med sig sjélv. Sjalva ceremonin utgar, men man gar darifran med
ett minne for livet.

Enligt Open Table har solobokningar 6kat med 62 % pa tva ar.

- Om det tidigare var obekvdmt att ga ensam pa krogen, sa har det nu bérjats géra allt fér att méta
denna 6kande kundgrupp. En rejal bardisk framfér ett 6ppet kék dar enstaka géster kan sla sig ned
utan att kédnna sig ensamma eller utpekade é&r en I6sning, berattar Lennart.

| Nederlanderna finns en pop-up restaurang som enbart &r till for solo-atare. Eenmaal heter den, vilket
betyder ungefar “en person”. Har ar borden utformade sé att det absolut inte gar att sitta fler &n en.
Gasterna uppmanas att I1agga undan smartphonen for att istallet reflektera 6ver sin ensamhet och njuta
Over att vara frankopplad for ett 6gonblick.

| Japan finns det en kedja som har tagit ensamatande pa fullt allvar sedan 1993. Den heter Ichiran och
har nyligen dppnat sin forsta enhet utanfér Asien, i New York. Har har man inte bord eller ens en 6ppen
bardisk, utan istéllet "Flavor Concentration Booths”, det vill siga sma bas dar man ska lagga all energi
pa att fokusera pa deras ramen.



| Korea har solotrenden har &ven tagit sig in i biosalongerna dér man numera kan boka ensamma stolar
dar man slipper kontakt med grannarnas armbagar. Cirka 25 % av biobiljetterna saljs dar som solo.

Speed ar ytterligare en trend som stéller krav pa branschen. Med allt mindre tid pressas serverings-
tiderna, och allt fler restauranger profilerar sig med ”speed”. Detta sker bland annat genom nyttjande
av teknik s som ordersystem fér kbken, men dven med utvecklade former av maskiner och robotar.

- Vi ser bland annat en utveckling av vending machines; sadana som ger dig cup cakes, bakar
baguetter, pressar juicer och erbjuder service dygnet runt, fortsatter Lennart.

| matbranchen introduceras allt fler robotar, till exempel sddana som flippar burgare, gér pizza eller fri-
terar pommes. Néra Tokyo 6ppnade nyligen det andra robothotellet Henn-Na, dar robotar utfér tjanster
som reception, stddning och room service.

- | Kalifornien lanserades Eatsa 2015. Pa denna restaurang skéts bestéllningen helt med iPads, ndgra

anstéllda utéver en vérdinna finns inte att se. Din order gar in i kéket och sedan véantar man framfér en

vdgg med sma fack. Nér ditt namn dyker upp pa en av luckorna sa &r din mat klar. Och vad ar podngen
med det hér? Att 6ka hastigheten och hélla nere priserna séklart, sager Lennart.

Fran forra arets tre stora teman hélsa, waste och hallbarhet ror vi oss mot en vard av upplevelser,
ensamhet och snabbhet. Maten fortsatter att ta en allt viktigare plats i vara liv.

Rapporten i sin helhet aterfinns pa: www.foodfriends/rapporter
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F6r mer information om 2018 ars mattrender, hogupplésta bilder, seminariebokningar
och intervjuméjligheter vanligen kontakta Elina Gregor pa Food & Friends,
elina.gregor@foodfriends.se, 070-480 77 31.

FOOD & FRIENDS &r kommunikationsbyran fér mat, dryck och maltider — inget annat. Vi tror pa kunskap. Sedan starten 1998
har vi samlat unik kunskap om branschen och vad som driver framgang f6ér vara uppdragsgivare inom Retail och Away From
Home. | vart erbjudande finns koncept, strategi, reklam, kommunikation, PR och design. We Create Cravings.

Las mer pa www.foodfriends.se
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