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TRENDER
FOR 2027

Restaurangbranschen forandras snabbt. Men kanske handlar nasta

stora skifte inte om vad vi ater utan om hur, nar, var och varfor vi
ater ute. Gasterna ar mer prismedvetna. De vill ha mer flexibilitet.
Alkohol far konkurrens av nya dryckesupplevelser. Tekniken flyttar
in bakom kulisserna. Och restauranger behover bli annu battre pa
att skapa en upplevelse som ar vard att lamna hemmet for.

Vi har spanat in 7 trender som vi tror kommer att pragla
restaurangaret 2027. Och framfor allt: vad betyder de

for dig som driver, utvecklar eller arbetar pa restaurang?



MINDRE KAN
INUNY
KANNAS MER

2027 handlar inte nodvandigtvis om att gasten
vill ha mer mat. Gasten vill ha mer varde. Nar
ravarukostnader och andra kostnader pressar
marginalerna blir portionsstorlek, ravaruval
och menystruktur allt viktigare.

Ett satt ar att lata gronsaker, spannmal, saser
och tillbehor ta storre plats och lata proteinet
vara en del av helheten snarare an hela
huvudnumret. Det oppnar ocksa for mer
kreativa menyer. En mindre portion kan bli en
battre affar om den kanns genomtankt,
generos och vard pengarna.

FRAN STORA
PORTIONER
TILL SMARTARE
TALLRIKAR

2027 SER VI
MER AV?

- Sma och mellanratter

- Gronsaker som huvudnummer

- Fler komponenter pa tallriken

- Proteinet som accent snarare an centrum
- Menyer dar gasten sjalv kombinerar

flera mindre ratter

TAKE AWAY

Fréga inte bara "Vad kostar den har ratten?”
Fraga ocksa "Vilket varde upplever gasten for pengarna?”




SNACKING
BLIR EN HEL
MALTID

Tre maltider om dagen? Inte alltid.
Vardagen blir mer flexibel och det forandrar
ocksa hur vi ater. | stallet for frukost, lunch
och middag ser vi fler mindre at-tillfallen.
Snabbt, socialt och enkelt blir allt viktigare!

Tank mackor, dumplings, slices, smaratter och
andra format som gar att ata nastan var som
helst.

Men snacking behover inte betyda lag kvalitet.
Tvartom. 2027 blir snack-formatet ett satt att
kombinera hog gastronomisk niva med snabb
konsumtion.

MOJLIGHETER FOR
RESTAURANGEN

Fler tillfallen — fler kop

Mindre format — lagre troskel

Flera ratter = mojlighet till hogre snittnota
Handhallet = takeaway utan att hela konceptet

behover bli en traditionell snabbmatsrestaurang




ALKOHOLFRITT
BLIR EN DEL AV
MATUPPLEVELSEN

i Fermenterat. Svenskt. Komplexa smaker.
‘ Cider. Te. Kombucha. Shrubs. Zero-proof

cocktails. Hemgjorda sodas.

- Och framfor allt: dryck som faktiskt ar tankt
’ tillsammans med maten. Alkoholfritt behover
' halla en hogre gastronomisk niva och

fungera som en del av maltiden, snarare an
som ett substitut.

VINNANDE
KONCEPT 2027

En dryckesmeny dar gasten inte
behover valja mellan alkohol och vatten.

MOCKTAILEN AR
DOD. LANGE LEVE
DRYCKESMENYN

Alkoholfritt och lagalkohol fortsatter att vaxa
men gasterna nojer sig inte langre med ett
alternativ langst ner pd menyn. Framat
handlar det om drycker med egen identitet.




RESTAURANGEN
FLYTTAR HEM

Takeaway, meal kits och restaurangkansla

i vardagen.Gransen mellan restaurang,
takeaway, deli och dagligvaruhandel blir
allt suddigare.

Vi ser redan hur restaurangupplevelsen
flyttar hem: fardiga komponenter, meal
kits, saser, brod, desserter och andra
produkter som gor det mojligt att ta med
sig en del av restaurangens identitet hem.
Det handlar inte om att konkurrera med
matbutiken. Det handlar om att forlanga
restaurangens varumarke utanfor lokalen.

DU KAN
TANKA
SAHAR:

- Signatursasen pa burk

- Restaurangens brod

- Helgmeny att fardigstalla hemma
- Dessertbox

- Kockens meal kit

- Fermenterade produkter

- Fardiga komponenter fran menyn

Restauranger borjar alltsa inte bara
salja maltider. De saljer smaken av sitt
varumarke.




Al BLIR
RESTAURANGENS
OSYNLIGA
MEDARBETARE

Mindre administration. Mer tid for gasten.

Al kommer inte att ersatta den manskliga
restaurangupplevelsen. Men den kan ta hand
om allt runt omkring. Fran bokningar och
kundkommunikation till prognoser,
schemalaggning, inkop, marknadsforing och
analys.

Internationell restaurangdata visar redan att
Al och automation anvands for att hantera
hogre kostnader och personalpress, bland
annat for marknadsforing, produktivitet och
effektivare arbetsfloden.

Framat blir fragan darfor mindre: ”Ska vi
anvanda Al?” och mer: "Vilka delar av
verksamheten ska inte Al gora?”

2027 KAN Al HJALPA
RESTAURANGEN ATT:

- Forutse efterfragan

- Minska matsvinn

- Optimera inkop

- Analysera forsaljningen

- Anpassa marknadsforingen

- Hantera bokningar och kundfragor

- Identifiera vilka ratter som faktiskt
Tjanar pengar

MEN: Tekniken ska gora restaurangen
mer personlig, inte mindre!




MENYN BLIR ETT
AFFARSVERKTYG

2027 racker det inte att en ratt ar god. Den
behover ocksa fungera. Nar marginalerna ar

e ) - g
pressade blir menyengineering” allt viktigare.
Vilka ratter saljer? Vilka har bast marginal?
Vilka driver merférsél_jning? Vilka tar for Ié’mg tid
att producera?

Framtidens restaurang kommer att anvanda
data for att fatta fler beslut men smak och
kreativitet for att skapa upplevelsen.

Det innebar att menyn kan bli mer dynamisk.
Priser, portionsstorlekar, kombinationer och
erbjudanden kan anpassas efter efterfragan och
situation.

KREATIVITET + DATA
= FRAMTIDENS MENY

DEN SMARTA
MENYN 2027

1. Saljer det gasten vill ha
2. Producerar det koket klarar av
3. Tjanar pengar at restaurangen




UPPLEVELSEN BLIR

KONKURRENSFORDELEN

VARFOR SKA GASTEN
LAMNA SOFFAN?

Det ar kanske den viktigaste fragan infor

2027. Nar gasten kan bestalla mat hem, kopa
fardiglagat i butik och aterskapa restaurangmat

I sitt eget kok maste restaurangen erbjuda nagot
som ar svart att kopiera.

o

MOTET, SERVICEN &
ATMOSFAREN BLIR
ALLT VIKTIGARE.

| Sverige har restaurangbranschen dessutom
fatt nya mojligheter genom forandrade regler
kring serveringstillstand, bland annat genom
att matkravet for alkoholservering har tagits

bort fran juni 2026. Det kan bidra till fler

typer av motesplatser och koncept.

Det oppnar for att restaurangen blir annu mer
av en social destination och inte bara en plats
dar man ater. Utan en plats dar man vill vara!



SA! VAD BETYDER
ALLT DETTA FOR DIN
VERKSAMHET?

De storsta mojligheterna framat ligger
i skSrningspunkten mellan:

MAT

Mindre format, smartare menyer
och mer gronsaker.

TEKNIK

Al och data som gor verksamheten
smartare.

UPPLEVELSE

Mer personlighet, service och
anledningar att faktiskt ga ut.

LONSAMHET

Battre koll pa marginaler
. P g Xy ’ e .
portionsstorlekar och Forsahnmg.

DRYCK

Alkoholfritt, lagalkohol och nya

gastronomiska dryckesupplevelser.




OCH VAR
HITTAR DU
ALLT DETTA?

Pa massgolvet moter du leverantorer,
producenter, innovatorer och branschkollegor
som arbetar med precis de fragor som kommer
att forma restaurangens framtid.

3-4 FEB 2027 STHLM

SVERIGES STORSTA
RESTAURANGMASSA

Upptack nya produkter och ravaror

Hitta smartare losningar
Se framtidens teknik
Inspireras av nya koncept
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