Lebensmittel-

Trend SPOtlig’ht: =
Afrikanische Kiiche

Die afrikanische Kiiche ist durchdrungen von Geschichte und kolonialen Einfliissen und stiitzt sich weitgehend auf eine pflanzliche
Herangehensweise an die Gerichte, indem sie Getreide, Hiilsenfriichte und Gemiise durch den strategischen Einsatz von Krautern
und Gewiirzen aufwertet. Da die Verbraucher aus gesundheitlichen und 6kologischen Griinden eine pflanzenbetonte Erndhrung
bevorzugen, sind traditionelle und nicht-traditionelle afrikanisch inspirierte Gerichte eine grofbartige Méglichkeit, neue
Geschmacksrichtungen und Zutaten einzufiihren und eine Briicke zu schlagen, um auf sichere Weise mit neuen Lebensmitteln zu
experimentieren. Laut Technomic wiinschen sich mehr als ein Drittel der Verbraucher (35 %) und fast die Halfte der Generation Z
(47 %) und der Millennials (46 %) mehr nordafrikanische Einfliisse auf den Speisekarten der Restaurants.

Gerry Ludwig von Gordon Food Service hob kiirzlich Modern African als einen der wichtigsten Trends hervor, die es zu
beobachten gilt, als er auf der Flavor Experience-Konferenz seine jahrliche Trendprasentation auf Strafdenebene hielt, auf der er
Trends in der gesamten Gastronomie vorstellte. Mit den selbsternannten Afro-Fusion-Konzepten, die in der Restaurantszene
auftlfuchen, sehen wir afrikanische Einfliisse, die zu Innovationen auf der Speisekarte fiihren, wie bei Berber Street Food in New
York City.

Kulinarische Anziehungskraft

Mit wachsenden Gaumen, vor allem bei den Verbrauchern der Generation Z und der Millennials, wachst auch das Interesse an
globalen Kiichen. Aus kulinarischer Sicht schafft die Konzentration auf den Geschmack und die Kombination vertrauter Zutaten
mit neuen eine Briicke fiir Experimente und hilft den Verbrauchern, den Sprung zu wagen und neue kulinarische Erfahrungen zu
machen. Die afrikanische Kiiche ist eine grofbartige Basis fiir die Erkundung neuer Geschmacksrichtungen, Gewlirze und Zutaten,
die von kulturell vielféltigen und aufregenden kulinarischen Regionen wie Marokko, Agypten und Athiopien inspiriert werden.

Operative Vorteile

Die afrikanische Kiiche ist zwar sehr wiirzig und geschmacksintensiv, doch der Kochstil umfasst sehr einfache Kochtechniken und
vertraute Anwendungen wie Suppen, Eintopfe, Brote, Bowls, Handgerichte und gegrilltes Fleisch. Diese Arten von Gerichten
eignen sich gut fiir Buffets in nichtkommerziellen Einrichtungen. Sie lassen sich auch individuell gestalten und passen gut in Fast-
Casual-Konzepte.

Chancen fiir Innovationen

Die Aromen Afrikas unterscheiden sich deutlich von denen Nordafrikas, Westafrikas und Zentralafrikas - aber viele Gerichte sind
ahnlich. Nehmen Sie geschmackliche Einfliisse aus verschiedenen Regionen auf und geben Sie diese Krauter- und
Gewiirzgrundlagen einfach an bekanntere Gerichte weiter, um den Kunden den Kontinent naher zu bringen. Bieten Sie
verschiedene LTO-Konzepte an, selbst mit der einfachsten Basis. Nehmen Sie ein einfaches Burger-Patty, das mit marokkanischen
Aromen wie Knoblauch, Minze, Basilikum, Petersilie und Za'atar gewiirzt ist. Die gleiche Idee lasst sich auch auf Kofte-Spiefbe oder
Power-Bowl-Plattformen anwenden, indem man geschmackliche oder regionalspezifische Zusatze wie Falafel verwendet. Die
Maoglichkeiten sind endlos, von den bekanntesten und einfachsten Gerichten mit regionalen Einfllissen bis hin zu traditionellen
Plattformen mit Elementen des Vertrauten.

So fangen Sie an

Um lhnen den Einstieg zu erleichtern, hat Lentils.org eine Reihe afrikanisch inspirierter Rezepte entwickelt, die eine Mischung aus
traditionellen Rezepten und neuen Einfliissen darstellen:

Tiirkische Linsen-Kofte-Salatwraps

Rockin Marokkanische Burger



https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Turkish-Lentil-Kofte-Lettuce-Wraps.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Rockin-Moroccan-Burger.pdf

