5 главных мировых трендов в индустрии выпечки  
Чтобы продукция вашей пекарни всегда была востребованной, важно следить за последними тенденциями в сфере выпечки и своевременно воплощать их в своей работе. Исследовательская компания Mintel, мировой специалист в области маркетинговых исследований, представила своё мнение о трёх главных трендах 2016 года в сфере выпечки. 
1. Переход к снекам
Хлеб и выпечка в чистом виде уже не так интересны. Сейчас все перекусывают на ходу – и трендом последнего времени стало изменение формы продукции в сторону более компактных, портативных, удобных для быстрого перекуса снеков.  Большой крошащейся булке предпочитают питательные хлебцы со вкусом томатов, оливок или, к примеру, розмарина.
2. Гибриды

Привлечь внимание потребителей и продвинуть свою продукцию в этом году специалисты советуют с помощью гибридной выпечки. Эта тенденция возникла ещё в 2014 году в Японии, в 2015 появилась в Европе, а теперь добралась и до наших широт. Объедините круассан с пончиком или вафли с донатами – и будьте в тренде! Неожиданное сочетание не столько вкусов, сколько текстуры теста, удивит покупателей и заставить их вернуться к вам снова.
3. Особые виды хлеба
Тенденция к экспериментам и поиску чего-то нового коснулась и взглядов на хлеб. Почти ¾ опрошенных  потребителей из Италии, Германии, Франции и Испании сказали, что им интересно пробовать новые виды хлеба. В 2016 этот тренд приобрёл этническую окраску: традиционный органический арабский хлеб, тирольские хрустящие хлебцы, фокачча по-средиземноморски – вот лидеры продаж в европейских странах. Пополнив свой ассортимент необычным этническим хлебом, вы точно останетесь в выигрыше. 
Ещё две тенденции текущего года, которые следует держать во внимании, это: 
4. «Без всего»
По-прежнему остаётся актуальным производство продукции без консервантов, без красителей, без глютена, без ГМО, а теперь ещё и без сахара, а лучше – с натуральными подсластителями. Чем более естественной и натуральной будет ваша выпечка, тем охотнее будут её покупать. С точки зрения органичности и полезности особенно популярна сейчас экзотическая незерновая мука – кокосовая, миндальная, арахисовая… Большие объёмы продукции из такой муки выпускать нерентабельно, а вот для мини-пекарен идея интересна. 
5. Сезонный хлеб
Если оборудование вашей пекарни позволяет оперативно вносить изменения в меню – воспользуйтесь популярной и в прошлом, и в текущем году тенденцией сезонных и тематических меню. Хлеб с тыквой в дни Хеллоуина, рождественский имбирный хлеб, ирландский содовый хлеб на день св. Патрика и т.д., на сколько хватит фантазии и ингредиентов. 
