
Praktische tiPs & tricks 
om de gast anno nu 
tevreden te stellen

Boost je
business
een frisse blik op je zaak
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tiPs

• een zakelijk publiek wil meestal liever niet van hetzelfde 
bord eten: geef hen de mogelijkheid meerdere kleine 
gerechtjes voor zichzelf te bestellen.  

• serveer je vlees? Zorg ervoor dat het voorgesneden op tafel 
komt. dat deelt makkelijker. 

• Wil je een gerecht met een saus delen? serveer de saus 
dan apart. 

Samen met de nieuwe eetmomenten verandert ook de 
grootte van de maaltijd. Kleine maaltijden, die bovendien 
ook gedeeld kunnen worden, is de nieuwe hype.

DO’s
sharing is caring. Consumenten willen hun eten én hun 
ervaringen met elkaar kunnen delen. geef de mogelijkheid 
om meerdere kleine gerechtjes te bestellen om gezamenlijk 
aan tafel op te eten.

DOnt’s
een kaart met eindeloze keuzemogelijkheden. liever een 
kleine kaart met een beperkte selectie gerechten waar je 
gasten zelf de portiegrootte kunnen kiezen.

“ik Wil de kaart 
zelf BePalen”

De traditionele maaltijd - én de tijd ervan – veranderen en 
daarmee ook de vaste tijden voor ontbijt, lunch en snack en 
diner. Eten moet altijd kunnen. 

‘GrazinG’
Het fenomeen om op meerdere keren per dag een kleine 
maaltijd te nemen in plaats van 3 keer per dag een grote 
maaltijd. 

kijk kritisch naar je kaart
Waarom je gerechten nog opdelen in ontbijt/lunch/diner met 
bijbehorende uren van beschikbaarheid? geef je gasten de 
vrijheid om zelf te bepalen wat ze wanneer eten.

“ik Wil altijD  
kunnen eten”

geef je gasten 
de vrijHeid 
om Zelf te 
bepalen Wat Ze 
Wanneer eten

Tegenwoordig zijn onze gasten veeleisend, kritisch en niet 
snel tevreden. Maar ook avontuurlijk, milieubewust en 
sociaal. De wensen van de gast zijn veranderd ten opzichte 
van vroeger. Wat zijn die nieuwe wensen? En wat kun jij 
doen om hieraan tegemoet te komen? 
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Niet alleen met je ingrediënten zorg jij voor een heuse 
belevenis bij de gast die alles al heeft meegemaakt. Maak 
de ervaring van de gast af door je bijzondere setting of 
presentatie. 

Ga vOOr een creatieve settinG
Hou bijvoorbeeld eens per maand een thema-avond, huur een 
bandje om in jouw zaak te komen spelen of vertoon een culinaire 
film of inspirerende documentaire zoals Chef’s table. Zorg dat je 
opvalt, want niet alleen wat je eet telt maar ook hoe je eet.  

#BOwlfOOD
kommen zijn de nieuwe borden. niet alleen aziatische gerechten 
zullen meer geserveerd worden in kommen, tegenwoordig mag 
alles in een mooie kom. Zoek op social media maar eens op 
de hashtag #bowlfood. We weten al langer dat het bord en de 
kleur waarvan we eten invloed heeft op de smaakbeleving. Zo 
is bijvoorbeeld gebleken dat een gerecht op een rood bord als 
zoeter wordt ervaren dan op andere kleuren. en yoghurt smaakt 
‘rijker’ als het met een plastic lepel werd gegeten dan met 
metaal. Zo wordt eten uit een kom ook omschreven als ‘gewoon 
lekkerder’. Waarom? dat weten we nog niet!

“ik ben op Zoek 
naar bijZondere 
ervarinGen”

kommen 
Zijn de 
nieuWe 
borden
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De gast van nu gaat voor ‘instant gratification’; ze hebben 
honger en willen die nu stillen, waar ze ook zijn. Zorg dat je 
de boot niet mist en haak hierop in.  

jOuw eten thuisBezOrGD
denk eens aan services als thuisbezorgd of deliveroo. Zij 
bezorgen jouw eten tot bij de klant thuis. Hierdoor trek je 
gasten aan die je misschien anders niet had bereikt. 

jOuw eten OP een Onverwachte Plaats
de trend om horeca en retail met elkaar te combineren heet 
“blurring”. seppe nobels doet dit met zijn graanmarkt 13, 
en biedt niet alleen een restaurant maar ook een boetiek en 
appartement. voel je als chef niet beperkt tot enkel het koken 
op standaard locaties. eetgelegenheden openen op steeds 
meer onverwachte plekken: in musea, treinstations, aan 
het benzinestation (zoals food stop). de mogelijkheden zijn 
eindeloos, the sky is the limit! 

jOuw eten … waar Dan OOk
steeds meer zaken beginnen naast hun vaste plek ook een 
foodtruck. een nieuwe manier om jouw eten op andere 
plekken beschikbaar te maken. val op met creatieve 
verpakkingen: serveer niet op een bord maar in een mooi 
doosje of mandje. op www.foodtruckcompany.com vind je 
meer informatie, tips en tweedehands foodtruck koopjes.

“ik Wil Overal 
kunnen eten”

de gast 
Heeft Haast 
en is snel 
verveeld 

De gast heeft haast en is snel verveeld. Hoe zorg je dat je 
hun aandacht langer vasthoudt? 

laat ze lanGer Blijven, …
denk aan een loungehoek waar gasten uitgenodigd worden 
om heerlijk na te tafelen. Zo blijven ze langer ‘hangen’. 

… Of werk ze snel De Deur uit
ga bijvoorbeeld een samenwerking aan met een theater of 
cultuurcentrum in de buurt. met een speciaal theatermenu 
waar ze gegarandeerd op tijd bij hun voorstelling zijn. op naar 
hun nieuwe culturele impuls!

“ik Wil mijn tijD 
Zelf indelen”

https://www.spronsen.com/wordpress/wp-content/uploads/Blurring-in-Beeld-2016.pdf
http://food-spot.nl/over-de-food-spot
http://www.foodtruckcompany.com/
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Tegelijk met het altijd zoeken naar nieuwe impulsen, 
herontdekken onze gasten collectief ‘vergeten groenten’ 
en gerechten zoals we die vroeger thuis voorgeschoteld 
kregen. Het zogenaamde comfortfood maakt een opmars!

GewOOn GOeD
de herwaardering van ‘alledaagse’ gerechten werkt. kijk 
maar naar ellis gourmet burger, david martin’s kroketten, 
balls&glory, Würst, of breng een hotdog op een nieuwe 
manier. laat je inspireren op : www.unileverfoodsolutions.nl/
inspiratie-voor-chefs/inspiratie/dogdeluxe/dogdeluxe-inspiratie

zO kan het OOk
bij het amerikaanse ‘enoteca maria’ doen ze het wel heel 
letterlijk op grootmoeders wijze. naast de chefs heeft het 
restaurant meerdere grootmoeders van over de hele wereld 
in dienst die traditionele gerechten uit onder andere italië, 
argentinië en polen bereiden. 

“ik ben op 
Zoek naar 
cOmfOrtfOOD”

de HerWaardering 
van ‘alledaagse’ 
gereCHten Werkt

https://www.unileverfoodsolutions.nl/inspiratie-voor-chefs/inspiratie/dogdeluxe/dogdeluxe-inspiratie.html
https://www.unileverfoodsolutions.nl/inspiratie-voor-chefs/inspiratie/dogdeluxe/dogdeluxe-inspiratie.html
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We reizen meer en meer, en zijn als moderne consument 
op zoek naar nieuwe avonturen. Met de steeds kleiner 
wordende wereld hebben onze consumenten vaak alles al 
wel eens gezien. Of toch niet? 

Zorg voor een verrassende toets waardoor jij je onderscheidt 
van anderen. Hoe? denk aan exotische ingrediënten, krachtige 
smaken en onverwachte combinaties.

Wat dacht je van uiensoep met kimchi?

“ik ben  
avOntuurlijk”

koreaanse uiensoep 
met rundvlees kimchi chili

inGreDiënten vOOr 10 PersOnen
160 g Knorr Supérieur Parijse Uiensoep, 5 st lente-ui,  250 
g lotuswortel, 2 g Knorr Professional Specerijenpuree Knoflook, 
5 g Knorr Professional Specerijenpuree Curry, in reepjes 
gesneden rundvlees, 300 g kimchi, 3 g Knorr Professional 
Specerijenppuree Chili, 12 g Knorr Professional Specerijenpuree 
Gember, 1 st fijngesneden groene chilipeper

BereiDinG 
Soep • 
breng twee liter water aan de kook en voeg al roerend het af-
gewogen soeppoeder toe. kook de soep gedurende 5 minuten 
rustig door. snijd ondertussen de lente-ui en de lotuswortel in 
stukken. meng de knoflook, kerrie, gember en de chilipuree. 
vermeng dit met de groenten en het vlees en voeg alles aan 
de uiensoep toe. breng het geheel opnieuw aan de kook en 
voeg de kimchi toe.

Garnituur • snijd de chilipeper in fijne reepjes. 
Opmaak • schep de soep in kommen en maak af met de chili.

ga voor meer (onverwachte) recepten naar www.ufs.com

Zorg voor een 
verrassende 
toets

http://www.ufs.com
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gasten Willen 
van tevoren een 
menu kunnen 
Zien én leZen 
Wat de mening 
van anderen Was

Niet alleen zoeken consumenten van nu steeds vaker online 
naar restaurants, zij zijn ook bereid hun ervaringen online 
te delen. 

zOrG vOOr visiBiliteit
gasten willen van tevoren een menu kunnen zien én lezen wat de 
mening van anderen was die bij jou zijn komen eten. schrijf een 
bericht over hoe je nieuwe gerecht tot stand is gekomen, feature 
je restaurant en draag zorg voor je online imago. Hoe? Check 
hiervoor onze social media toolkit.

“ik ben bereid 
mijn ervaringen 
Online te delen”

We zijn allemaal steeds bewuster van de gezondheid van 
onze planeet en van onszelf. De gast van vandaag hecht 
steeds meer waarde aan deze nieuwe levensstijl.  

eiGen kweek
steeds meer chefs starten zelf een moestuin om hun 
ecologische voetafdruk klein te houden. Heb je hier geen 
ruimte voor? denk dan eens aan een daktuin, een (kleine) 
kweektafel in de zaak of zelfs kleine potjes met verse kruiden 
op elke tafel. 

lOkale inGreDiënten
Heb je zelf geen groene vingers, of simpelweg niet de tijd om 
je hiermee bezig te houden? ga een ruilhandel aan met een 
lokale boer.

GO veGGie, Or even veGan
Wees je bewust van de groeiende vraag naar vegetarisch en 
veganistisch eten en pas hier je kaart op aan. 
organic for the win! 

“ik geef om mijn  
GezOnDheiD 
en Het milieu”



voor chefs, door chefs
meer inspiratie op www.ufs.com

http://www.ufs.com

