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Inspiratie rondom het Chinees-Indischerestaurant. Ondermeer
nieuwe Ψ!ȊƛŀǘƛǎŎƘŜΩconcepten, gezondheidstrends en
technologischeontwikkelingen binnen deze sectorkomen aan
bod. Onze ŎƻƭƭŜƎŀΩǎvan Van Spronsen& Partners hebben
hierover recent een brancheboekjegepubliceerdwaaruit blijkt
dat het toekomst perspectief niet echt positief is. Wij kijken
vooruit naar de wat brederetrends in de restaurant brancheen
Aziatischerestaurant in zowel het binnen- als het buitenland.
Wat is populair en wat kun je alsChineesIndischrestaurantook
toepassenin Nederland?

Eind 2018 schrevenwe over de Chineserestaurantketen Ha di
lao, bekendom zijn excentriekeserviceen pittige soepen. Deze
keten heeft het eersteartificial intelligencerestaurant geopend
in Beijing. Zehebbenhier meerdererobots door het restaurant
rijden met de bestellingen van de gasten. Momenteel is de
techniek nog niet in staat om de menselijke taken compleet
over te nemen. Maar wat als straks de techniek
geperfectioneerdwordt en mensenen technologieelkaar gaan
benaderen?

Chinese restaurant keten Ha di lao
Artificial intelligence restaurant in Bejing
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Een nieuwe generatie Chineseondernemersprobeert door
andere concepten de Chinese keuken nieuw leven in te
blazen. DeéchteChinesekeukenwelteverstaan.

Amber Garden, onderdeel van de internationale ΨYisheng
DǊƻǳǇΩheeft op 23 september 2019 haar deuren in
Amstelveenop feestelijke wijze geopend. Eigenaar,Stark Li,
derde generatie gerespecteerde Chinese restaurateurs,
opendesamenmet FacilityManager,RonaldTing,restaurant
AmberGardenin het gezelschapvanvelecorporatebedrijven
uit de regio,culinaireliefhebbersen (Michelin)sterrenchefs.

Met de komst van Amber Garden heeft de gemeente
Amstelveener een prachtig, authentiek fine dining Chinees
restaurant bij. De liefhebbers van de authentieke Chinese
keuken kunnen hier genieten van de ΨǎƘŀǊŜŘdiningΩ
gerechtjes. Zo serveren zij gerechtjesuit Beijing, Shanghai,
Chengdu, Guangzhouen Xian. Je kunt bij de gerechten
genieten van wijnarrangementen die speciaal zijn
geselecteerd. Voor degene die alcoholvrij willen drinken,
serverenze ook mocktailsgebaseerdop thee. Alleen al voor
de dumplings en hun signatuurgerecht de Ψ!ƳōŜǊ
geroosterde Beijing-eend op traditionele ǿƛƧȊŜΩmoet je er
gegeten hebben! Zoalschef ShaunSongaangeeft: άYou no
longerneedto go to Chinato be able to enjoy the bestdishes
ChinacanƻŦŦŜǊέ.
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Amber Garden                                                                                            
True Chinese Cuisine
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Zheng neemt je mee naar het keizerrijk
China,waar ooit, daagsna Nieuwjaar, de
belangrijkste ambtenaren werden
uitgenodigd voor een uitgebreid Zheng-
banket. Hier is ook de naam van het
restaurant aan ontleend. Dit keizerlijk
buffet was een indrukwekkend spektakel,
waarbij de tafel werd vol gezet met luxe
spijzen en dranken, die werden
geserveerd volgens oude ceremonies.
Tijdensdit banket werden maar liefst 120
gerechten geserveerd. Dit is voor een
restaurantdiner wat veel, dus we hebben
dit aantalgehalveerd.

Gasten gaan tegenwoordig niet alleen
meer naar een restaurant voor het eten,
maar ook voor de hele beleving. De
Chinese cultuur is zo rijk, dat dit als
inspiratiebronvan restaurantZhengwordt
gebruikt. Ter voorbereidingop de ƳŜƴǳΩǎ
van restaurantZhengheeft de chef enkele
maandendoor Chinagereisdom zichhier
meer in te verdiepen.

Restaurant Zheng 
Een diepe buiging naar de Chinese (eet)cultuur

RestaurantZhengvan eigenaar-chef Xiao
Han Ji opende in juli 2018 officieel zijn
deuren. Het restaurant is gevestigdin het
Haagse Hofkwartier, op de plek waar
negen jaar lang het Chinees-Franse
fusion-restaurant HanTing Cuisine zat.
Chef Han Ji promoot ook de originele
Chinesekeuken met een focus op het
gezondheidsaspect.

Bij Zheng draait alles om eeuwenoude
Chinese rituelen, kunst, cultuur en
gezondheid. Zheng is een diepe buiging
naar de Chinese (eet)cultuur en de
eeuwenoude tradities en rituele
handelingen. Gedurende de avond
worden de vier belangrijkste Chinese
keukens gepresenteerd. Er wordt een
ceremonieel menu geserveerd dat
bestaat uit 12 άchaptersέ. In elk
hoofdstuk draait om een andere Chinese
kooktechniek, zoals bijvoorbeeld
ΨǎǘƻƳŜƴΩof Chineesfondue en Chinese
barbecue. Daarnaaststaan in elk chapter
een kunstobject, cultuur en gezondheid
centraal.



CHEESEBURGER DUMPLINGS
2019 Het jaar van de crossovers?
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Leonie van Spronsen leeft en werkt in New York en
geniet van nieuwe conceptendie zij spot in de horeca. In
dezeblog van begin 2019pleit zij voor meer crossovers
in de horeca en geeft hiervan een voorbeeld, de
cheeseburgerdumplings bedacht door Mimi Chengs&
Emily. Daarnaast vraagt zij zich af waarom
horecaondernemersniet eens contact opnemen met
vrienden uit de brancheom te kijken wat je samenkunt
bedenken. Leuke manier om te kijken hoe je meer
publiciteit en buzzkunt genererenvoor jouw zaak!

De deeleconomie, start-up incubators, hospitality
hybrids.. allemaal buzz words en fenomenen van de
afgelopen paar jaar die laten zien dat we steeds meer
richting een samenleving gaan waarin we willen
samenwerken. Zekerals je in de gedachtehoudt dat de
koopkracht en het kapitaal van de Millennial generatie
steeds groter wordt en het juist deze generatie is die
graagwil samenwerkenen ergensbij wil horen.

Het hele proces is eigenlijk alleen maar leuk! Samen
creatief experimenterenmet anderehorecaondernemers
en vrienden die allemaal ook open staan voor
kruisbestuiving. Promoten via de socialemedia kanalen
en zo een enorme hoeveelheidpubliciteit creëren. Dat
zichweer vertaalt in meeromzet. Wat wil je nogmeer?
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CHEESE TEA                                                                             
Thee bedekt met een laagje romige kaas

Gespot en ontstaan bij HEYTEATea House in Guangzhou,de
hoofdstad van /ƘƛƴŀΩǎzuidelijke provincie Guangdong. Het
concept van CheeseTea is inmiddels ook te vinden in Taiwan,
China, Singapore,Maleisië, Hong Kong en zelfs in New York,
waar Happy Lemon de thee in vier verschillende smaken
serveert. Wij publiceerden eind 2017 een video waarin Jenny
Zheng, eigenaressevan het Little Fluffy Head Café in Los
Angeles,vertelt wat de gedachteachterhet populairedrankjeis.

Little Fluffy Head Café in L.A. was in 2017 één van de eerste
winkels die Cheesebubbel-thee verkocht. Gastenkunnen in dit
café genieten van de vertrouwde smaken van bubbel thee in
combinatiemet eenromige,schuimigelaagvankaas.

Theeen kaasgaat goedsamen!
Betty Koster van ΨFromagerie ƭΩ!ƳǳǎŜΩΣeen kaaswinkel in
Amsterdam,vertelde ons in 2011al dat thee en kaasheel goed
samengaan, we hebben het toen ook thuis geprobeerd. De
combinatievan Dilmah tea met kaasis heerlijk! Dewarmte van
de thee in combinatiemet de kaasςhet smelt letterlijk weg op
je tong.

Ook in Nederlandgepresenteerdtijdens de Horecava2018door
LEBO,tochzienwe het nogniet veel.



HAPPYHAPPYJOYJOY 
Aziatisch streetfood concept uit Amsterdam
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Chef Julius Jaspershaalde alweer ruim 5 jaar geleden
met Happyhappyjoyjoyde kleurrijke straten van Azië
naarAmsterdam. Hierworden onder andereook Chinese
streetfoodgerechtengeserveerd.

Ondertussenheeft happyhappyjoyjoydrie vestigingenin
Amsterdam en zitten de bijzondere ΨǎǘǊŜŜǘŦƻƻŘΩ-wise
ingerichtezakenheelvaakvol!

Op het menu: authentieke dimsum,baos, LaabKai,ΨƘƻǘ
& spicyshrimpsΩΣPadThai,BananaFritters, Ricepudding,
ŎǳǊǊȅΩǎen andereAziatischegerechten.

Eencombinatievan lekkereten en je ogenuitkijken!

Happyhappyjoyjoyis een vrolijke, eclectischechaos. De
levendigeinrichting, volledig verzorgddoor Concrete ς
benoemdtot GoldKeyDesigner2014, ςlaat kleurrijk en
goedgehumeurd Azië in optima forma zien. De
combinatie van neonverlichting en authentieke
materialen, patronen en kleuren voert je mee naar één
van de vele Ψnight marketsΩdie de straten van Azië rijk
zijn. Met een wirwar aan Oosterse posters en een
plafond van ChineseǇŀǊŀǇƭǳΩǎbevind je je even in een
wareAziatischesetting.



Junzi Kitchen is een modern fast-casual
restaurantmet op de menukaartonder meer
Noord-Chinese ΨbingsΩ en noodles. Het
restaurant werd opgericht door een aantal
afgestudeerdeChinesestudentenaande Yale
Universityen heeft locatiesin New Havenen
NewYorkCity,Amerika. Met het conceptwilt
Junzi Kitchen Chinese culinaire tradities
combinerenmet nieuwe ideeën. Hun missie:
meer mensen en culturen via eten met
elkaar verbinden. De bings krijgen veel
aandachtalsChineesstreetfood!

Wat zijn Chinesechunbings?
Op het menu bij JunziKitchenvind je vooral
veel noedels en de Chinesebings. De chun
bings maken ze zelf en het is een Noord-
Chineesdun, geperst deeg, dat kan worden
vergeleken met een burrito. Deze Chinese
wrap vullen ze met een mix van gestoofd
vlees, saus en geroerbakte en gepekelde
groenten. Het restaurant biedt vijf
aanbevelingen van de chef maar gasten
kunnen ook creatief hun eigen bings
samenstellen.

JunziKitchen                                                                      
Chinese streetfood bings
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Culinaire inspiratie van chef Han Ji
Het menu van de vijf seizoenen en tea pairing

Ondertussenheeft chef HanJial weer
ruim een jaar geledenzijn restaurant
Zheng geopend op de plek waar
voorheen het met één Michelinster
bekroonderestaurantHanTingzat.

In de periode van Hanting lanceerde
deze creatieve kok ook een aantal
initiatieven zoals een menu dat
helemaaldraaideom kleur: Het menu
vande vijf seizoenen.
Het vijfgangenmenuwaseen culinaire
rondreis langs de vijf seizoenen. Het
Vijf SeizoenenMenu bestond uit vijf
verschillende gerechten met elk een
anderehoofdkleur, die samende hele
cyclus van de seizoenen laten zien.
Kleur is een zeerbelangrijk onderdeel
van de Chinesekeuken. Volgens de
Chinese Voedingsleer heeft elk
seizoenzijn eigenkleur. Zois groende
kleur van de lente en rood de kleur
van de zomer. In de herfst verandert
de kleur in wit en in de winter neemt
zwart de overhand. Bij het vijfde
seizoen,dat ook wel ΨƴŀȊƻƳŜǊΩwordt
genoemd,hoort de kleur geel.

HanTingserveerdeook eenTheeMenu.
Hetgeen aansluit bij de trend dat
mensen bewuster en gezonder willen
eten en drinken. Ook restaurants
merken dat er niet altijd behoefte is
aanalcoholtijdens het diner. Delaatste
tijd zien we dan ook dat er meer
geëxperimenteerd wordt met tea
pairing. Net als bij wijn wordt er per
gerechtgekekenwelke thee bijpassend
is.

Het TheeMenu bij restaurant HanTing
ging nog een stap verder. Bij elke gang
van het menu werd door de chef een
mengselvan kruiden toegevoegd. Deze
kruiden waren gebaseerdop de kennis
en ervaringvan de TraditioneleChinese
Geneeskunde. Thee, net als voedings-
middelen,geserveerdalsmedicijn.

Bij HanTingsmaaktede thee niet alleen
qua smaak bij het eten, het had ook
een positieve werking op het lichaam.
De combinaties moesten uiteindelijk
zorgenvoor harmoniein het lichaam.



Dim Sum
De revival van Dim Sum
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Nadatde verkoopvandumplingsen gyozaop diversefestivalsop rolletjes liep, vonden
de eigenaren van Dim Sum Now dat het tijd werd om een stap verder te gaan.
OndernemersGuido van der Meijen en Yiu Ting Cheunghebben een natuurlijke
smaakversterkinggevonden wat zij gebruiken in hun gerechten. Doordat het eten
wordt gestoomd,blijft deze smaaken de voedingsstoffenoptimaal bewaard. Het is
gezonden lekker en om die reden wordt dim sum steedspopulairder. De oprichters
Guido en Yiu Tin zagenin 2015 de eetwinkel als kans om dim sum voor iedereen
toegankelijk te maken. Ondertussenis de zaakgeslotenmaar de populariteit van Dim
Sumis groeiende.



Chef Kelvin Lin heeft zijn lunchroom Nayolie in Voorschoten na een sluiting van enkele
maandenheropendals food & wine bar. Onderde nieuwe naamΨNayolieby Kelvin[ƛƴΩwordt
een zeer onderscheidende modern Aziatische keuken gevoerd met gerechten in
bistronomiestijl, die uniek is in de regio. Het restaurant, dat geopendis voor lunch, borrel en
diner, werd gerestyleddoor het RotterdamseinterieurontwerpbureauSmeele.

Nayolie by Kelvin Lin werd op 6 juli 2019geopendvoor het publiek. In zijn vernieuwde zaak
voert de 39-jarige chef Kelvin Lin een onderscheidendemodern Aziatische keuken met
invloedenuit Thailand,Japan,Maleisiëen Singapore. De kaart bestaatuit gerechtjesmet het
formaat vaneentussengerechtin bistronomiestijl. Degastkanvanaf12uur terecht voor zowel
sandwichesals een selectievan de dinerkaart, maar ook voor koffie en thee met patisserie.
Vanafde namiddagis er is er een collectieoriginele bites verkrijgbaarenΩǎavondskan er van
de dinerkaartgegetenworden. Weereenmooi voorbeeldvanspecialisatie!
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Nayolie by Kelvin Lin                                                                   
Moderne Aziatische keuken in bistronomiestijl



Sindsde lanceringvan SUSHISAMBAin 1999, staat het merk bekendom haar unieke mix van Japanse,Braziliaanseen Peruaansecultuur en keuken,
gecombineerdmet een passievoor muziek,kunst en design. ά5Ŝenergie,levendigheiden internationale aantrekkingskrachtvan Amsterdamvormen
een natuurlijke match voor SUSHISAMBA,terwijl we ons merk verder internationaal ǳƛǘōǊŜƛŘŜƴέΣaldus Shimon Bokovza, CEOvan OrangeBrands
Management. ά{¦{IL{!a.!is eenbelevenisvan muziek,kunst en cultuur en onsnieuwe restaurant in Amsterdam,met alsachtergrondeenprachtig
kanaalop eenvande meesticonischelocatiesvanAmsterdam,weerspiegeltdezefilosofie perfect.έOnderleidingvanCorporateChefCláudioCardoso,
biedt het menuvanSUSHISAMBAeenmix vantri -culturelesmaken.

Wanneerstaat de Chinesetegenhangervan dit restaurantop?Met alle kleineChinesestreekgerechtenen designelementenin het panddie je alsgast
gezienmoet hebben?½ƻΩƴplek waar je geweestmoet zijn?
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SUSHISAMBA
De Japanse, Braziliaanse en Peruaanse keuken in Amsterdam



hotel fastservice restaurant dranken leisure

bovenstaand het aantal artikelen per sector op horecatrends per oktober 2019

1.237 1.501 2.738 2.131 1.564

HORECATRENDS.COM

Behoefte aan iemand die meedenkt op het gebied van marketing? We 
helpen je graag! Samen met jou zorgen we voor een gedegen marketing & 

communicatieplan.

Voorbeelden en inspiratie vind je op horecatrends.com! 


