Inspiratie voor 2020, uit 2019

Voor u ligt een boekje met de highlights van de trends uit2fispot doohet teamachterde website
horecatrends.com.Deze website biedt sinds 2007 dagelijks inspiratie en trends binnen de
gastvrijheidsindustriedus voor hotels, restaurants, drankensector, fastservice sector en leisure.
Trends dieonder andereonderverdeeld worden inten, drinken, gastvrijheid design duurzaamheid
samenwerken social media en techniek Vanuit horecatrends.com wordt een wekesig trendmail
verstuurd waardoor u in één oogopslag de trends kunt scarbaarnaast geven wieendsessies voor
hotelscholen. Mocht u hierigeinteresseeraijn, kunt u contacopnemen met de samenstelster van
deze inspiratieMarjolein van Spronsen.

Horecatrends.com is het visitekaartje van Van Spronsen & Partners heraddies,een horeca
adviesbureau voor de gastvrijheidsn vrijetijdsindustrie ersinds 1987actief binnen deze branche.
Onze werkzaamheden zijn gericht op optimalisatie van de horetei®me voor zowel ondernemers
projectontwikkelaars als voor gemeentes.

Van Spronsen & Partners horeadvies geeft maandelijks inzicht in een branche binnen ons speelveld,
deYSSald NBOSyYy(S -dhdexbeked dan dveFet Ti8n8ddrifiSche estaurant; De
Golfbaan De Klimhal; Het Wereldrestaurant en hetsferren Hotel.Indien er trends worden gespot
over het onderwerpworden hier aparte trendboekjesver samengesteldeze brancheprofielen met
cijfermatige gegevens over de huidigtuatie en een toekomstvisien de trendboekjegijn gratis te
downloaden van onze websiteww.spronsen.com Deze publicaties worden vaak gebruikt door
hotelschoolstudenten
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Trends of inspirati@

In het eerste boekjelat wij schreven voor de Uitgeversgrgepngen wij uitgebreid in op wat nu echt

een trend is. Tegenwoordig is iets al heel snel¥éh N,BegisRe€hter een groot verschil tussen trends,
hypes en inspiratie. Wipegonnen in 2007 met onze websiteorecatrends.com maar bieden

grotendeels inspiratieechter welgebaseerd op trends in hoofdlijnen.

Echte trends nemen hun tijd in de adoptiecurZ®. schrijven we al vanaf het begin over initiatieven

op het vlak van duurzaamheid en dat waren er in 2007 echt nog niet zoveel. Als je vandaag de dag nog
niet bezig bent afvalmanagement, minder voedselkilomgte&n bijvoorbeeldkleinere porties
aanbieden ben je hard op weg om achter te gaan lopen. Er zijn al cetlagarnemes die bezig zijn

met circulair ondernemen. Dus met de bouw van je pand of de inrichting nadenken over het gebruik
van de grondstoffen op een manier die het hergebruik daarvan masenah en zoveel mogelijk
waardevelies voorkomen. Die ondernemehngbben daarnaast vaak een zesaste filosofie en koken
zoveel mogelijk met streelen seizoensproducten. Maar circulair ondernemen is nog niet mainstream,
alhoewel we door dé&limaatverandeing, de stikstgbroblematiek etc. ook hierin snel een ontwikkeling
verwachten. Elke ondernemer zal moetgaan nadenken over het effect van zijn ondernemerschap
op het milieu en zijn directe omgeving.

Ondernemers zijn altjdopzpe y I I NJ 4dz00Sa Sy ta 1S ASda tFy3a 1
oferTl St ¥Fa& dzA GT A S wbérdt er 3a8k/ovel¥gaah ehet lergéfeNdan hun versie van
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zaken te verkrijgen. Deze freakshakes zijn tevens een mooi voorbeeld van de huidige lijn in de
trendwereld, veel is gericht op duurzaamheid, gezondhestd consminderenmaar we blijvenook
gecharmeerd van de luxe @verdaad Alsik dit schrijf zijn er nog geen voorspellingen gedaaarde
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maar gezonde producten gaan zitten eten met kerst. Alhoewel het percenteyesendat wel

nadenkt ove een gezondere maaltijd tijdens keedk jaar licht stijgt

Dus als ondernemer is het zaak om, binnen jouw concept, beide type gasten een heerlijke maaltijd
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hamburgers, nuggets enzovoorts op de markt zijn gekomen kun je als ondernemer niet meer volstaan

met de standaard vegetarische gerechten zoals een salade met geitenka&sf WINBY RgI G OF
hebben dit al zo vaak aangegeven dat er eigenlijk nergens nleenaen salade met geitenkaas als

vegetarisch alternatief op de menukaart zou mogen stadn. ;

Als ondernemer moet je de identiteit van je bedrijf en het imago goed in beeld hebben, wil je kunnen
inspelen op langskomende trends. Welke gasten wil je gnaagangen in je bedrijf en op welk niveau

van gastvrijheid? Als je al een tijdje bezig bent en het concept wilt omgataeris het essentieel om

te onderzoeken of dit concept in jouw omgeving zal aanslaan. In Amsterdam wordt een hip, trendy
concept vaakmet open armen ontvangermaar in de provincie kan dit dik tegenvallen. Doe maar

normaal en we willen gewoon lekker eten, is daar nog steeds erg populair.| Dius p2 LJ @eéh@ NJ WK A 3
38t df Q Sy K2dz RS LIA NI YA RSwoftt wiak aahegevendnt steads mie&ri | O K (i
YSyasSy o6StSOAy3a ta 68t yIndgoisienzetands coiSnfentd v Wo S
is de dagelijkse realiteit natuurlijk de basisbehoefte van wonen, brood op de plank en geld voor
vervanging van essentiéle bezittengy



Enkele voorbeeldnvan trends en hoe deze worden geimplementeerd
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een keer een gerecht met een drone naar je gasten te vliegen en als je dit aan jegedrsoeriaat

dan vinden ze dat helemaal geweldig! Het gaat echter nog altijd veel minder snel dan dat het naar de
tafel wordt gebracht wat aangeeft dat het nog geen oplossing is voor hetbfgem van 2019,
personeelstekort In het buitenland hebben we oerdussen een aantal restaurants gespot waar
geéxperimenteerd wordt met robots op de vloer. Dit blijktg in de kinderschoenen te staanaar er

zijn al enkele concepten dieen combinatie maken van techniek en personeel dadelijk lijkt te
werken Biyoorbeeld in San Francisco heeft een restaurant een paar robots rijden waarop de
gerechtenworden geplaatstlie door een personeelslid worden uitgeserveerd aan tafel. In Londen is
recent een tweede vestiging van de Cheese Bar (Pick & Cheese) geopendnnieparele band
waaraan de gasten zitteen waarop bordjes met kaa®nd gaan. ldt principe van de sushi lopende
bandhetgeen ookscheelt in de inzet van personeel.

Veel inspiratie op horecatrends is echter ook gericht op wat we wereldwijd aan nieuweptemce
ALRGGSYyd %S KS00Sy S RAG 2FIF NI I3SAa0KNBOSYy 20SN U
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burger al een paar jaar geleden hadden gespot in Amerzikadit soort vegan burgs dit jaar echt
doorgebrokenElk fastfood concept heeft een vegan variant voor zijn burgers of nuggets. Ondertussen

Zijn veel partijen bezig met het ontwikkelen van kweekvlees en vis in laboratoria en alhoewel het nu

nog nieteens mag worden geproefd volgede diverse voedselwaakhonden is dit natuurlijk ook een

kwestie van tijd. Tochoren wevan mensen die al jaren vegetarisch zijn dat deze ontwikkelingen er

221 ©22N) 1 2NBSY RIFd Y22AS 3INERSjdn $eB Kost® @K deBey dzA
W@t S Sa g Mz zit aiSwedr Diet iedereen op te wachten.

Maar ook de techalogische ontwikkelingen komen aan bod, zo hadden wsejstember een gastblog
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program interface) de volgende stap zijn in de SaaS (Software as a Service). Zij geven aan dat het
bezorgen van maaltijden niet echt duurzaam is en dat ophakinbest mogelijke alternatief lijkt,

Gl I NDmedtMENBED ¢62NR(G dAl06SaiSSR Iy RS {(ftrtylde 58
voorkeur te geven aan bezorging is gemak: bezorging is vaker de eerste keuze voor klanten die niet in

een restaurant willen aankomen om te ontdekken dat hun bestelling nodgldat is en ze aldaar ter

plekke nog moeten wachten. Dit is waar geofencing de afhaalervaring kan stroomlijnen; snel en
efficiént voor de klant en kosten effectiever voor het restaurant. GeofeAtauking in de restaurant

app kan het restaurant helperodr waarschuwingen te activeren en de keuken te vertellen wanneer

de bestelling moet worden gestart of wanneer de klant vastzit in het verkeer. Voor de klant kunnen
relevante berichten worden verzonden om hen eraan te herinneren op het optimale tijdsdiphed

restaurant te gaan, afhankelijk vate afstanda O5 2y | £t RQa Sy . dzZNHSNJ YAy 3 Ay
volop aan het experimentererEen behoorlijk technische ontwikkeling die november 2019 ook

bevestigd werd doordat Deliverdoy 9y 3Sf I yR 0S3Ayld YSiG S &ygaaa SNIBAOS
ze binnenkort ook in Nederland uitrollen.

Eén trendwaar alle restaurants aan mee kunnen doen, is de mogelijkheid bieden van kleinere porties!
Kijk maar eens op de website v&teinePortiesEr zijn veel gasten die geen grote porties eten en
daarnaaskanhet ook een vorm van upselling ziMijn moeder van 80+ gaat graag uit eten maar heeft
aan een portie lasagna bij haar favoriete Italiaan meer dan genoeg. Dan eindigen vealtiglrmet

een espressaRecentzijn wij bij een andere Italiaan uit eten geweest waar ze heeft genoten van één
bruschetta, half portie meloen met ham en eewoorgerechtmet tong. Ik hoef jullie niet voor te
rekenen welke ondernemer meer verdiende!



Trends| hotels

A Sinds een aantal jaar zien we de opkomst van hotels waar de vierkante meter oppepdakte
ondergeschikte rol speelZij maken slim gebruik van technologie en kiezen er voor onkmalitatief
hoogstaande materialen te werken, hiermee richten zij mphde techsavvy reizigex Denk hierbij
aan concepten zoals Yotel (hiervan is recent het eerste hotel in Amsterdam ge@panitiyenM. Dit
soort concepten groeien snel. citizenM heeft ol dza & Sy 1 2Qy wmo @SaidA3aiay3as
komt nu naar Europa met hun cabins. Zij zijn ook al bezig met de introductie van eenzelfde concept op
de appartementenmarkt Yotelpad.
De kamers van dit soort concepten
mogen dan klein  zijn, de
gemeenschappégke ruimtes
daarentegen zijn volledig gericht op
het ontmoeten werken en samen
ontspannen. Kijk maar eens naar de
= foto van de citizenM.

Een kamer in de Yotel vestiging in
Amsterdam- credits Ashkan
Mortezapour Photography

De hal in de citizenM in Shgtmai -
credits richard powers for concrete

[

Daarnaast zijn concepten als CityHub (vestigingen in Amsterdam, Rotterdam en in 2020 ook in
Kopenhagen) op de markt gekomen. Gericht op een goed bed, gezamenlijke badkamer en stadsbezoek
voor jongeren.Dit soort concepten zijn al een aantal jaren op de markdar we zien nu ook in
Nederland een soort boutiquachtige variant hiervan op de markt komen. Zo schreven we dit jaar

T -~

/" % over de opening in Utrecht van het BUNK
¥.« hotel. En daarvan gaat binnenkort de
| tweede vestiging open in Amsterdam.
~ Beidehotels zijn gevestigd in kerken en
met een knipoog spreekt BUNK uit dat
het, ondanks dat het natuurlijk wel een
s hotel is, vooral een plek gaat zijn waar
:jf[‘n'gcm - & S iedereen zich welkom voelt. BUNKvioor
HOTEL oae - WY & en van iedereen. Hetijn sociale pleken

¥8% met veel aandacht voor kunst eniltuur.
Bunk hotels in Utrecht en Amsterdam




Ook Accor is druk bezig met het in de markt zetten van een nieuw, alternatief budget hotel. Hun

O2y OS LI WAINBSIHIQ Y2SiG SSy 4n§eéhNB deigRepst akngegaan terey  J |
aanzien van lokale betrokkenheid en een antwoord bieden op de nieuwe gastverwachtingen met
betrekking tot duurzaam toerisme. Als gast kun je hier verwachten; upcycled meubels afkomstig van
rommelmarkten, zoals glazen pes de

als bedlampes worden gebruikt, verse, *M
eenvoudige en lokale producten en el
vriendelijke, unieke sfeerHet eerste *
hotel van dit merk, het\greet hoteQmn B

deuren.

| $G 02y OSLIi WINBSGQ .‘
is geopend in Beaune en er staan meerde
openingen gepland. De ambitie: 300 hotels

. A
Europain 2030. : ,./‘

AccorHotels heeft trouwens vorig jaar ook

het mobiele accommodatie concept
wcfeAayd bSaidiqQ 2L RS Y
waarmee ze op evenementen, binnen no

time exclusieve slaapplkkn kunnen

opzetten. Hiermee wonnen zij vorig jaar

RS | ¢ BeBtRInnovation In Hotel

/ 2y OS LI HaMyQ 2LJ RS 2
Hospitality Awards

The Flying Nestcredits Sebastien Dupic

JO&JOEhoort ook bij de Accor Group en zij gaarréhken bij IKEA in Wenen. De bovenste twee etages
Ly RS LYO9! £ RIF NI g2 MNRa302138Vestilyij g&ap daar Sostel &n hl s Wh 9 Q
elementen combineren met daarnaast een aantrekkelijk aanbod van restaurants.
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2020 van dit concept in Delft heeft Nederlantb8aties van deze hoogwaardige hotelfaciliteiten voor
korte en langere verblijven.

A Ondertussen blijvenle boutique hotels ¥ &
onverminderd populair, in Nederlanc . ==
hebben we bijvoorbeeld recent de openln]]() ﬂﬂ '
van het Boutique Hotel Sir Franklin in digl &
binnenstad van Middelburg gehad. D‘ ;
hotel met de eerste cocktailbar var
Zeeland en brasserie Sir Franklin heeft e
mooie, eigenzinnige inrichting!

Boutique hotel Sir Franklin in Middelburg



A In de hotekamers zien we steeds vaker dat de minibar leeg is. Met concepten zoals Jutter Speijs in
de hotellobby is een lege koelkast snel op te vylimiledig naar de gast zigigen voorkeurDeze
HNKT 2Yy0SYFYRS T22RYIN]SGa QFy WdzidSNJ {LISAeca |
Nederland te vindenHotels zijn de dagelijkse kosten en moeite kwijt om de minibar te vullete en
onderhouden. Voor gasten biedt de kleine
winkel een uitgebreider assortiment met
meer producten. De shops kunnen naar
eigen wens ingevuld worden met lokale
producten en bovendien wordt het design
aangepast zodat het past bij de uitstraling

van het hotel. Het vullen van de shops is in
handen van JutteSpeijs, de hotelier heeft

hier dus geen omkijken naar.

Wdzi § SNJ { LISA24aQ C22R al NJ S
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spreken over een trend, hés steeds meer een verplichtingewordenwaar je niet omheen kunt en

hopelijk ook niet omheen wilt. Ongeacht dat het behoorlijk lastig is om duurzaam te bouwen. Zo heeft

het Hilton London Bankside in februari van 2019 &mn S 3| y { dzA DSMite Hi&IRdelS Yy R @
volledige veganistischervaring, van een op planten gebaseerde incheckbalie en keycard tot-vegan
vriendelijke bedden, ectinnengaed en een ecdkatoenen tapijt. Daarnaast zien we steeds meer hotels

die de plastic amenities verwijderen uit d
badkamers en grote flessen shampc
enzovoorts  neerzetten. Een mee
eigentijdse oplossing hiervoor is natuurlij
de Nohlm Drops, hetgen staat voorVy :
o204t SaQed 5AG 0O2yO0
verpakkingen hebben we een aantal ja:
geleden gespot in Amerika en is vorig ja
op de Horecea geintroduceerd in
Nederland door het Dbedrijf Bunz
Foodservice.

Nohbo Drops in Nederland verkrijgbaar

Een ander duurzaam initiatief is een goed idee voor al die horecaondernemers die altijd lopen te klagen
dat tankstations teveel omzet wegsnpen met de verkoop van maaltijdenplaadpalen bij je pand
YySSNI SGidiSy @22N) RSHEE -IN
FASGaAaSyd alO52yIlfRQ
dZA N2ttt Sy Ay bSRSN
RSNJ £ f1Q K2GSta |
Sinds april kun je bij vijf hels via een B2
' YOSNIJ Kdzo wmnmx: St-§
bikes reserverenJe kunt dus daar ook je
auto opladen en tegelijkertijd ook zel
opladen 3).

Drive Amber bij de Van der Valk Hotels Nubeschtkbaar s



A In de binnensteden zien we dat vaak dat horeca (restaurantsdgrafés, koffiezaken etagebruikt

wordt om deleegstandin de winkelgebieden op te vangen. Hetgesxrakoverlast veroorzaakt voor

de bewoners (roken buiten de horecabedrijven en geluidsoverlast) en de concurrentiepositie voor de
horecabedrijven niet bevdert. In Japan hebbenwe b { h !  Wijpdp Qen geinspireerde hotels
gespot diein de herfst van 2018ijn geopend en fungeren als ééom de reiziger onder te dompelen

in de levende cultuur van Kyoto. Elke
accommodatie bevat gemeenschappelijk
ruimtes en faciliteiten. Op deze manie
verblijven gasten niet in één hotelgebou
maar hebben ze de keuze uit vi
verschillende gebouwen, gelegen in d
charmante straten van het centrum va
Kyoto. Een idee voor de grote
winkelpanden die leeg komen te staan?

Facade Enso Ango building Torriedits

Satoshi Asakawa k

A Natuurlijk zien we ook prachtige marketing voorbegld® %2 1T A2y RS WNR2F{2LJ
populair. Hierop zien we veel cocktailbars openen (hotelbars zijn sowieso erg populair in de grote
steden) maar ook veel pojp concepten. Vaak aangepast aan het seizoen, zo hebben we eind 2019
ISAa0OKNB S 2FASNI WAKSE SWI / AYSYIF Q 020Sy 2LJdaS R ¢
in ons eigen Amsterdam kun je Blporl7 ophet dak varhet Leonardo Hotel Rembrandtpaglenieten

van een drankje en het spel XL
w22Fi2LJa22St Syod %S 2NHI
werelds eeste kampioenschappen XL
Rooftopsjoelen in janua@02Q Vorig jaar

12y 2S5 KASNI iNRPdzwSya WO«
vrienden onder genot van een drankje. In

de zomer zien we op rooftops hotelkamer

concepten (slapen onder de sterren),
openluchtbars en bijenhotsl

Rooftopsjoelen op het Leonardo Hotel
Rembrandtpark

Dit jaarschreven weook over het popup Taco Bell Hotghet pop-up Barbie huis vidirbnben in
januari 2020 opent het poepp Hotella Nutella

. . . f oo X T MG

Het lijkt erop dat marketingafdelingen Vaf"-::i B oy, ‘:',%g:g: ,’I?

MU OIS R Ty =

bekende merken hun weg hebbei i, & T Qa.fg-::a*,g:%«:.:
gevonden naar de hotelwereld. We vraget = ~4 " HOEP PR R 7
ot ol @

P
ons af wanneer er een pegp verschijntin * _ -z!: |
een Nederlands hotel en van welk merk?

M

Hotella Nuella



Trends| Restaurants

A Afgelopen najaar heeft Van Spronsen & Partners heteéa@A S& KSG o0NI yOKS062 S ¢
LYRA&GOKS NBalGldzNFyda Ay 0SEdiréacdo jd@ab hdtzamhtal Orthéel RS K A
Indische restaurants met ruim 22Bbgedaald Natuurlijk is het nog steeds de meest voorkomende
buitenlandse keuken maar het aantal dasiteld | SG G NI RA-LY¥RY¥SOKS WNER & i 5 887
het dan zwaar hebbertoch hebbenwe de laatste paar jaar een aantal ga@esterse concepten op
de markt zien komen! Zoaldappyhappyjoyjoydat kleurrijke steetfood gerechteruit Aziéop een
= g moderne manieserveert in ondertussen al

, 3 vestigingen ilmsterdam Zij openden in
het najaar van 2019 ook het concept
Wl dzNNE K dzZNNEoAceM 20 het RA
g22NR WwWayl OlolINR yII N SS
niveau; het is een bar waar je 66k kunt
% snacken. IQ Creative rolt op deze manier
_ Happyhappyjoyjoy in een andere vorm
verder uit in Amsterdam.

Hurryhurrygogeo Singel 460 in Amsterdam

5FFNylFFadgdg TASy ¢S 221 SSy Flyidlf W KAySasS NBaidld
NEIA2Qa OSyaGaNI Ff 1 SiidS Kber Bardereoperid yonderdéel Gad de#SSy N
AYGSNY A2y TS . We

liefhebbers van de authentiek Chinese
keuken kunnen hier genieten nd¥ a K |
RAYAY 3Q oAdSraRISiiiBeijthd,

{ KFy3aKFEATZ / KSy3aRdz

kunt bij de gerechten genieten va
wijnarrangementen diebij de gerechten
Zijn geselecteerd. Voor degene di
alcoholvrj willen drinken, ze serveren oo
mocktails gebaseerd op the&oals chef
ShaunSongegty &, 2dz y2 2% o .
G2 /KAyl G2 o6S IofS (2 SyRestauraint Kntber&&dedin Ristaieéna / KA

Natuurlijk is er ooleen beperkt aardl restaurants die culinair hoogstaakdken (zoals bijvoorbeeld

restaurant O&0O met en Michelinster en restauranfZheng in Den Haagn chef Han Ji). In juli 2019

heeft Chef Kelvin Lin zijn lunchroom

Nayolie in Voorschoten na een sluiting van

enkele maandn heropend als food & wine

oFN» hyRSNJ RS yASdzwmS ylI
YStGAY [AYyQ g2NRG SSy 1S
modern Aziatischekeuken gevoerd met

gerechten in bistronomiestijl

Food & Wine bar Nayolie by Kelvin Lin in
Voorschoten




End augustus opende PaRaku, het allereerste Japanse fondire@ JapansShabuShabu) restaurant
van Amsterdam haar deuren op het Beukenplein 3 in Amster@&pgevenook Wt | y3dzZt 3S S@Sy
tijdens deze events kunnen expats en anderstaligen op een speelse mahiedddandse conversatie
oefenenSy SSy Yl Ff LISN) 6SS] -AlaoS8DRyY tF1dzt1dz SSy we

A De vaetarisch veganistisca keukenis sterk in opkomstalthans in de snackwereld. Burgers zoals

de Beyond Burger, Impossible Burger, groenteburgers enzovdatsye met zijn allen steasdmeer

naar een plantaardig dieet toegaan is duidelijk, en begrijp me niet verkeerd: goed. Het is een goede
ontwikkeling voor de planeet en het is een goede ontwikkeling voor onze gezondheid; kortom super.

210 S SOKGSNI @Iy RS isfRiz&EdntIsNBn p&abjaht efsoort Sténtladd 2 I3 Sy
W@S3IAty o0dzNBESNR ISASNIBBSSNR {NA23ISyd ! fa Z2dkeryASih 2
aangezien deze burgersok bij restaurants en grand cafés erg populdjn. Uit onderzoek blijkt

trouwens dat met name flexitariérs deze burgers bestellen. Veel top chefs hebben heerlijke
@SIASGI NAAaOKS Sy @S3kryraadaraokKS YSydza 2L) Kdzy YSyd
vegetariérs nog niet het idee dat er creatief nagedacht is over de keuze.

Zods we in 2017 al aangavewordenRS LINR RdzOG Sy @22 NJ RS w@gSehyQ 1 Sd
dilemma hoe transparant zijn zij over dengrediénten van hun product?De consument wil
transparantie rondom de producten didij of zij koopt. Dat wil zeggengeen kunstmtge
conserveringsmiddelen; zo weinig mogelijk verwerkt voedsel in het product; vee dat gevoed is met

vers gras; uitloopkippen; lijngevangen vis; het vlees in de verpakking moet het liefst traceerbaar zijn

naar één beest; zo min mogelijk zout en suikeromoprts. Maar als je gaat kijken naar de producten

AY RS WyASdzmaiS 2yie6A]11StAy3aSyQ 2L) 9t SSa3IS0ASR:
dan wordje geconfronteerd met een lijstaningrediénten waar menig consument higan zal kunnen

bepakn wat dat precies inhoudt.Voor producten zoals Memphis Meats, een starp die viees

produceert direct uit de diercellen wadwoor de dieren niet meer gefokbhoeven te worden, is deze
WoSANR2CLISEA2]TS GNIYALINIYGASQ SSy ANRGS dzA GRIF IAY

Zo ook voorstart-up Wild Type dat in 2019 voor het eeestn privé (officieel mag kweels uit een
laboratorium nog niet gegeten worden) proeverij van sushi organiseerden. Ze servdeteerste
pond van in een laboratorium gekweekte zalm. Sushi genmaektellulare landbouwtechnologieDe
missie van Wild Type is om de mee
heerlijke, duurzame vis en viees op ¢
planeet te maken Eenproduct maken dat
niet alleen lekker smaakt, maar waar we o
ook niet schuldig over hoeven te voelen
we het eten

Wild Type tasting menuSliced salmon on
chip ofavocado



A Ook in 2019 hebben we weer een aantfiar

gave voorbeelden gezien vaspecialisatie i
zoals Pick & Cheese, een Cheese Bal
Londen waar men Engelse kazen kan et
Je maakt je keuze door bordjes pakken §
van een transportband waaraan je plaag”
neemt. 3

Pick & Cheesén Londen in Seven Dia
Market

En bijvoorbeeld Arros QD, het paella
restaurant van de drie Michelinsterren chef
Quique Dacosta in Londen. Hier geeft hij de
rijstcultuur van de oostkdsvan Spanje een
plek op het culinaire podium.

Ook een gaaf voorbeeld is de in ap

geopende Kebab Queen in Londen. H
serveert cheManu Canales zijn gasten ee
zeven gangenmenu dat direct op de,
maat gemaakte, verwarmde Dekten
counter wordt opgediend. Wat dacht je va
Foke Gras Kebabito, een gegrilde shish keb
of een DOner Risotto?

Kebab Queenby Manu Canales

A Sinds een paar jaaris h&@tNA S 28 221 | Iy KS (spedideSapidiaprelissen, R (0
speciale sauzen en grote chefs die hun naam hieraan verbinden. Voorbe@dem zijrFrites Atelier

van Sergio Herman, friet met champagne en kawaar bij TamfeirN Rotterdam errfrlet met
stoofgerechten bij Br YQa D2 daAN
Vaak zijn het luxe snackbars, de nieuws
vestiging van Frites Atelier in Brukss
echter meer restaurant, hetheeft de
meeste vierkante meters tot nu toe 687 |
dagen ogn @ Yy Q& Y 8 RWhdS
laat. Exclusief voor deze Brusselse lociig
het assortiment uigebreid met enkele plats
du jour.

Frites Atelier in Brusse



A Eén trend die in 2019 populair is geworden zullen we ook zeker in 2020 nog veel zien! De
1238yl YRETYVADNRIAGR2DBSNAEQD hlL) aAOKStAYyyA@Slkdz T A2
gasten verwennen al een paar jaar erg populair. Voor de culinaire snobs zijn deze evenementen een
mooie manier om tegelijkertijd bij een flink aantal Michelinsterren te kunnen helgiegieten 3). Maar

we zien nu de gaafste samenwerkingsvormen ontstaan. Zo hebben we geschreven over de
Cheeseburger Dumplings van Mimi Chengs

& Emily in New York, d&aiko x FEBO
langoustine frikandel met groene curry,

truffel, saffraan en chopped Ketell lues.

Taiko X FEBO, langoustine frikandel

Een andere chef uitnodigen om samen te kokeéazogenaamdeél O 2 f fieh weit&y&nwoordig op

elk niveau. Het is natuurlijk ook motiverend om samen met een sterrenchef in jouw keuken te koken

en je gasten een bijzondere avond te biedgbbk buiten het westen wordt dit gedaan, bijvoorbeeld

in het restaurant van Hotel De Calain Bergen op Zoom vindt op 3 april Hemingway X Daalder plaats,

dan komt chef Dennis Huwaé koken. Dit jaar zagen we ook dat de chefs van het RIJKS naar restaurant

[ 20F @2NB 6! 06dzREX . Ff A0 3IAYy3ISYy 2Y RI I NJKB&waimen] Sy (S
121Syz Wt NEeRmopiFootbdelbvaB ik r@aent tegen op InstagrarBlack Seed Bagéts

New Yorka I & RS W¢KS [/ NRgy { K& Een bdgdl Gapr kfuBSiRhun | St ¢
assortiment dat wordt belegd met een combinatie bedaéh? 2 NJ NB &l dzNF yi W¢KS
Michelin 2020). Ik durf erom te wedden dat we allemaal nieuwsgierig zijn naar bijvoorbeeld een bagel
waarvan Jonnie Boer het beleg creéert!

A Ook de restaurants kunnen niet meer om duurzaamheid heen. Je kunt nietaaageven dat je
duurzaam bezig bent als je een kaasplankje verkoopt met alleen kaas uit de buurt. We zien
voorbeelden langskomen van restaurants die aardig op weg zijn om zo circulair mogelijk te
ondernemen. Zo is in november de tweede vestiging van restdlSILO in Londen geopend. Dit zero
waste restaurantvan chef Douglas McMaster heeft een innovatieve aanpak die terugkomt in alle
aspecten van het restaurant tot in de keten van zijn toeleveranciersdaote handel met boeren

tot en met composteringan restjeszijndoel is om het voedselproductieproces circulair te sluiten.

Een mooi voorbeeld vaén duurzaamheidn samenwerkens de Beste Brabantse Borrelplank. Een
vegetarische  borrelplank met ee T y e il
assortiment van fantastische borrelhappe_
waar geenvlees aan te pas komt. En oo
nog eens voor 80% van Brabantse maks
De Beste Brabantse Borrelplank
ontwikkeld door: FoodUPBrabant, Dutch g
Cuisine, Sligro en Visit Brababe plank is #
samengesteld door Dutch Cuisine en h
doel is om deze plank goveel mogelijk
horeca op de kaart te krijgen.
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Trends|D rankensector

A Eén van de grootste trends binnen de drankensector isviektail Een steeds groter wordende
groep mensen wibewust minder alcohol drinken. We worden dan ook al een jaar of twee regelmatig
verrast met nieuwe nofalcoholische drankjeszo hebbenwe in 2018 Seedlipgespot de eerste
gedestilleerde noralcoholische drankblended en gebotteld in Engelan8eedlip heeft een eigen
maceratie (koude extractie) methode gecreéerd in koperpotten en heeft een distillatie en filtratie

proces vooalle individuele botanicals dét E
6S1SYy  Rdzdz2NI @ {SSF_“H 2 | A—

calorieén, is sluervrij, vrij van zoetstoffen
en kunstmatige smaakstoffen, waardod
een Seedlip & Tonieen alternatief is voor
een G&Twanneer je een lekker alcoholvrijs
avondwilt hebben.

Seedlip, de eerste gedistilleerde niet
alcoholische drank

In 2019 werdCEDE® gelanceerd op de Nederlandse mar&tbk een alcoholvriplternatief voor gin.
Het premium merk met Zweedse en Z#iffikaanse roots bevat alle smaken van gin, maar zonder
£ 02 K2t ®wortt9derfaakd {met
(W klassieke giningrediénten en zeldzame
E _g Zuid-Afrikaanse planten, waarvan
= - sommige alleen in de Cederbergen van de
WestKaap in Zuid Afrika voorkomen. De
plantenextracten worden gemengd met
zuiver Zweeds water en gebotteld en
= geproduceerd in Zweden.

t:j CEDER®isp

Ook in 2019 gespof ¢ w, , enmiebwdeeks van zergroof gedistilleerde drankenit Engeland.
Hiermee komtSTRYKEKgemoet aan de groeiende vraag van Gen X naar smaakvolle alcoholvrije
dranken. STRYYK is voornamelijk gericht op de leeftijd v&b j&ar en gepositioneerd als een merk

voor degenen die ervoor kiezen geen alcohol te drinken maar wel onderdeel willen blijven van het
feest STRYYK NOT GIN combineert het extract van sparrennaalden, munt, salie, koriander en
komkommer. STRYYK NOT VODKA h

- 5 s
menthol en komkommertonen met een g‘p H"ﬁ g’lﬁ
tarweachtige ondertoon en veroorzaakt il J‘ | L ]Ll I ' l

de mond een pittige, peperige.
verwarmende afdronk. STRYYK NOT R
bevat smaken van kruidnagel, eikenhou
vanille en rozijnen.

3
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UL e it moms of e olinked.

Stiyyk lifestyle
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A Natuurlijk blijvende cocktails ook populair, zelfs zo populair dat we diverse-alooholische
drankjes op de markt zien komen die
gebaseerd zijn op cocktails. Zo kwamen
we BeMocktails tegen die twee trends
combineren, @ vraag naar natuurlijke en
gezonde voedingn de pgulariteit van de
cocktail. Ba2 Ol Gl At & T A2y Wy
Y2 01 G Azijna @6 natGurlijk en
alcoholvrij. De ingrediénten zijn speciaal
geselecteerd op basis van hun gezondheid
bevorderende werking.

Be-Mocktails

De cocktails die enorm populair zijrewgorden (en gebleven) zijn bijvoorbeeld de G&T in al zijn
varianten, de Aperol Spritz, de Negroni (met Campari)den

Espresso Martini. Vooral in Londen en New York hebben we brunch

concepten gezien waar je onbeperkt een bepaald type cocktail kunt

drinkentijdens het brunchen

hyoSLISNJ G 9aLINBaaz2z al NIACreds RNAYy|1Sy GA2RSya SS
Tia Maria.

A Op koffiegebied zien we ook veel ontwikkelingen, één van de opvallendste is wel de opkomst van

RS W/ 2 {NBg steddSnieCerpopulair in Nedertad maar wel in bijvoorbeeld Amerika. Starbucks
experimenteert hiermee in al hun Starbucks Reserve Roastery vestigingen wereldwoktober

lanceerde{ G F ND dzO1 & W. I NJ aAEFG2Q Ay RS {iGFNpdzO14& wSast
moet gaan zorgn voor een beter aanbod

in de avonduren in dit Chinese

Wi 2FFASG2YRSNI I YRQ R22NJ KSGi O2Y0AYSNBY

van speciaal koffiwakmanschap met het

maken van bijzondere koffie & thee

cocktailsen mocktails

Bar Mixato in Starbucks Reserve Roastery
Shanghai

Starbucks opendérouwens onlangsook T A2y SSNEGS {GFNbdzO1& b2ou @S
express retaiervaring die de fysieke en digitale contactpunten van Starbucks integreert. Door de
kenmerkende Starbucksaféomgeving te combineren met Mobile Ord& Pay en Starbucks

58t A0SNAK®E (1dzyySy 1tlyiSy Sy oST2NASNAR Kdzy Tl @2
opdrinkenen ophalen
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