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Raindropcake
V E R E N I G D E  S T A T E N

V E G A N  D E S S E R T  

Deze raindropcake is een echte

hit op Instagram. Ze verschijnen

in allerlei kleuren, en met

verschillende invullingen zoals

bloemen, fruit en groenten. Ze

zijn erg leuk om decoratief te

gebruiken en je kunt ze

persoonlijk maken door je eigen

invulling te gebruiken. Ze

worden zowel los geserveerd als

desert maar ook op taarten en

cakes. De Hippe Vegetariër zou

hierover bijvoorbeeld een blog

kunnen schrijven om de

Nederland kennis te laten

maken met dit vegan dessert of

ze zelf kunnen maken met

groente en/of fruit met daarbij

het recept, super

instagramwaardig!  

Het dessertje heeft als

hoofdingredient water wat

gebonden wordt met Agar Agar

(dit is een veganistisch

bindmiddel), hierdoor bevat het

toetje nauwelijks kilocalorien

en is het compleet Vegan.   

Tevens speelt het in op de

huidige minimalistische trend.  

Er kan oneindig mee gevarieerd

worden, je kunt bijvoorbeeld

een smaakje/kleur of eetbaar

bloemetje toevoegen, op deze

manier wordt het op je bord

een feestje! Bij deze delicatesse

moet je vlug zijn met je foto 

anders verandert je cake in een

plasje water. 

De raindropcake kom officieel

uit Japan, maar is volop gespot

in New york city. De officiele

naam is Mizu Shingen Mochi.

De Japanners serveren de cake

met sojabonensaus en

bruinesuikersiroop in een soort

bootje.  

R A I N D R O P  C A K E  

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Check dit filmpje voor de

bereidingswijze van deze dit

verfrissende dessert.

https://www.finedininglovers.com/blog/news-trends/purple-raindrop-cake/
https://www.instagram.com/p/BDvtuCUGS9D/?tagged=raindropcake&utm_medium=google
https://www.instagram.com/p/BDyb4M-whR0/?utm_medium=google
https://www.businessinsider.nl/calorie-free-vegan-raindrop-cake-launch-london-yamagoya-dessert-mizu-shingen-mochi-2017-5/
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Ruby Chocolate
V E R E N I G D E  S T A T E N

R O Z E  C H O C O L A D E

De Hippe Vegetariër kan op

deze trend inspelen door ruby

chocolade toe te voegen aan

verschillende recepten.

Aangezien de ruby cacao boon

volledig natuurlijk is, kan het

dienen als natuurlijke kleurstof.

Het is erg leuk om te

experimenteren met deze

chocolade. Je kunt het

bijvoorbeeld toepassen in

diverse hapjes zoals muffins.  

Grondstoffen voor deze

chocolade zijn verkrijgbaar bij

de chocolatier.  

Ruby chocolade is een type

chocolade met een roze kleur

welke natuurlijk is verkregen uit

cacaobonen. De chocolade

heeft een frisse bessensmaak.

De chocolade in tegenstelling

tot wat je zou verwachten

natuurlijk en bevat dus geen

toegevoegde kleur, geur en

smaakstoffen. Meer weten over

deze nieuwe chocolade? Lees

hier verder.  

Na jarenlange

productontwikkeling in Wieze,

Frankrijk is het product nu veel

gespot in de Verenigde staten.

Er wordt veel mee

geëxperimenteerd op

Instagram, zoals deze

kleurrijke lollipops. De

hashtags #rubychocolate &

#pinkchocolate worden veel

gebruikt bij deze trend.  

T H E  C L I P P E R S  

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Ook wordt de cacao al

toegepast om het melkschuim

van de koffie te kleuren. 

Door bloggers wordt de

chocolade onder andere

gebruikt in desserts. 

https://happyherbivore.com/recipe/ruby-chocolate-muffins/
https://thechocolatejournalist.com/ruby-chocolate/
https://www.instagram.com/p/BjCRxn-ha8P/?taken-by=kirstentibballs
https://www.sakutea.com/store/p45/RUBY_COCOA.html
https://baketotheroots.de/ombre-ruby-kitkat-layer-dessert/
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Melted surprise
V E R E N I G D E  S T A T E N

L E V A I N / L A V A C A K E / M O E L L E U X  

Levain is een bekend begrip in

NYC. Bloggers gaan speciaal

naar deze bakkerij voor dit

concept.  

Deze trend is voornamelijk

gespot in de Verenigde Staten.

Er is een bakkerij

'Levainbakery' die

gespecialiseerd is in deze

koekjes, mensen komen

speciaal om deze plek te

bezoeken en dit te proeven. De

trend wordt onder

verschillende namen onder

gebracht zoals: 'hit me cake',

'moelleux', 'lavacake' en

'levain'.   

T H E  C L I P P E R S  

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Over deze opkomende trend

kan een leuke blog worden

geschreven met de

verschillende recepten en

toepassingsmogelijkheden. Ook

is deze trend super

instagrammable, het is leuk om

een filmpje te maken waarbij

de inhoud van het

gebakje/cakeje wordt onthuld

aan de volgers.  

Op de accounts van bloggers is

deze trend veel te zien, cakejes,

koekjes en ijsjes en

tegenwoordig zelfs ook

croissaints met

vloeibare/gesmolten inhoud.

Het is natuurlijk een super leuk

concept omdat het altijd een

verrassing is wat de vulling is

van je gebakje, daarom is deze

ook erg leuk toe te passen op

verjaardagen. 

https://www.instagram.com/p/Bjnnl1Tnr2p/?taken-by=firstcomeslatte
https://www.instagram.com/p/BjptGDSh4Sd/?taken-by=thenaughtyfork
https://www.instagram.com/levainbakery/
https://www.instagram.com/p/Bjnnl1Tnr2p/?taken-by=firstcomeslatte
https://www.instagram.com/p/BhCPGDnFtzD/?tagged=birthdaycakecroissant
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Kombucha
V E R E N I G D E  S T A T E N

N F L C  E X P A N D S  I N  5  S T A T E S  

Het drankje is erg leuk om door

De Hippe Vegetarier zelf te

maken, je kunt verschillende

smaken en kleuren bereiden en

het is ook erg interessant om

uit te leggen hoe je dit drankje

precies kunt bereiden in

bijvoorbeeld een blogpost. 

Hierin kan verteld worden over

de bereiding,

gezondheidsvoordelen en de

variaties in smaken. 

Kombucha ontstaat door

fermentatie. Het wordt

gemaakt van zwarte of groene

thee, water, appelazijn, een

kombucha-zwam en suiker. Ook

schijnt kombucha diverse

gezondheidsvoordelen te

hebben zoals: ontgifting van

het lichaam, antimicrobiele

werking, antibiotische

eigenschappen, reiniging van je

kliersysteem en bevordering

van de spijsvertering.  

De oorsprong van het drankje is

onduidelijk. Wereldwijd wordt

het drankje gezien, maar vooral

in de states is het de laatste tijd

erg populair. Het is onder

andere gezien bij Rens Kroes

die al jaren haar eigen

Kombucha maakt.  

D E  V E R E N I G D E  S T A T E N

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Ook zijn er tegenwoordig veel

brouwerijen in New York die

hun eigen Kombucha op de

markt hebben gebracht met

een eigen label en exclusieve

smaken, zoals deze met

kurkuma. 

https://ifoodreal.com/kombucha-recipe/
https://www.healthline.com/nutrition/8-benefits-of-kombucha-tea
https://www.instagram.com/p/_-0xV7HdhI/
https://www.instagram.com/p/Bjz88qLh_oU/?taken-by=blessedbrew
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Kardemom
Z U I D W E S T  I N D I A  /  Z U I D A Z I Ë

E E N  G E N E E S K R A C H T I G  S P E C E R I J

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  K A R D E M O M

Plaats verassende recepten.

vermeld daarbij informatie over

het kruid, de gezond-

heidsvoordelen en eventueel

zijn herkomst en geschiedenis.

Consumenten kunnen

gemakkelijk aan de specerij

komen: het wordt ‘gewoon’

verkocht bij de Albert Heijn. Let

op bij het zoeken naar

Kardemom op internet, want

het kruid heeft vele namen:

Kardemom, Cardemom,

Cardamom, ‘The Queen of

Spices’. Klik hier voor de gehele

lijst met namen. 

In veel oosterse landen is het

kruid een algemeen begrip. En

het kruid ís al naar Europa

gekomen: in met name

Engeland, Duitsland en de

Scandinavische landen is het

populair. Daarnaast worden er

veel gezondheid bevorderende

eigenschappen aan de specerij

toegeëigend. De gezondheids-

voordelen en de lekkere smaak

kunnen voor consumenten een

reden zijn om de specerij toe te

passen in hun gerechten.  

De trend kardemom is gespot op

Instagramaccounts van mensen

over de hele wereld, waaronder

Nederland (al is het in

Nederland nog betrekkelijk

onbekend). In India zijn talloze

steden populair op het gebied

van food. Enkele uitschieters:

Mumbai, Delhi,

Bangalore, Amritsar, Kolkata,

Lucknow en Ahmedabad. Er zijn

veel Instagrammers uit India

met vele volgers. Klik hier voor

een lijst met belangrijke

Aziatische sociale media-

kanalen.

A Z I Ë  

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://www.google.nl/maps/place/India/@20.750274,73.7245058,5z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x30635ff06b92b791:0xd78c4fa1854213a6!8m2!3d20.593684!4d78.96288
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_ef1e507412fc4f2197c9a34d68b28ca4.pdf
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_43a75d9aceb94f19acb48b17f254dadc.pdf
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_e3c0acf4a9174d81b37b1b95bcda3965.pdf
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_ced1e8c1d947452fb458e22350329c02.pdf
https://www.instagram.com/biopassio/
https://www.instagram.com/naturally.granola/
https://www.instagram.com/cakenheaven/
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Ube / purple yam
F I L I P I J N E N

E E N  P A A R S E ,  Z O E T E  A A R D A P P E L

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  U B E

Op Instagram zijn paarse soft-

en roomijsjes een echte hype.

De paarse aardappel wordt ook

wel verwerkt in koekjes, cakes

en zoete toppings. De paarse

gerechten zien er erg leuk uit

en zijn daarom super-

Instagrammable. De Hippe

Vegetariër zou bijvoorbeeld

gezond, paars yoghurtijs

kunnen maken. Er kan dan een

mooie foto geplaatst worden

met daarbij, naast de

bereidingswijze, leuke

informatie over de herkomst,

toepassingsmogelijkheden etc. 

In de Filipijnen is ube een

algemeen begrip. In de

Verenigde Staten is het al een

trend. Vaak waaien trends uit

de Verenigde Staten over naar

Europa, en dus naar Nederland.

In 2016 is ube al eens een hype

geweest. Dat maakt de kans

groter dat ube een echte trend

gaat worden. In Nederland is

ube in aardappelvrom nog niet

goed verkrijgbaar. Maar het is

wél in poedervorm te koop.

Volgens het AD wordt dit dé

trend van 2018.  

Hoewel de herkomst van de

aardappel in Azië ligt, posten

vooral Amerikaanse

Instagrammers foto’s van de

aardappel en/of voedings-

middelen waar de aardappel in

verwerkt is (te zien aan de felle

paarse kleur). Er is zelfs een

Amerikaanse ijsfabrikant

(Magnolia) die met de hype aan

de slag is gegaan: sinds kort

produceren zij ube-ijs. Maar ook

bij Aziatische Instagrammers

zijn foto’s met Ube gespot. Je

kunt de posts gemakkelijk

zoeken op #ube en

#purpleyam.  

A Z I Ë

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://www.google.com/maps?client=safari&rls=en&q=filipijnen+maps&oe=UTF-8&um=1&ie=UTF-8&sa=X&ved=0ahUKEwjrgcq1i9HbAhWPZlAKHVRxCDMQ_AUICigB
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_c0e59fa198b64d01978d5acebeb16c95.pdf
https://www.ad.nl/koken-en-eten/dit-zijn-deneacute-foodtrends-voor-2018~ae9ddd4f/
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_f49ef5f19ec348c2b9b5b4625c1ab4fc.pdf
https://www.instagram.com/susanhack/
https://www.instagram.com/metrodotstyle/
http://www.onegreenplanet.org/vegan-food/ingredient-spotlight-ube/
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Kimchi
Z U I D - K O R E A

N Ó G  G E Z O N D E R E  G R O E N T E N

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  K I M C H I

De Hippe Vegetariër kan

filmpjes en blogs plaatsen over

de bereiding van kimchi en over

lekkere, vegetarische kimchi-

gerechten. Consumenten

kunnen kimchi ook zelf thuis

maken. Het is daarom

belangrijk dat de consument

wéét hoe hij/zij dit moet doen. 

Kimchi is al lang populair in Korea

en Azië en is sinds de laatste jaren

overgewaaid naar Europa. Dat

kimchi steeds populairder wordt in

Europa is niet zo gek: andere

Aziatische gerechten, zoals sushi,

zijn hier al een trend geworden.

Tegenwoordig kun je kimchi

bestellen in Aziatische restaurants,

gevestigd in Nederland. Ondanks de

toegenomen toegankelijkheid is het

woord ‘kimchi’ onder veel

Nederlanders nog vrij onbekend.

Naar schatting past dit gerecht,

volgens de consument, net als sushi

in het ‘gezonde eetpatroon uit Oost-

Azië’. De verwachting is dan ook dat

de trend steeds meer overwaait naar

Nederland. 

Het gerecht is gespot op vele

Koreaanse bloggers en

Instagrammers. Maar ook uit

Europa! Je kunt het

gemakkelijk opzoeken op

#kimchi. Populaire Zuid-

Koreaanse steden op het gebied

van food zijn: Jeonju 

Seoul, Busan, Incheon, Daegu

en Suwon. Klik hier voor

populaire Koreaanse social

influencers.  

A Z I Ë  

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://www.google.nl/maps/place/Korea/@37.9224248,123.1645555,6z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x356263108b3d1c3b:0x86416151fc4a3997!8m2!3d37.6639976!4d127.9784585
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_df07ff38615e41c888d4ca046b5e06db.pdf
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_06ebaaa5ff85409d81314d1a4228c021.pdf
https://www.instagram.com/boomtownbites/
https://www.instagram.com/recipe_lab_/
https://www.instagram.com/simplegoodhealth/


J U N I  2 0 1 8 ,  D E  H I P P E  V E G E T A R I Ë R

Zeewier
J A P A N

D É  N I E U W E  ( E C O - ) G R O E N T E

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  Z E E W I E R

Er kunnen gerechten gemaakt

worden met zeewier als één van

de ingrediënten. Gezien de

sterke en kenmerkende smaak

is het aan te raden het bij ‘één

van de ingrediënten’ te houden.

Populair zijn zeewier-salades,

burgers met zeewier, zeewier

als ingrediënt in soepen en in

poké bowls.  

Zeewier is rijk aan vitamines,

mineralen, spoorelementen,

eiwitten en goede vetten. Zeewier

wordt langzaam maar zeker steeds

populairder in Nederland. Stichting

Noordzee-boerderij is in 2015 gestart

met de (kleinschalige) teelt van

zeewier. In de Oosterschelde bij

Neeltje Jans wordt tegenwoordig

eveneens zeewier geteelt. Het

verbouwen en consumeren van

zeewier past in de huidige tijdsgeest.

Het telen van zeewier en algen belast

het milieu weinig: er is nauwelijks

grond, zoet water en fossiele

brandstof voor nodig. Zeewier is te

koop in alternatieve winkels en in

supermarkten als de Albert Heijn. 

Zeewier wordt al eeuwen lang

gebruikt als voedsel in

voornamelijk Japan en Korea. In

Europa is het nog betrekkelijk

onbekend. (Wel bekend als

ingrediënt in sushi.) Toch wordt

er door Nederlandse

Instagrammers al over gepost.

Populaire steden in Japan

zijn: Tokio, Yokohama, Osaka

en Nagoya. Klik hier voor een

lijst met populaire social

influencers. 

A Z I Ë  

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://www.google.nl/maps/place/Japan/@32.6761445,129.4242492,5z/data=!3m1!4b1!4m5!3m4!1s0x34674e0fd77f192f:0xf54275d47c665244!8m2!3d36.204824!4d138.252924
http://www.voedingscentrum.nl/encyclopedie/zeewieren-en-algen.aspx
http://www.voedingscentrum.nl/encyclopedie/zeewieren-en-algen.aspx
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_1816d0e0565942b7b7a059a5fae44f13.pdf
https://www.instagram.com/health.mi.foodie/
https://www.leontien.nl/artikel/983/leontiennl/eten_en_drinken/zeewier_is_gezond_supervoedsel.aspx
https://www.gezondheidenco.nl/296413/hoe-gezond-is-zeewier/
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Vegetarische Ceviche 
P E R U

G R O E N T E  E N  F R U I T  I N

T I J G E R M E L K

Je kan leuke vegetarische

variaties maken op de

oorspronkelijke ceviche. Met de

zomer in aantocht is het een

heerlijk fris recept dat je kan

serveren als bijgerecht bij de

BBQ of als een salade op een

warme zomerdag.  

De variatie mogelijkheden zijn

eindeloos waardoor je het

helemaal naar smaak kunt

samenstellen.  

  

Voor ons is Ceviche nog vrij

onbekend maar in Latijns-

Amerikaanse landen is het al

jaren een populair gerecht.

Ceviche komt oorspronkelijk uit

Peru en heeft zich verder

verspreid over de Spaanstalige

landen van Latijns-Amerika.  

Veel verschillende Latijns-

Amerikaanse foodinfluencers

hebben Ceviche al meerdere

keren laten terugkomen op

social media zoals Instagram en

Facebook. Maar ook in Londen

en Canada zien we dit heerlijke

gerecht staat vaker het menu

staan.  

Het orginele gerecht wordt

bereid met rauwe vis, maar het

kan ook perfect als vegetarisch

gerecht bereid worden waarbij

groente en fruit worden

ingelegd in ‘’tijgermelk’’. 

Tijgermelk is een limoen of

citroen sapje van veel

verschillende smaakmakers

zoals ui, chilipeper, knoflook.   

Er kunnen verschillende soorten

groente en fruit gebruikt

worden zoals spruitjes,

komkommer, radijs, bloemkool,

bonen, nectarine, appel of

cantaloupe.  

L A T I J N S - A M E R I K A

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://foodnessgracious.com/vegetarian-ceviche/
https://www.instagram.com/p/Bjhzh7iHz6D/?taken-by=taconazo
https://www.culy.nl/inspiratie/trend-vegetarische-ceviche-van-groente-en-fruit-zonder-vis/
https://nl.pinterest.com/pin/354799276864820051/
https://nl.pinterest.com/pin/312226186649299455/
https://nl.pinterest.com/pin/180777372527558008/
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Empanadas
A R G E N T I N I Ë    

R I J K  G E V U L D E

B L A D E R D E E G H A P J E S

Omdat veel mensen vaak

denken dat het maken van

empanadas veel werk is zou de

hippe vegetariër filmpjes

kunnen opnemen waarin ze

zowel hartige als zoetige

empanadas maakt. Ze kan in

deze filmpje instructies en tips

geven waardoor mensen

enthousiast worden en zelf aan

de slag gaan met het maken

van empanadas. 

Empanadas zijn deeghapjes die

zowel een zoete als hartige

vulling kunnen bevatten. Zoete

empanadas kunnen

bijvoorbeeld bestaan uit cacao,

poedersuiker, limoen en

gember waardoor je het kan

gebruiken als dessert.  

In een hartige empandas zit

vaak vlees maar ze kunnen ook

vegetarisch zijn met Vega

gehakt, olijven, tomatenpuree

of mais. 

De hapjes zie je al langere tijd

terug komen in Latijns Amerika

maar ook in Spanje en Portugal

zie je vaak empanadas op het

menu staan. 

De Tapas Factory en De

vegeatrische Slager hebben

emapandas pas op de markt

gebracht in vegetarische

variant en het zal hierdoor

steeds meer mensen

aanspreken.  

L A T I J N S - A M E R I K A

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://www.youtube.com/watch?v=FXbKLc9P9MA
https://www.instagram.com/180empanadas/
https://www.devegetarischeslager.nl/producten/informatie-over/empanada
https://nl.pinterest.com/pin/325525879310747145/
https://nl.pinterest.com/pin/327848047858654543/
https://www.dropbox.com/s/xug96x8p7fb49zc/Schermafdruk%202018-06-04%2022.53.06.png?dl=0
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Jackfruit
L A T I J N S - A M E R I K A  

D E  N I E U W E  V L E E S V E R V A N G E R

Het is eigenlijk een fruitsoort

maar het wordt steeds vaker

gezien als een nieuwe

vleesvervanger omdat wanneer

het bereid is het eruit ziet als

vlees maar het smaakt ook nog

eens zoals vlees. Het bevat veel

vitamines, mineralen en

antioxidanten en is daarom ook

nog erg gezond. 

Niet alleen het vruchtvlees is te

gebruiken maar ook de pitten

kunnen worden geroosterd of

worden gekookt. 

Jackfruit kan zowel rauw als

gekookt worden gegeten. Het

kan worden gebruikt als variant

op ‘’pulled pork’’, curries,

soepen maar kan ook gewoon

worden toegevoegd in yoghurt

en havermout.  

Het is zowel vers als ingeblikt

verkrijgbaar bij verschillende

toko's in Nederland. 

Jackfruit of Nangka groeit in

Azie en Zuid-Amerika en wordt

ook vooral in deze landen

gebruikt in gerechten.   

L A T I J N S - A M E R I K A

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://moniquevandervloed.nl/jackfruit-vleesvervanger-toekomst/
https://nl.pinterest.com/offsite/?token=85-397&url=http%3A%2F%2Fwww.prettypracticalpantry.com%2Fvegetarian-pulled-pork%2F&pin=201395414571271221&client_tracking_params=CwABAAAADDQzNTQ1NTQ5OTcxMAA
https://www.today.com/food/what-jackfruit-how-eat-it-bbq-pulled-pork-recipe-t106938
https://nl.pinterest.com/pin/536561743097471740/
https://nl.pinterest.com/pin/128282289369806597/
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Taco Tuesday
M E X I C O

D E  M E X I C A A N S E  K E U K E N

De Hippe vegetarier zou 6

weken  lang elke dinsdag 'Taco

Tuesday ' kunnen houden met

elke dinsdag een ander

origineel Mexicaans gerecht .  

Voorbeeld gerechten 

Week 1 : Taquitos 

Week 2 : Enchiladas 

Week 3 : Sopes 

Week 4 : Tamales 

Week 5 : Chilli con carna 

Week 6 : Tostadas 

De trend komt eigenlijk uit de

Verenigde staten en is

ontwikkeld door restaurants als

marketingstunt . Het draait

allemaal om de Mexicaanse

keuken . Vaak zijn de gerechten

met een Amerikaanse twist

maar het is ook leuk om Taco

Tuesday te houden met echte

originele Mexicaanse

gerechten .  je ziet het ook

steeds meer als vast onderdeel

terugkomen bij verschillende

foodblogs .

L A T I J N S - A M E R I K A  

Het is een leuke manier om
kennis te maken met de
Mexicaanse keuken . De keuken
ook in Nederland steeds meer in
opkomst maar het blijft vaak bij
de typische gerechten zoals taco
en tortillas . Het is daarom tijd dat
men kennis maakt met
authentieke Mexicaanse
recepten.   

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

https://www.instagram.com/p/Bi8BY6xFHIX/?tagged=tamales
https://www.instagram.com/p/Bg1zUjCHq_s/?hl=en&taken-by=tastyvegetarian
https://www.santamariaworld.com/nl-be/recepten/vega-taco-met-kikkerwten/#view=description&selection=c4
https://www.instagram.com/p/BhKZB_CFGfP/?taken-by=tastyfoodie_
https://nl.pinterest.com/pin/501307002266989736/
https://www.simpele-recepten.nl/keuken/mexicaanse-recepten
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Skyr
I J S L A N D

Y O G H U R T  O F  K A A S ?  

De Hippe Vegetariër kan op deze

trend inspelen door Skyr als

ingrediënt toe te voegen in

recepten . Aangezien Skyr

eigenlijk geen yoghurt is maar

een zachte kaas met hoog

eiwitgehalte , kan het daarbij

aangeprezen worden als een

eiwitrijk alternatief bij de

maaltijd .  

Waar Scandinavische

foodbloggers dit product

waarschijnlijk niet eens zo

interessant meer vinden (te

normaal), is Skyr zich in het

buitenland in rap tempo aan

het ontwikkelen tot ware trend .

De website Foodnetwork .com

was er in 2017 al snel bij door

dit typisch IJslandse product

aan te prijzen aan het

buitenland . Inmiddels is Skyr

ook in Nederland bekend ,

vooral dankzij de TV-

commercials van fabrikant Arla .

   

S C A N D I N A V I Ë

Wanneer je op dit moment zoekt

op de hashtag #Skyr geeft

Instagram ruim 256 .000

resultaten . 1/5e van alle berichten

met de hashtag #yoghurt !

Weerribben zuivel was er vroeg

bij en heeft Skyr al een tijd in de

schappen van Ekoplaza staan .

Ook Arla heeft het assortiment

inmiddels uitgebreid met allerlei

smaakjes zoals vanille , framboos ,

bosfruit en honing . Zelfs de Lidl

heeft nu Skyr toegevoegd aan het

assortiment . Kortom : deze in 2017

gespotte hype lijkt zich in

Nederland te ontwikkelen tot een

ware trend .   

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  S K Y R

https://www.foodnetwork.com/healthyeats/2017/02/trend-alert-5-nordic-foods-to-add-to-your-diet
https://www.ekoplaza.nl/producten/product/boeren-skyr
https://www.instagram.com/p/Bj4MqyCnWqp/?taken-by=kirstenvange
https://www.arla.nl/onze-merken/arlaskyr/
https://www.optimavita.nl/voeding/tip-skyr-lidl/
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_5479a10ea23f4374b95ccaa3f5e15db7.pdf
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Ingelegde groenten
S C A N D I N A V I Ë

T E R U G  N A A R  V R O E G E R

De Hippe Vegetariër kan een

blogpost schrijven over op welke

manieren groenten ingelegd

kunnen worden , en daarnaast

ingelegde groenten verwerken in

recepten .  

In 2017 is deze al trend gespot

bij diverse Scandinavische food

bloggers. Op dit moment komt

de trend in Scandinavië bij

bekende influencers niet

expliciet terug , maar worden

ingelegde groenten wel

regelmatig verwerkt in recepten .

Het is een gebruikelijk

voedingsmiddel geworden .

 Vanuit Scandinavië heeft deze

trend zich inmiddels snel

uitgebreid naar diverse

influencers van over de hele

wereld .  

S C A N D I N A V I Ë

‘Terug naar grootmoeders tijd ’ is

helemaal van nu . Net als het

inleggen van groente . Daarnaast

geeft het gehoor aan de slow-

food beweging (het duurt immers

even voordat ze klaar zijn) en aan

de trend rondom gezonde

voeding . Al met al past deze

manier van bereiding goed in de

maatschappelijke tendens : méér

aandacht, kwaliteit, duurzaam

en groen. 

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  I N L E G G E N

http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_28f61bc438684c69905637b1eba5c930.pdf
https://www.foodnetwork.com/healthyeats/2017/02/trend-alert-5-nordic-foods-to-add-to-your-diet
https://www.retaildetail.nl/nl/news/food/foodtrends-2016-meer-aandacht-kwaliteit-duurzaam-en-groen
https://www.instagram.com/p/BfDbHOtHKH5/?taken-by=roar_eidet
https://www.instagram.com/p/BinWXetgphL/?tagged=pickledveggies
https://www.instagram.com/p/Bj21A6tj0uE/?tagged=pickledveggies
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_28f61bc438684c69905637b1eba5c930.pdf
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Culinair
S C A N D I N A V I Ë

K L E I N E  H O O G S T A N D J E S

Voor de Hippe Vegetariër zou het

heel leuk zijn om bijvoorbeeld eens

een vegaburger op deze manier in

het zonnetje te zetten . Of zelf een

klein culinair gerechtje te maken

met tofu , falafel of tempeh .  

  

Deze trend is onder andere

gespot bij de populaire Deense

Instagrammer Rasmus Palsgard

(@Feinschmeckeren), de

Zweedse foodblogger David

Vidal (@Vidal31) en

@Stockholmfood en de Noren

Anders Husa (@andershusa),

@spiselandslaget en

@helleskitchen .  

S C A N D I N A V I Ë

Waar we in Nederland vaak

mooie pokébowls en hippe

havermoutkommetjes

tegenkomen , is deze trend meer

gericht op bijzondere nieuwe

smaken in een prachtige kleine

verpakking . Deze nieuwe manier

van voedselpresentatie zorgt voor

meer waardering van de unieke

smaken van het voedsel en past

op deze manier mooi binnen

'mindful eten ' . Op deze manier

eten is een hele ervaring . Doordat

de herkomst van de producten

een rol speelt , geeft de trend

tevens gehoor aan de

duurzaamheidstrend .  

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  C U L I N A I R

https://www.devegetarier.nl/blog/culinair-vegetarisch-koken
https://www.instagram.com/vidal31/
http://www.degroenemeisjes.nl/mindful-eten/
https://www.instagram.com/p/Bj1eZqEhQgA/?taken-by=feinschmeckeren
https://www.instagram.com/p/BjVCgXrn53-/?taken-by=vidal31
https://www.instagram.com/p/BihDJ2Fnzob/?taken-by=andershusa
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_2a0b431ccdb9463d94207092f8032a1f.pdf
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Whole Foods
S C A N D I N A V I Ë

R E C H T  U I T  D E  N A T U U R

 Over deze trend kan een

informatieve blogpost geschreven

worden . Daarnaast kan erop

ingespeeld worden door de

connectie met de natuur meer

terug te laten komen in de eigen

foto ’s .  

  

Bij verschillende bekende

Scandinavische foodbloggers is

deze trend veelvuldig aanwezig .

Niet eens nadrukkelijk , maar meer

vanzelfsprekend . Er wordt veelal

gewerkt met whole foods recht

uit de natuur , die soms ook nog

eens zelf gevonden zijn . De

connectie tussen voeding en

natuur blijkt overduidelijk uit de

Instagramfeed van deze

gebruikers : mooie gerechten

worden gepresenteerd in

combinatie met planten en/of

afgewisseld met mooie kiekjes uit

de natuur . Zie : @linda_lomelino ,

@gkstories , @ditsen ,

@luisegreenkitchenstories ,

@wellandvibrant en

@helleskitchen voor inspiratie ! 

S C A N D I N A V I Ë

Gezond en duurzaam eten krijgt

al steeds meer aandacht . Deze

trend , die gezonde voeding en

natuur dichter bij elkaar brengt ,

combineert deze tendensen .

Lokale , gezonde , ongeraffineerde

en zelf gevonden/lokaal geteelde

producten zijn de toekomst . De

foto 's laten veel groen zien op

het bord . Producten worden

soms zelfs gepresenteerd met

schil (zie watermeloen

hierboven). Helemaal hip ! 

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  W H O L E  F O O D S

http://honestcooking.com/10-delicious-nordic-food-trends-try-now/
https://www.instagram.com/ditsen/
https://www.retaildetail.nl/nl/news/food/foodtrends-2016-meer-aandacht-kwaliteit-duurzaam-en-groen
https://www.instagram.com/p/Bigzg8zhzxz/?taken-by=linda_lomelino
https://www.instagram.com/p/BgqkNYnhHyq/?taken-by=luisegreenkitchenstories
https://www.instagram.com/p/Bi1cKj8Dq-d/?taken-by=wellandvibrant
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_5e39e7cbcaaf4810a154844a41545e4d.pdf
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Rode Palm Olie
A F R I K A

E E N  O L I E  O M  I N  T E  B A K K E N

A F R I K A

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

De Hippe Vegetariër zou een

blogpost kunnen schrijven over

de voordelen van rode palmolie ,

maar ook de eventuele nadelen

en in het blog zou er eventueel

beschreven kunnen worden hoe

je dit het best gebruikt . 

De rode palmolie zou hip kunnen

worden omdat veel mensen toch

vaak zoeken naar allerlei

alternatieven . Een voorbeeld

hiervan was  kokosvet , wat ook

helemaal hip werd , maar het was

vaak nog erg onduidelijk of het

nou wel of niet gezond was . Dit

zou bij rode palmolie ook kunnen

gebeuren en door hierover een

blog te schrijven zou de

doelgroep van de Hippe

Vegetariër meer inzicht in deze

eventuele trend kunnen krijgen . 

Rode palmolie wordt veel

geproduceerd in Nigeria en daar

spot je het ook . Daarnaast is het

ook in Thailand en Colombia te

zien . 

Je ziet dat veel mensen ermee

bakken om ook hun eten een

leuke rode kleur te geven .

@jukasorganic post bijvoorbeeld

meerdere dingen over palmolie

maar ook andere oliën .

Daarnaast kan je ook zoeken op

#redpalmoil .

K L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  R O D E  P A L M  O L I E

https://www.hetkanwel.net/2014/02/14/superfood-rode-palmolie/
https://www.hetkanwel.net/2014/02/14/superfood-rode-palmolie/
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_8cbae2b519f141f7be0e851e1a098eb3.pdf
https://www.instagram.com/p/Bgg3GUlj4VF/?tagged=redpalmoil
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Harira
A F R I K A

E E N  R I J K G E V U L D E  S O E P

A F R I K A

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Harira wordt gemaakt in Marokko

en Algerije , het wordt hier ook

gemaakt . Door op de hashtags

#harira of #harirasoup te zoeken

vind je verschillende

instragrammers die deze soep

maken .  

Ook zijn er verschilende

afrikaanse instagrammers die

deze harira soep maken , zoals

@lejardinmarrakech.  

Harira is een gebonden

rijkgevulde soep met als

hoofdingrediënten kikkererwten ,

tomaten , linzen en selderij . De

soep is makkelijk te maken en

vegetarisch . De hippe vegetariër

kan hierop inspelen door te laten

zien hoe je kan variëren met

kikkererwten en verschillende

groentes . Ook kan de Hippe

Vegetariër een blog schrijven over

de voordelen van deze soep , dus

dat het snel en makkelijk te

maken is maar ook dat de soep

veel vitamens bevat . En daarbij

ook uitleggen hoe je de soep het

beste kan maken .  

Harira soep zou een trend kunnen

worden aangezien de

kikkererwten al hip zijn

tegenwoordig en door hierop in te

spelen kan het mogelijk een trend

worden . Soepen zijn heerlijk op

koudere dagen en deze

vegetarische soep is ook nog is

snel en makkelijk te maken en dat

is voor veel mensen voordelig . Je

kan er ook veel mee variëren door

wel de hoofdingredienten te

gebruiken en dan andere

groentes eraan toe te voegen voor

verschillende opties .

https://www.instagram.com/lejardinmarrakech/
https://www.instagram.com/p/BjcUvDWHIho/?tagged=harira
https://www.instagram.com/sinful_recipes/
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Tajine
A F R I K A

E E N  A A R D E N W E R K E N  S T O O F P O T

A F R I K A

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

De tajine is een stoofpot van

aardenwerk waarin allerlei

vegetarische gerechten in

gestoofd kunnen worden . Je kan

er eindeloos mee variëren en

afwisselen met verschillende

soorten groentes  en fruit . Je kan

het eventueel ook zonder

bakproducten zoals olie of boter

gebruiken . 

De Hippe Vegetariër kan een

blog schrijven  over wat de

Tajine is en hoe je het gebruikt

tijdens het koken . Daarnaast kan

er in het blog ook beschreven

worden welke mogelijke

variaties er allemaal zijn om zo

ook de doelgroep te laten zien

wat er mee gedaan kan worden . 

Tajine zou een mogelijke trend

kunnen worden omdat een

stoofpot multifunctioneel is en

het koken met de tajine past ook

perfect binnen de trend van het

slow cooking .  De groentes

worden klaargestoomd in hun

eigen kookvocht Daarnaast

bestaat de pan uit een schaal en

een taps toelopende deksel van

aardewerk , dat de eigenschap

heeft langzaam warmte af te

geven . 

De Tajine komt oorspronkelijk

uit Marokko , dus hier spot je

hem ook erg veel . Maar naast

Marokko is hij ook veel te zien in

Tunesië  

Op instagram vvind je

verschillende instagrammers

die de tajine gebruiken vooral in

Marokko , door te zoeken op de

#tajine bijvoorbeeld . 

Voorbeelden van

instragrammers die de Tajine al

gebruiken in Afrika zijn ;

@algerian_culture123 en

@mykitchenetteciebyaicha .  

https://www.instagram.com/algerian_culture123/
https://www.instagram.com/p/Bj5egG8HZoJ/?tagged=tajine
https://www.instagram.com/p/Bj2oIl0Dtvu/?taken-by=healthy__emi
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Jollof Rice
A F R I K A

E E N  S N E L  E N  M A K K E L I J K

R E C E P T

A F R I K A

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Jollof rice is veel gespot in

Ghana maar ook in Nigeria ,

voornamelijk in west-afrika dus .  

Op veel instagram accounts uit

afrika zie je dat ze jollof rice

eten . Door te zoeken op

#jollofrice krijg je al een lijst

met instagrammers die dit

maken , zo ook op het account

van @afrifoodnet 

De Hippe Vegetariër kan een

blog posten met een recept voor

Jollof rijst en omdat er vaak nog

vlees of vis bij gemaakt wordt

zou dit eventueel vervangen

kunnen worden door een

vegetarische variant of door

extra groente . De rijst wordt

vaak ook geserveerd als een

bolletje of rondje , dit oogt dan

ook leuk .  

Natuurlijk is iedereen al bekend

met rijst , maar omdat dit recept

verschillende ingrediënten bevat

die er een andere smaak aan

geven zou het mogelijk hip

kunnen worden . Daarnaast ziet

het er ook leuk uit door het zo te

serveren op je bord .  En hier kan

op ingespeeld worden door

bijvoorbeeld leuke foto 's ervan .

te maken die het gerecht extra

leuk maken . . Daarnaast is het

ook makkelijk en snel gemaakt .  

L I K  H I E R  V O O R  M E E R  I N F O R M A T I E  O V E R  R O D E  J O L L O F  R I C E

en @nigerianlazychef

https://www.instagram.com/p/Bj5RhN1A-s6/?tagged=jollofrice
https://www.instagram.com/afrifoodnet/
http://docs.wixstatic.com/ugd/350dc6_ba7e543d88da41efb9cefb892834c274.pdf
https://www.instagram.com/p/Bj4ypaVlQf3/?tagged=jollofrice
https://www.instagram.com/nigerianlazychef/
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Food Lettering
A U S T R A L I Ë

E E N  C R E A T I E V E  D E C O R A T I E

A U S T R A L I Ë

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Maakt het gerecht

aantrekkelijk ! Leuk om

groenten eten toegankelijk te

maken voor kinderen en om er

een persoonlijke draai aan te

geven door een passende quote

van te maken . 

Het gebruik van vormen en

patronen is vooral een trend op

Instagram . Het idee is om met

letterfiguren een leuk woord of

zin uit een bepaald soort

groente of fruit te drukken . Het

zorgt ervoor dat een foto er

gelijk een stuk aantrekkelijker

uitziet en je kan oneindig

variëren met verschillende

quotes/figuren .  

De trend is vooral terug te

zien op social mediaaccounts

van Australische influencers

zoals Tess Begg . Daarnaast

wordt het in verschillende

Australische cafés gebruikt

als decoratie van gerechten .   

https://www.instagram.com/tessbegg/
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Eetbare bloemen
A U S T R A L I Ë

K L E U R R I J K E  D E C O R A T I E

A U S T R A L I Ë

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Maak het gerecht smaakvol en

kleurrijk ! Eetbare bloemen zijn

rond het voorjaar/zomer vollop

te verkrijgen in allerlei soorten

en maten . Het maakt de

recepten erg aantrekkelijk om

naar te kijken en geeft een

vernieuwende smaak aan het

recept .  

Het toevoegen van eetbare

bloemen is een makkelijke en

snelle manier om een gerecht

aantrekkelijk te maken . 

Verschillende Australische

influencers maken gebruik

van deze trend zoals Tess

Begg en Bonny Rebecca . Het

is in Australië daarom ook erg

populair . In Nederland zijn

eetbare bloemen ook volop

verkrijgbaar maar nog niet zo

populair in gebruik .  

https://www.instagram.com/bonnyrebecca/
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Gekleurde dumplings
A U S T R A L I Ë

G E V U L D E  R I J S T B A L L E T J E S

A U S T R A L I Ë

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Dumplings komen officieel uit

China . Je hebt ze in allerlei

verschillende soorten en maten

en de vulling verschilt per

gerecht . Naast China zijn

dumplings overal ter wereld

populair en zijn de

benodigdheden makkelijk te

krijgen . In Australië hebben ze

een populaire variatie op de

dumplings ; gekleurde

dumplings . Dit gerecht bestaat

uit gekleurde dichtgevouwen

deegballetjes met een

vegetarische vulling .  

Verschillende Australische

influencers maken home-made

gekleurde dumplings en posten

hiervan de meest mooie foto ’s .

Het is een heel makkelijk en

toegankelijk recept om te

maken en is ideaal als

tussendoortje of als bijgerecht .  

Gekleurde dumplings zijn

terug te zien op accounts van

Australische influencers zoals

Bonny Rebecca en worden

geserveerd in verschillende

restaurants zoals BODHI .  

https://www.instagram.com/bodhirestaurantbar/
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Homemade ijs
A U S T R A L I Ë

G E Z O N D E  V E R F R I S S I N G

A U S T R A L I Ë

ADVIES WAAROM HIP?  WAAR GESPOT?

Zeker nu de zomer weer in

aantocht is , zijn ijsjes erg

populair . Steeds meer mensen

willen van het bewerkte

voedsel af en kiezen voor

zelfgemaakte natuurlijke ijsjes .

De ijsjes bestaan uit een basis

van water , kokoswater of

yoghurt . Hieraan wordt

vervolgens iets van fruit

toegevoegd .  

De Australische zomers zijn

warm , erg warm . Daarom zijn

verse ijsjes de ideale verfrisser .

Nu zijn de zomers in Nederland

niet zo warm als in Australië

maar ook hier kunnen we af en

toe wel zin hebben in een

lekker ijsje . De ijsjes worden

gemaakt volgens verschillende

recepten en iedereen doet het

daarom ook anders . Het maken

van de ijsjes is een makkelijke

en snelle manier om een leuke

zomersnack te creëren .  

Het internet staat vol met

recepten voor waterijsjes . De

recepten bevatten vaak vers

fruit of eetbare bloemen wat

een prachtig plaatje geeft .

Verschillende influencers zoals

Nadia Felsch maken

supermooie creaties .  

https://www.instagram.com/nadiafelsch/

