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SmaakZORG MET

EEN BEWUSTE STAP IN 
DE EIWITTRANSITIE

MIX & MATCH MINDER REGELEN,  
MEER TIJD VOOR ZORGTapas voor zonnige dagen 

Het belang van een  
culinair adviseur

Duurzaam en smaakvol  
vernieuwen
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Voorwoord
De zomer brengt lange dagen, lichte maaltijden en frisse 

smaken. Het leven speelt zich meer buiten af en er 

ontstaan volop momenten om samen te genieten. Die 

ontspannen en energieke sfeer vormt de inspiratie voor 

deze zomereditie. 

Ook deze editie staat in het teken van verbinding en 

vernieuwing. In het kader van ons 25-jarig bestaan 

staan we stil bij de fijne en langdurige samenwerking 

met Koraal, een klant die al meer dan 25 jaar met 

ons verbonden is. In dit klantportret laten we twee 

medewerkers aan het woord: één die terugblikt 

op de afgelopen jaren en de ontwikkeling van onze 

samenwerking, en één die vooruitkijkt naar de 

toekomst en de mooie projecten die nog in 

het verschiet liggen. Hun verhalen laten zien 

hoe waardevol vertrouwen, continuïteit en 

samen verder bouwen zijn. 

Daarnaast gaan we in gesprek met Iris, 

één van onze culinair adviseurs. Met 

passie vertelt zij over haar werk, 

haar inspiratie en de manier 

waarop zij zorgteams begeleidt 

en ondersteunt bij het creëren 

van waardevolle eetmomenten. 

Een mooi kijkje achter de 

schermen dat laat zien hoeveel 

aandacht en betrokkenheid 

hierbij komt kijken. 

Natuurlijk ontbreekt ook het culinaire gedeelte niet. De 

zomer vraagt om lichte, frisse en creatieve gerechten. 

We laten zien hoe je zomerse tapashapjes samenstelt 

die uitnodigen om te delen, hoe je een ontbijt nét dat 

beetje extra geeft door yoghurtbowls te pimpen en hoe 

je zelf heerlijke pastasalades maakt. Ook introduceren 

we een verrassend concept: het butter board, maar dan 

met plantaardige boter. Een eigentijdse en smaakvolle 

twist die perfect past bij deze tijd van het jaar. 

Of het nu gaat om een gezond ontbijt, een ontspannen 

lunch of een gezellige borrel: we hopen dat deze editie 

inspireert om te blijven ontdekken, te variëren en vooral 

te genieten. 

Al 25 jaar bouwen we aan waardevolle 

samenwerkingen en mooie eetmomenten. Deze 

zomereditie is daar opnieuw een smaakvol 

voorbeeld van. Ik wens je een heerlijke, 

smaakvolle zomer en veel leesplezier!

Mirjam Smetsers
Commercieel Directeur
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Frisse pastasalades 
Makkelijk en vol smaak
Op zoek naar een maaltijd die snel klaar is en goed vult? Deze pastasalades combineer je eenvoudig met 

verschillende ingrediënten. Geschikt voor lunch, diner of als bijgerecht.

1 Kook de farfalle volgens de aanwijzingen op 
de verpakking en laat iets afkoelen.

Bereidingswijze

2 Verhit een beetje olijfolie in een pan en bak 
de gegrilde groenten tot ze warm zijn en een 
licht geroosterd randje krijgen.

3 Kook de tuinerwten kort en laat afkoelen.

4 Meng de pasta met de gegrilde groenten en 
tuinerwten.

5 Voeg de olijven met knoflook en peperoni 
marinati toe.

6 Meng alles goed door zodat de smaken 
mooi samenkomen.

ingrediënten (voor ca. 4 personen)

1 Kook de penne volgens de aanwijzingen op 
de verpakking en laat iets afkoelen.

Bereidingswijze

2 Snijd de groene asperges in stukjes en bak 
ze kort in een pan tot ze beetgaar zijn.

3 Kook de tuinerwten kort en laat afkoelen.

4 Meng de pasta met de asperges en 
doperwten.

7 Scheur of snijd de mozzarella in stukjes en 
verdeel over de pasta.

5 Voeg de pesto toe en meng goed door zodat 
alles mooi bedekt is.

6 Voeg de zwarte olijven toe.

Farfalle met gegrilde groenten

Penne met groene groenten & pesto

ingrediënten (voor ca. 4 personen)

300 g penne 

7097129

350 g groene asperges 

2000182  

200 g tuinerwten 

7051446  

100 g pesto 

558819  

100 g zwarte olijven 

7176044  

125 g mozzarella 

4001040

Geen tijd om zelf pastasalade te  
maken? Kies dan uit onze heerlijke, 
verse pastasalades op onze website!

500 g farfalle			   7097128  

400 g gegrilde groenten		  5014587  

100 g olijven met knoflook		  2265258  

200 g tuinerwten			   7051446  

120 g peperoni marinati		  560218

Pastasalade salami 
2260602

Vega pastasalade  
2370018

Pastasalade kip ananas 
2260605

Pastasalade met witte kaasblokjes 
2260603

6 7

https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23604/23651/10000006190/10000006563/penne-rigate/product/7097129
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23603/23636/23996/groene-asperges/product/2000182
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23631/85717/85735/tuinerwten-extra-fijn/product/7051446
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23605/23664/24312/10000005288/groene-pesto-bresc/product/558819
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23605/23664/24312/zwarte-olijven-zonder-pit/product/7176044
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23620/23825/25209/mozzarella-125-gram/product/4001040
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23604/23651/10000006190/10000006563/farfalle/product/7097128
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23617/23801/grill-mix-a-la-siciliana/product/5014587
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23608/23697/24652/10000002931/olijven-met-knoflook/product/2265258
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23631/85717/85735/tuinerwten-extra-fijn/product/7051446
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23612/23752/25034/peperoni-marinato-bresc/product/560218
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23620/23822/25203/pastasalade-salami/product/2260602
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23620/23822/25203/vega-pastasalade-dff/product/2370018
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23634/23971/25726/pastasalade-kip-ananas/product/2260605
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23620/23822/25203/pastasalade-met-witte-kaasblokjes/product/2260603
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“Zorgen als papa en mama”
Cliff Hennen over de jarenlange samenwerking met Daily Fresh Food

Wie met Cliff Hennen praat, spreekt met iemand die Koraal door en door kent. Al 38 jaar werkt 
hij binnen de organisatie, in uiteenlopende rollen en op verschillende locaties. Wat begon 
als facilitair werk, groeide uit tot een loopbaan waarin hij van dichtbij meebewoog met de 

ontwikkelingen in de zorg.

Cliff

Wat papa en mama in het klein 
doen, doen wij in het groot.

8 9 



M
EN

SEN
M

EN
SE

N

Een loopbaan vol ervaring 
“Ik ben 38 jaar geleden begonnen als Facilitair Manager. 

Toen was het huidige Koraal nog Sint Anna,” vertelt Cliff. 

“Ik heb eigenlijk overal gezeten en overal wat gedaan. 

Dat maakt het wel uniek en waardevol.” Vandaag 

de dag richt hij zich vooral op projecten. Dat is een 

bewuste keuze. “Ik word 65, dus ik heb bewust een 

stap terug gedaan. Ik wil mijn ervaring blijven gebruiken, 

maar dan op een andere manier.” 

 

De cliënt staat centraal 
Koraal is een brede zorgorganisatie voor mensen 

met een verstandelijke beperking en complexe 

gedragsproblemen of psychiatrische problematiek. 

Voor Cliff staat hierin één ding centraal: “Het draait om 

die cliënt,” zegt hij. “En daar moeten wij proberen, zoals 

papa en mama, zo goed mogelijk voor te zorgen.” 

 

Facilitair werk als verlengstuk van thuis
Zijn kijk op facilitair werk is daarbij opvallend helder. 

“Wat papa en mama in het klein doen, doen wij in het 

groot. Wij zorgen voor voeding, veiligheid, het gebouw 

en de schoonmaak.” Juist daarin speelt voeding een 

grotere rol dan vaak wordt gedacht. Voor Cliff is goed 

eten en drinken geen bijzaak, maar een fundament van 

goede zorg. “Eten en drinken spelen een cruciale rol. 

Als thuis het eten niet goed is, vinden ze het ook niet 

leuk. En bij ons moet het niet alleen lekker zijn, maar 

ook gezond.” 

De start met Daily Fresh Food
Daily Fresh Food is al jarenlang een betrouwbare 

partner van Koraal voor het leveren van versproducten. 

Enkele jaren geleden maakte Koraal de strategische 

keuze om de eigen keuken los te laten en ook over 

te stappen naar Daily Fresh Food als leverancier van 

convenience maaltijden. Wat destijds begon als een 

praktische oplossing, groeide uit tot een langdurige 

samenwerking. Volgens Cliff komt dat doordat er altijd 

verder werd gekeken dan alleen het product. “Daily 

Fresh Food begrijpt dat achter onze vraag een hele 

wereld zit,” legt hij uit. “Het gaat niet alleen om het 

leveren van eten en drinken, maar om het begrijpen 

voor wie je het doet.” 

 

Veranderingen in de zorg
In de afgelopen jaren zag Cliff de zorg en de manier 

van werken rondom voeding sterk veranderen. Waar 

vroeger centrale keukens de norm waren, wordt 

voeding nu steeds dichter bij de cliënt georganiseerd. 

Dat biedt kansen, maar kent ook uitdagingen. Volgens 

Cliff blijkt dat zelf koken op de groep in de praktijk niet 

altijd haalbaar is, door tijdsdruk en gebrek aan kennis. 

“De zorg moet zorg verlenen,” zegt hij. “Niet een halve 

dag bezig zijn met koken en bestellen.” Daarom gelooft 

hij in een hybride model: een sterke basis, aangevuld 

met ruimte voor maatwerk waar dat kan.

Bijzondere projecten 
In zijn loopbaan heeft Cliff veel meegemaakt, maar 

sommige projecten springen eruit. Zoals het fietsproject 

met jongeren naar de Mont Ventoux, twaalf jaar 

geleden, dat uitgroeide tot een indrukwekkend 

initiatief. “Ik nam contact op met Frans Hochstenbag, 

voormalig directeur van Daily Fresh Food, met de 

gedachte dat hij in Frankrijk misschien connecties 

zou hebben die voor ons het eten en drinken konden 

verzorgen. Maar hij zei meteen: ‘dat regelen we. We 

gooien alles in de vrachtwagen. Komt helemaal goed.’ 

En het was geregeld,” blikt hij terug. “Dat is echt een 

megatijd geweest. Met heel veel sfeer en plezier.” Ook 

ingrijpende situaties, zoals evacuaties bij hoogwater, 

hebben diepe indruk gemaakt. “Dan moet er snel 

gehandeld worden en gebeurt er veel tegelijk.“ 

 

Via Jeugd 

Al die ervaring neemt hij nu mee in nieuwe 

projecten, zoals de fusie met Via Jeugd, waarin 

voeding opnieuw een belangrijke rol speelt.  

“Bij Via Jeugd was sprake van één keuken met 

één kok, die onlangs met pensioen is gegaan. 

In de eerste gesprekken met toekomstige 

fusiepartners kwam dan ook al snel de vraag 

hoe we dit gaan oplossen. Van daaruit hebben we 

gezegd: laten we het Koraal-concept vertalen naar de 

situatie bij Via Jeugd.” Cliff geeft aan dat hierin opnieuw 

is gekozen voor een samenwerking met Daily Fresh 

Food. “Er was al veel voorbereid, maar samen met het 

team heb ik het traject verder opgepakt. Inmiddels zijn 

we ongeveer een half jaar bezig.  

 

Parallel daaraan werkt Cliff aan een bijzonder project: 

Biesonder Thuis. Een vernieuwend woonconcept 

voor kinderen met een beperking, waarin ouders 

veel intensiever betrokken worden bij de zorg en het 

dagelijks leven van hun kind. 

 

De kracht van échte samenwerking
Wat volgens Cliff de samenwerking met Daily Fresh 

Food al die jaren succesvol maakt, is dat het verder 

gaat dan alleen een zakelijke relatie. “Je moet begrijpen 

wat er achter de vraag zit,” zegt hij. “Want daar zitten 

de cliënten. En daar doen we het uiteindelijk voor.” Die 

gedachte vat misschien wel het beste samen waar het 

in de zorg en in voeding echt om draait. “Daily Fresh 

Food kijkt niet alleen naar de klant, maar naar de cliënt 

daarachter. En dat is de basis.”

Daily Fresh Food begrijpt dat achter 
onze vraag een hele wereld zit.

10 11 
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Van leveren naar  
partnerschap

Rebecca van Duurling over de zorg van vandaag en morgen
Waar Cliff vooral het verleden en de ontwikkeling van de samenwerking met Koraal scherp in 
beeld heeft, richt Rebecca van Duurling haar blik juist op de toekomst. Als Facilitair Regisseur 

beweegt zij zich op het snijvlak van vandaag en morgen. In haar rol staan actuele thema’s 
als duurzaamheid, gezonde voeding en het actief betrekken van zowel zorgmedewerkers als 
cliënten centraal. Juist die balans tussen behoeften, beleving en toekomstbestendige keuzes 

vormt de kern van haar werk en van de richting waarin Koraal zich ontwikkelt.

Rebecca M
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Het gaat niet alleen om wat je  
levert, maar ook om wat je  

samen kunt bereiken. 
12 13
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Een verbindende rol 
In haar rol als Facilitair Regisseur houdt Rebecca 

zich dagelijks bezig met beleidsontwikkeling en het 

optimaliseren van facilitaire dienstverlening. Dit doet 

ze op een zodanige manier dat de zorgmedewerker 

maximaal wordt ondersteund en zich kan richten op het 

primaire proces, het leveren van goede, kwalitatieve 

zorg. “Mijn focus ligt op het laten aansluiten van de 

dienstverlening op de behoeften van cliënten en 

medewerkers, nu én in de toekomst.” Daarnaast speelt 

Rebecca een belangrijke rol in het duurzaamheidsbeleid 

van Koraal, een thema dat steeds nadrukkelijker 

verweven raakt met voeding. 

 

Veranderde behoeften 
Rebecca merkt een duidelijke verschuiving op het 

gebied van eten en drinken: “Waar het vroeger 

vooral aanbodgestuurd was, zie je nu een duidelijke 

verschuiving naar maatwerk. Cliënten verwachten 

meer keuzevrijheid en eigen regie. Daar moeten wij als 

organisatie op inspelen. Daily Fresh Food maakt dit 

voor ons mogelijk.”  

Ook de rol van verwanten is groter geworden. Zij 

denken steeds vaker mee over voeding en gewoontes 

van cliënten. Dit maakt het speelveld complexer, 

maar ook waardevoller: “Door verwanten actief te 

betrekken, creëren we draagvlak. Maar het vraagt wel 

om een goede balans tussen individuele wensen en 

organisatorische kaders.”

 

De rol van eten en drinken
Binnen Koraal is voeding van groot belang. Niet 

alleen voor de fysieke gezondheid, maar ook voor 

het emotionele welzijn en de dagelijkse structuur. “In 

de gehandicaptenzorg geeft het eetmoment houvast 

en ritme. In de jeugdzorg zien we dat voeding zelfs 

onderdeel wordt van behandeling,” legt Rebecca uit. 

“Bijvoorbeeld door jongeren te begeleiden met het zelf 

koken, als voorbereiding op zelfstandig wonen.” 

Daarnaast krijgt de beleving rondom eten steeds meer 

aandacht. “Het gaat niet alleen meer om eten, maar ook 

om samen zijn, sociale interactie en het creëren van een 

prettig moment op de dag,” vertelt Rebecca. 

 

Meer dan een leverancier
De samenwerking met Daily Fresh Food gaat volgens 

Rebecca verder dan alleen het leveren van producten. 

“Het verschil zit echt in het partnerschap. We 

trekken samen op in vraagstukken zoals gezondheid, 

duurzaamheid en maatwerk. Gesprekken waar ook 

de voedingscoördinatoren van Koraal regelmatig bij 

betrokken zijn. Daily Fresh Food denkt actief mee en 

helpt ons om behoeften uit de organisatie op te halen 

en te vertalen naar oplossingen. Dat gebeurt onder 

andere door proeverijen, enquêtes en workshops.”  

 

Duurzaamheid 
Eén van de belangrijkste thema’s binnen de huidige 

samenwerking is duurzaamheid, met de eiwittransitie 

als concreet voorbeeld. “Dat is een onderwerp dat 

leeft,” vertelt Rebecca. “Cliënten vragen zich af: moeten 

we straks verplicht vegetarisch eten? Het is aan ons om 

dat goed uit te leggen en laagdrempelig te maken.” De 

sleutel ligt volgens haar in het meenemen van  

zorgmedewerkers en een stukje herkenbaarheid 

behouden.   “Geen grote veranderingen ineens, maar 

bijvoorbeeld een vertrouwd gerecht in een duurzamere 

variant. Door te laten proeven en ervaren, neem je 

mensen mee.” 

 

Een samenwerking die blijft ontwikkelen 
De langdurige samenwerking tussen Koraal en 

Daily Fresh Food is volgens Rebecca te danken aan 

korte lijnen, wederzijds begrip en een gezamenlijke 

ambitie om te blijven ontwikkelen. “We zitten op alle 

niveaus regelmatig samen om tafel en zijn transparant 

in onze communicatie. Daily Fresh Food begrijpt 

onze doelgroep en kent de kwetsbaarheden en de 

onvoorspelbaarheid die hier soms ook bij horen. Er 

wordt meegedacht in oplossingen die verder gaan dan 

alleen de levering. Juist die combinatie van een sterke 

basis en gezamenlijke ontwikkeling maakt het verschil. 

Het gaat niet alleen om wat je levert, maar ook om wat 

je samen kunt bereiken.” 

 

Daily Fresh Food denkt actief mee en 
helpt ons behoeften uit de organisatie 

op te halen en te vertalen naar 
oplossingen. 

14 15
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Pimp je ontbijt 
Zomerse yoghurtbowls

Fris, kleurrijk en klaar in een handomdraai, deze 

vezelrijke yoghurtbowls maken ontbijten nét even 

leuker. Ga jij voor een romige bowl met rood fruit 

of een tropische kokosbowl met kiwi en bosbes? 

Rood fruit

Kiwi & bosbes
1 Schep de volle yoghurt in een kom. 

2 Snijd de aardbeien in stukjes en verdeel 

samen met de frambozen over de yoghurt. 

3 Voeg een handje granola en wat cornflakes 

toe voor een knapperige bite. 

Bereidingswijze 4 Strooi de pompoenpitten erover. 

5 Garneer met viooltjes voor een frisse, 

zomerse uitstraling.

Producten
Volle yoghurt 

Aardbeien 

Frambozen 

Granola 

Cornflakes 

Pompoenpitten 

Viooltje

4015012

2000130

2000627

7176218

7175469

2002348

2000612

1 Verdeel de kokosyoghurt over een kom.  

Bereidingswijze

2 Snijd de kiwi in stukjes en verdeel samen 

met de bosbessen toe. 

3 Top met granola en cornflakes voor extra 

crunch. 

4 Strooi de pompoenpitten erover. 

5 Werk af met viooltjes voor een kleurrijke 

finishing touch.

Producten
Yoghurt kokos plantaardig 

Kiwi 

Bosbessen 

Granola 

Cornflakes 

Pompoenpitten 

Viooltje

4016418 

2001124

2000226

7176218

7175469

2002348

2000612

16 17

https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23621/23844/25255/volle-yoghurt/product/4015012
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23609/23711/24815/aardbeien/product/2000130
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23609/23711/24815/frambozen/product/2000627
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23604/23651/24168/plus-granola-noten-zaden/product/7176218
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23605/23664/10000004879/10000005255/cornflakes/product/7175469
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23622/23847/25291/pompoenpitten/product/2002348
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23622/23852/25312/viooltje/product/2000612
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23604/23660/24269/yoghurt-kokos-plantaardig/product/4016418
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23609/23711/24810/kiwi-per-4-stuks/product/2001124
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23609/23711/24807/bosbessen/product/2000226
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23604/23651/24168/plus-granola-noten-zaden/product/7176218
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23605/23664/10000004879/10000005255/cornflakes/product/7175469
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23622/23847/25291/pompoenpitten/product/2002348
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23622/23852/25312/viooltje/product/2000612
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de eiwittransitie
Duurzaam en smaakvol vernieuwen

 
 

De menucyclus wordt aangepast volgens de vernieuwde Richtlijnen 
Goede Voeding. Dit draagt bij aan de transitie naar minder dierlijke 
eiwitten. Een voorbeeld hiervan is het gebruik van plantaardige 
alternatieven, zoals de room van Flora Professional om meer 
variatie in zuivelbronnen te realiseren. Hiermee wordt actief 
bijgedragen aan een duurzamer en toekomstbestendig menu-
aanbod.

Aanpassing menucyclus

CO2-besparing door  
plantaardige room69%

CO2-besparing door  
plantaardige roomboter75%
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plantaardige, allergeen- 

en palmolievrije room

Naar aanleiding van de 
overgang naar Flora zijn 
recepturen herzien en 
geoptimaliseerd.

100%  

Binnen Daily Fresh Food worden steeds meer stappen gezet op het gebied van duurzaamheid. 
Een mooi voorbeeld is dat we in onze convenience gerechten de reguliere room aan het 
vervangen zijn door plantaardige room van Flora Professional. Denk hierbij aan gerechten zoals 
stamppotten en soepen. Dankzij deze aanpassing zijn veel van onze convenience gerechten 
nu geschikt geworden voor een bredere doelgroep, zoals mensen met lactose-intolerantie en 
vegetariërs/veganisten. Zo combineren we kwaliteit en duurzaamheid, zonder concessies te doen 
aan smaak.

Ook binnen ons team wordt deze ontwikkeling enthousiast ontvangen.  
 
Manager Productontwikkeling Mischa Trommelen vertelt:
“De overstap naar plantaardige room voelt voor ons als productontwikkeling helemaal logisch. 
Het is zuivelvrij, allergeenvrij en heeft toch die volle roomsmaak. Het doet alles wat zuivel doet en 
soms zelfs beter. Verandering is goed, zolang het lekkerder wordt.” 

Diëtist Julie den Bleijker vult aan:
“De eiwittransitie is essentieel voor een duurzamere wereld. We hebben onze recepturen 
geoptimaliseerd zonder in te leveren op smaak en kwaliteit, met een mooi eindresultaat. 
Bovendien is de plantaardige room allergeenvrij, waardoor een bredere doelgroep kan 
meegenieten.” 

Ook vanuit de directie wordt deze stap onderstreept. Directielid Marianne Wagemakers:
“We bewegen mee in de eiwittransitie en nemen onze verantwoordelijkheid als 
voedselproducent. Deze stap sluit aan bij onze langetermijnvisie én de Green Deal Duurzame 
Zorg. Samen met onze klanten bouwen we graag aan een duurzame toekomst.”

De overstap naar de  
plantaardige alternatieven 
van Flora Professional leidt 
in veel gerechten tot een 
lager zoutgehalte.
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Tapas voor zonnige dagen

Een zomers borrelmoment hoeft niet ingewikkeld te 

zijn. Met een combinatie van verschillende tapashapjes 

ontstaat al snel een kleurrijk en gevarieerd geheel. Zachte 

kazen zoals mozzarella picolo en brie carré vormen een 

toegankelijke basis, aangevuld met hartige accenten van 

braadworst met venkel en hamburger tricolore.

Voor frisheid en kleur is de rauwkostsalade van 

kikkererwten met komkommer een perfecte toevoeging, 

terwijl een portie chili sin carne juist zorgt voor een 

kruidige tegenhanger. Iets knapperigs, zoals Pringles, 

maakt het geheel speels en compleet.

Een inspirerend voorbeeld van hoe losse artikelen 

samenkomen tot een aantrekkelijke selectie tapashapjes, 

perfect passend bij een zomerse sfeer.

Mozzarella picolo 

Braadworst met venkel 

Hamburger tricolore 

Brie

Rauwkost kikkererwten met komkommer 

Chili sin carne 

Pringles

4001053

127484

128638

550410

2574254

166792

560798

producten

M
ix 

& match
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https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23620/23825/25209/mozzarella-piccol.-di-tozzi-mini-galbani-1kg/product/4001053
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23624/84981/84982/braadworst-met-venkel/product/127484
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23603/23638/24023/10000004404/hamburger-tricolore-linzen-sous-vide/product/128638
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23620/23825/25209/brie-carree-ca-1-kilo/product/550410
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23624/23865/25387/rauwkost-kikkererwten-met-komkommer/product/2574254
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23611/23733/24930/vega-chili-sin-carne-sous-vide/product/166792
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23604/23651/24171/pringles-paprika-40-gr/product/560798
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Iris

Ik begeleid 
zorgteams vanaf de 

implementatie tot het 
moment dat alles echt 

goed draait.
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Als culinair adviseur bij Daily Fresh Food is Iris Golsteijn dagelijks te vinden binnen
zorgorganisaties. Haar rol draait, net als die van de andere culinair adviseurs, om één ding: 
zorgen dat alles rondom eten en drinken soepel verloopt in de praktijk van de zorg. Gedurende 
het hele proces van klantcontact zijn zij nauw betrokken: van de opstart van een nieuwe locatie 
tot de dagelijkse ondersteuning daarna. “We begeleiden zorgteams vanaf de implementatie tot 
het moment dat alles echt goed draait,” vertelt Iris. “En ook daarna blijven we betrokken.”

Minder regelen, meer tijd 
voor zorg
Het belang van een culinair adviseur

Van opstart tot dagelijkse ondersteuning 
Tijdens zo’n opstart zijn de culinair adviseurs 

regelmatig op locatie aanwezig. Ze ondersteunen 

zorgmedewerkers, geven uitleg over producten, het 

bestelsysteem en de bereidingswijze, en denken mee 

over hoe processen zo efficiënt mogelijk ingericht 

kunnen worden. Daarbij kijken ze ook naar manieren om 

het werk structureel te vereenvoudigen, bijvoorbeeld 

door het slim inrichten van het bestelsysteem en het 

werken met vooraf samengestelde menucycli.  

Deze menu’s zijn zorgvuldig opgebouwd op basis van 

voedingswaarden en variatie. Het doel is duidelijk: 

zorgmedewerkers ontzorgen, zodat zij minder tijd 

kwijt zijn aan bestellen, plannen en organiseren en juist 

meer tijd overhouden voor waar het echt om draait: de 

bewoners, cliënten of patiënten.

 

Inspiratie op de werkvloer en daarbuiten 

Naast deze begeleiding zijn de culinair adviseurs ook 

nauw betrokken bij evenementen en proeverijen, zoals  

de voorjaarsproeverij die onlangs plaatsvond. Dit zijn 

waardevolle momenten waarop zorgmedewerkers 

inspiratie opdoen. Ze ontdekken nieuwe gerechten, 

krijgen ideeën voor presentatie en zien hoe ze met 

eenvoudige middelen een maaltijd net dat beetje extra 

kunnen geven. “We horen vaak dat mensen het leuk 

vinden om te zien hoe makkelijk je iets moois op tafel 

kunt zetten. Het hoeft helemaal niet ingewikkeld te zijn,” 

zegt Iris.

 

Praktische ondersteuning in de zorg
In haar dagelijkse werk fungeert Iris als een 

toegankelijke sparringpartner voor alles wat met eten 

en drinken te maken heeft binnen de zorg. Ze denkt 

mee met zorgteams en geeft praktische tips die direct 

toepasbaar zijn op de afdeling. Die ondersteuning is 

breed: van vragen over het verwarmen van maaltijden 

tot het slim inrichten van het bestelproces. “Elke 

locatie werkt anders. De ene werkt met een steamer, 

de andere met een oven. Dan kijken we samen wat het 

beste past binnen hun manier van werken.” 
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Bewuste keuzes 

Ook thema’s als duurzaamheid en budget spelen een 

steeds grotere rol binnen zorgorganisaties. Hoe ga je 

om met voedselverspilling? Hoe bied je gevarieerde, 

verantwoorde maaltijden aan binnen een bepaald 

budget? De culinair adviseurs helpen zorgteams om 

hierin bewuste keuzes te maken die aansluiten bij de 

doelgroep. Door slim in te kopen, bijvoorbeeld door 

waar mogelijk te kiezen voor alternatieve (B-)merken, 

kunnen organisaties vaak kosten besparen zonder in 

te leveren op kwaliteit. Dat levert niet alleen voordeel 

op in de dagelijkse praktijk, maar biedt ook ruimte voor 

iets extra’s. “Je ziet dat teams die bewust inkopen, aan 

het einde van de maand soms budget overhouden,” legt 

Iris uit. “Dat gebruiken ze dan bijvoorbeeld om iets leuks 

te organiseren voor de bewoners, zoals een barbecue 

of een high tea. Juist die extra momenten maken een 

groot verschil. Ze zorgen voor beleving, afwisseling en 

een stukje extra aandacht, iets waar bewoners enorm 

van genieten.” 

 

De kracht van persoonlijk contact 

Wat Iris het meest waardevol vindt aan haar functie, 

is het persoonlijke contact. “Je bouwt echt een 

band op met de zorgteams. Je ziet direct wat jouw 

ondersteuning oplevert en dat maakt het werk heel 

mooi.”  

 

Een nieuw bestelsysteem in aantocht 
Binnenkort staat er een belangrijke ontwikkeling op 

de planning: de vernieuwing van het bestelsysteem. 

Dit nieuwe systeem wordt overzichtelijker, 

gebruiksvriendelijker en krijgt een frisse uitstraling. Ook 

komt er een vernieuwd bestellingsdashboard, waardoor 

zorgorganisaties nog eenvoudiger hun bestellingen 

kunnen beheren.

Om de overgang zo soepel mogelijk te laten 

verlopen, worden klanten goed begeleid. Er komen 

mogelijkheden voor groepstrainingen, duidelijke 

instructies en praktische uitleg over het systeem. Ook 

wordt gewerkt aan aanvullende hulpmiddelen, zoals 

korte instructievideo’s, zodat medewerkers altijd 

ondersteuning binnen handbereik hebben.

 

Onmisbaar op de werkvloer 

Doordat Iris zo nauw betrokken is bij de werkvloer 

binnen zorgorganisaties, weet ze precies waar de 

uitdagingen liggen. Juist daarom is ze enthousiast over 

deze ontwikkeling. “Het nieuwe systeem sluit beter 

aan op hoe er in de zorg gewerkt wordt. Het wordt 

overzichtelijker en makkelijker in gebruik. Dat gaat echt 

helpen in de dagelijkse praktijk.” 

Doordat de culinair adviseurs zo dicht op de praktijk 

werken, zijn ze van grote waarde voor zorgorganisaties. 

Ze combineren kennis van voeding, processen en de 

zorgomgeving en vertalen dit naar oplossingen die 

écht werken op de werkvloer. Daarmee vormen ze een 

onmisbare schakel tussen Daily Fresh Food en haar 

zorgklanten.
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Ontmoeten, proeven en inspireren op de  
Zorg & Food Beurs 
Van 14 tot en met 16 april vond in de Jaarbeurs in 

Utrecht de Zorg & Food Beurs plaats. Tijdens deze 

dagen hebben we veel bekende gezichten mogen 

verwelkomen, maar ook nieuwe ontmoetingen gehad. 

Het was een mooie gelegenheid om elkaar te spreken, 

te inspireren en ideeën uit te wisselen. Extra bijzonder 

was dat we tijdens deze beurs ook ons 25-jarig jubileum 

hebben gevierd.

De beurs stond voor ons in het teken van een aantal 

belangrijke thema’s: warme zorg, groene zorg en het 

menu van de toekomst, speerpunten waar wij ons 

dagelijks op richten. Bij onze stand konden bezoekers 

dan ook kennismaken met diverse innovatieve hapjes, 

zoals Aziatische hybride balletjes en rendang Bumi. 

Daarnaast presenteerden we ook gerechten met lokale 

ingrediënten, zoals Limburgse hoender met asperges en 

aardappelcrème.

We kijken terug op een zeer geslaagde editie en willen 

iedereen bedanken die onze stand heeft bezocht.

Zorg & Food  beurs 

2026
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Plantaardig & zomers 
Butter board om te delen

Een butter board is dé trend voor een gezellig borrelmoment. Deze plantaardige variant is romig, fris en 

perfect om samen te delen. Met kruidige toppings en knapperig brood creëer je in een handomdraai een 

smaakvol én kleurrijk geheel.

Flora alt roomboter 100% plant 

Chunky salsa tomaat 

Oregano 

Radijs

Pan tostado 

Viooltje

4013065

560215

551910

2001810

558755

2000612

producten
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https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23604/23660/24255/flora-alt-roomboter-100-plant/product/4013065
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23605/23664/24312/10000005288/chunky-salsa-tomaat-1000gr/product/560215
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23625/23893/25547/oregano-heel-strooier/product/551910
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23609/10000003441/10000003777/radijs/product/2001810
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23601/23612/23753/25048/pan-tostado-knoflook-olie-peterselie/product/558755
https://www.dailyfreshfood.nl/WFS/DailyFreshFood-B1-Site/nl_NL/dff-SF-KSW/EUR/6129/23602/23622/23852/25312/viooltje/product/2000612
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In een nieuw jasje 
Wij blijven groeien en dat betekent ook dat het tijd is voor 

nieuwe bedrijfskleding. Vanaf nu zullen onze chauffeurs in 

een frisse outfit verschijnen, met een compleet nieuw design. 

Dezelfde vertrouwde gezichten, maar dan letterlijk in een 

nieuw jasje. Ook voor de productiemedewerkers is nieuwe 

bedrijfskleding ontworpen, zodat onze uitstraling overal binnen 

de organisatie aansluit. 

Chauffeur

Productiemedewerker
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Drukkerij EcomaenGroep  

Goed eten maakt het 
leven beter
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Xandra Meessen 
Manager Horeca/Facilitair - MeanderGroep Zuid-Limburg 
“Onze fijne samenwerking gaat hand in hand, meedenken,  

afspraken nakomen en korte lijnen zijn essentiële onderdelen in ons 
partnership.”

 
 
 
 
 
 

Ben Moonen, Jeroen Lambriex en Team Catering 
“Daily Fresh Food is voor ons een belangrijke partner die verder kijkt 

dan alleen levering van producten. Door hun lokale productie en focus 
op hoogwaardige sous vide bereidingen kunnen wij constante  

kwaliteit én smaak garanderen. Door hun actieve deelname aan  
innovatie, blijven we samen verder groeien.”

Onze klanten aan het woord
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