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gesprekken te voeren'ente ervaren hoe
energie er.zit op het thema eten en drinken
in de zorg. Die dynamiekjyde ontmoétingens.
en het enthousiasme, het geeft vertrouwen
en smaakt eerlijk gezegd naar meer.

Die energie nemen we ook mee richting d
de zomer en naar wat voor ons ligt. Onze
nieuwbouw in Lisse nadert de opleverings-
fase en ligt op koers richting september. Een -
mooie mijlpaal waar we met trots naartoe
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HEERLIJKE
MAALTIUDEN RECEPTEN PRAKTISCHE TIPS
MET ZORG Haal je portie inspiratie op VAN ONZE DIETISTE

ZORG & FOOD e den ; met onze zomerse recepten ZORGELOOS GENIETEN
Bekijk de nieuwe Zorgmaaltijd - De juiste zorg in o.a. hydratatie

bij warm weer

JAARBEURS brochure via onze webshop!

Fris, betrokken en toekomstgericht:

Zorgboodschap op de Zorg & food De zon laat zich weer zien, bewoners gaan vaker naar buiten en de sfeer wordt

losser. Het BBQ-seizoen is hét moment om samen te genieten. Maar hoe
organiseer je een geslaagde barbecue voor een grotere groep binnen de zorg?
Met deze praktische tips maak je er een smakelijk én zorgeloos moment van.

HOUD HET OVERZICHTE-
LIJK EN PLAN VOORUIT

Bij een grotere groep is een goede
voorbereiding essentieel.

Werk met een duidelijke planning
en kies voor een overzichtelijk
menu.

Denk in aantallen per

DENK AAN DE
EIWITBALANS

Een BBQ is hét moment om ook bewust

met voeding om te gaan. Combineer dierlijke
en plantaardige eiwitbronnen, zoals vis, kip en
vegetarische alternatieven. Zo draag je bij aan
een gebalanceerde maaltijd die past binnen
de eiwittransitie.

persoon en houd rekening met
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MET ZORG dieetwensen en allergieén. .
VOOR MORGEN Zo voorkom je last-minute stress. KIES VOOR HERKENBARE EN

hIEJ%Eol’l,p&ApTAENSD Hoe %orgboodschap verduurzaamt ZONNIGE PASSENDE GERECHTEN
WISSEL INS WAT x en bljft verduurzamen KLANTEN Ga voor gerechten die aansluiten bij de
ZORG Boo DSCI IAp rloe staat ons duurzame nieuwe pand Koel af met de ambitieuze SMAKELIJKE doelgroep. Bekende smaken doen het altijd

er nu bij? Je leest het hier! goed. Denk aan malse kipspiesjes, zachte

Een toekomstbestendig voedselsysteem
samen met Wissel ‘ns Wat
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verhalen van onze klanten WERELDKEUKEN

Lekkere gerechten en recepten uit
het buitenland met Zorgmaaltijd

=y

hamburgers of vegetarische opties. Voor
bewoners met aangepaste voeding kun je
eenvoudig variéren in structuur, zonder in
te leveren op smaak.

VEILIGHEID VOOROP

Werk hygiénisch en houd rekening met
voedselveiligheid. Zorg dat producten goed
gekoeld blijven en voldoende doorgegaard
worden. Zeker bij warme temperaturen is
dit extra belangrijk.

SAMEN DOEN = PLEZIER

Betrek collega’s, vrijwilligers of zelfs bewoners
bij de voorbereiding. Dit zorgt niet alleen voor
minder werkdruk, maar ook voor meer plezier
en betrokkenheid.

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 5
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Drie dagen lang stond Zorgboodschap midden in
de dynamiek van de zorg tijdens de Zorg & food
beurs. Tussen de gesprekken, ontmoetingen en
indrukiken door viel één ding direct op: de thema’s
waar de sector mee bezig is, sluiten naadloos aan
op waar Zorgboodschap dagelijks aan werkt.

Volgens accountmanagers Tamara en Ricky
draaide het op de beurs vooral om herkenbare en
urgente vraagstukken. Denk aan duurzaamheid,
grip op kosten en de eiwittransitie.

Maar wat hen vooral bijbleef, was de behoefte van
organisaties aan een partner die verder kijkt dan
alleen leveren. “We merkten dat mensen echt
geinteresseerd waren in hoe wij werken,”
vertellen ze.

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 6

JAGENTIJDI
DE ZORG & FOOD 2026
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“Dat we niet alleen boodschappen, eten en
drinken leveren, maar juist ook ondersteunen en
meedenken. Dat maakt het verschil”

Die aanpak zorgde voor herkenning én nieuws-
gierigheid. In gesprekken met prospects ontstond
regelmatig een moment van verrassing: dit willen
wij ook. Tegelijkertijd boden de beursdagen ook
waardevolle bevestiging bij bestaande klanten.
De thema’s waar Zorgboodschap samen met hen
al aan werkt, leven breed in de sector.

Wat de gesprekken extra kracht gaf, was de
mogelijkheid om direct de diepte in te gaan.
Specialisten werden er moeiteloos bij betrokken,
waardoor onderwerpen als duurzaamheid en
eiwittransitie concreet en tastbaar werden.

Dat maakte indruk. “Je ziet dat klanten dat waarderen,”
klinkt het. “Het laat zien dat we echt kennis in huis
hebben en dat we samen stappen kunnen zetten.”

Opvallend is ook hoe de rol van beurzen verandert. Waar
organisaties vroeger naar een beurs kwamen om nieuwe
ontwikkelingen te ontdekken, zijn ze tegenwoordig zelf
al goed geinformeerd. De meerwaarde zit nu in
ontmoeting, verdieping en het voeren van het juiste
gesprek. En juist daar voelt Zorgboodschap zich op zijn
plek. Die positie werd op de beurs nadrukkelijk gevoeld.
Niet alleen door wat er verteld werd, maar ook door hoe
de organisatie zich presenteerde.

VAKPRIJS 2025

B2B AWARD

De reacties waren veelzeggend: fris, toegankelijk en
energiek. “We horen vaak dat we een jonge, dynamische
organisatie zijn met korte lijnen en een persoonlijke
aanpak,” vertellen Tamara en Ricky.

Tegelijkertijd groeit ook het besef dat Zorgboodschap
inmiddels een serieuze speler is binnen de markt. Met de groei
van de organisatie en ontwikkelingen zoals het nieuwe pand
wordt dat steeds zichtbaarder. Het versterkt het vertrouwen bij
klanten én prospects.

Wat blijft hangen na drie dagen beurs, is vooral de energie. De
gesprekken, de ontmoetingen en de kansen die zijn ontstaan. Die
vormen de basis voor de komende periode. Want de beurs mag
dan voorbij zijn, het echte werk begint nu pas.

Zoals Tamara en Ricky het zelf samenvatten: doorgaan met waar
we goed in zijn, en de verbinding blijven zoeken. Met klanten,
met elkaar en met de toekomst van de zorg.

S, . =
eerbeeld: Eerste dag tijdens de Zorg & food 2026

Tamara Veenstra & Ricky Kievit
Accountmanager  Accountmanager



De paasproeverijen van Zorgboodschap vormden
dit voorjaar een mooi moment van samenkomen.
Samen met klanten werd het seizoen feestelijk
afgetrapt, met Pasen als inspiratiebron. Er werd
geproefd van ons smakelijke feestagen cyclus.

Bouwen aan morgen: één duurzaam dak voor Volgens Melissa zit de kracht in de combinatie van

Zorgboodschap impact en haalbaarheid. “Duurzamer eten en drinken
Zorgboodschap werkt achter de schermen aan een gaat vaak hand in hand met gezonder eten en
belangrijke stap richting de toekomst: een nieuw, drinken,” legt ze uit. “Het is goed voor de planeet
duurzaam pand waarin alles samenkomt. én voor de mens.”

“Straks hebben we alles onder één dak,” vertelt Tijdens de beurs liet Zorgboodschap zien waar het
Erwin. “Dat betekent minder transport- staat, van de duurzaamheidsrapportage tot de
bewegingen en efficiénter werken. Zo zijn we klaar ambities richting 2030. Daarbij speelt inzicht een
voor de toekomst.” belangrijke rol.

Duurzaambheid speelt hierin een grote rol, met onder  “Onze eiwitdata is gevalideerd volgens de Eiweet-

andere duizenden zonnepanelen en een slim methodiek,” vertelt Melissa. “Dit kunnen we nu
energiesysteem. Het nieuwe pand vormt daarmee vertalen naar klantrapportages. Daardoor kunnen we
een stevig fundament voor verdere groei. zorgorganisaties gericht helpen stappen te zetten.”

Zo komt duurzaamheid echt in beweging.
Meer weten over de laatste ontwikkelingen van het =
nieuwbouwpand? Lees verder op pagina 30.

Samen versnellen in duurzame zorg
Duurzaamheid is geen op zichzelf staand thema,

maar een gezamenlijke beweging binnen de zorg.
Een beweging waarin Zorgboodschap samen met
zorgorganisaties werkt aan de doelen uit de Green
Deal Duurzame Zorg.

Erwin den Hamer & Melissa Minguez Garcia
Facilitair Manager = Duurzaamheidsmanager

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 8



Vers bereid,
gekoeld geleverd: zo werkt

Goede voeding begint bij aandacht. Bij Zorgmaaltijd geloven we dat kwaliteit en
versheid niet vanzelfsprekend zijn, maar het resultaat van vakmanschap, toewijding
en liefde voor het product. ledere dag zetten onze experts zich in om maaltijden te

creéren die niet alleen voedzaam zijn, maar ook écht smaakvol.

MAALTID BWZOR
2 Zosmontcry SLORGBOOR

/

B 4

met zorg kereid

Ben je benieuwd naar de mogelijkheden voor jouw organisatie?

In onze vernieuwde Zorgmaaltijd brochure vindt je alles wat je moet weten.

Van een veelzijdig assortiment tot simme oplossingen voor de dagelijkse
praktijk in de zorg: wij ondersteunen, denken mee en nemen werk uit

handen.

We leveren maatwerk voor verschillende doelgroepen en praktische

voordelen in de keuken samen met onze diétisten & culinair adviseurs.

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 11
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RECESTEN

VOOR JE PORTIE ZOMERSE INSPIRATIE

~ servet 40x40cm
= = £ DS 6 x 60 ST
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Aardbeien
BK 250 GR

10149044

P
50013296

Kokosmelk
PK 500 ML

1697528

N

Bloemen-
honing helder
FL 350 GR

I hanas 1329723

1 STUK
10149088

Een bowl vol power! Deze eiwitrijke smoothiebowls zijn niet alleen
lekker en kleurrijk, maar geven je ook een heerlijke energieboost.

500 gr aardbeien
400 ml melk

200 gr yoghurt

2 el honing

1. Doe de aardbeien in een blender.
2. Voeg de melk (soort naar smaak)
en yoghurt toe.

3. Voeg naar smaak honing toe.

4. Maal tot een gladde smoothie.

5. Verdeel het mengsel over vier
kommen.

6. Garneer met toppings naar keuze.

Toppings voor de
smoothiebowls

Vers fruit: Knapperig:
aardbeien granola

blauwe bessen muesli

bramen havermout
frambozen kokoschips

L EE noten (amandelen,
kiwi walnoten,

mango cashewnoten)
ananas zaden (chiazaad,
lijnzaad, pompoen-
pitten, zonnebloem-

Eigen smaak:
pindakaas pitten)
honing

geraspte kokos

pure chocola

SMOOTHIE-
BOWL BRAMENI
BLAUWE BES

300 gr bramen

300 gr blauwe bessen

2 bananen

400 ml amandelmelk

(of andere melk naar keuze)
80 gr havermout

2 el honing

1. Doe de bramen, blauwe bessen,
bananen, havermout en amandel-
melk in een blender.

2. Voeg eventueel honing toe en
maal het tot een smoothie.

3. Voeg indien nodig een klein
beetje extra melk toe zodat de
gewenste dikte wordt bereikt.

4. Verdeel het mengsel over vier
kommen.

5. Garneer met toppings naar keuze.

400 gr ananas

2 bananen

300 gr Griekse yoghurt
200 ml kokosmelk

4 el geraspte kokos

2 el honing

granola

1. Doe de ananas, bananen,
Griekse yoghurt en kokosmelk in
een blender.

2. Voeg de geraspte kokos en
eventueel honing toe.

3. Maal dit tot een smoothie.

Voeg indien nodig een klein beetje
extra kokosmelk toe.

4. \erdeel het mengsel over vier
kommen.

5. Garneer met granola en overige
toppings naar keuze.

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 17
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Fris, licht en vol smaak. Met deze zomerse salades zet je in een handomdraai iets lekkers
én gezonds op tafel. Ontdek deze drie heerlijke recepten om van te genieten.

SALADE PENNE
PESTO MET KIP

300 gr penne

150 gr cherrytomaten
1rode ui

100 gr zwarte olijven
75 gr parmezaanse kaas
3-4 el groene pesto
rucola

2 el olijfolie

zout en peper

1. Kook de penne volgens de
aanwijzingen op de verpakking in
gezouten water.

2. Giet het af en laat het afkoelen (spoel
eventueel kort met koud water).

3. Doe de pasta in een grote kom en
meng het met de groene pesto en olijfolie.
4.\oeg de in plakjes gesneden

zwarte olijven, de gehalveerde
cherrytomaten en fijn gesneden

rode ui toe.

5. Meng er een handje rucola en
parmezaanse kaas (geraspt of in
schaafsel) door.

6. Breng op smaak met zout en peper.
7. Laat de salade eventueel 30 minuten
in de koelkast staan zodat de smaken
goed mengen.

Of gebruik de kant-
en-klare couscous
salade van Johma.
Gewoon, in een
handomdraai op
tafel!

SALADE

WATERMELOEN

FETA

500 gr watermeloen

150 gr feta

1rode ui (optioneel)

verse munt

2 el olijfolie

1 el limoensap of citroensap
versgemalen zwarte peper
balsamicostroop (optioneel)

1. Snijd de watermeloen in blokjes

en leg ze in een grote schaal.
2. Verkruimel de feta erover.
3. Voeg één handje fijngehakte

munt en eventueel dunne plakjes

rode ui toe.

4. Meng de olijfolie met limoen-
of citroensap en giet dit over de
salade.

4. Optioneel: top af met wat
balsamicostroop naar smaak.

250 gr couscous

1 courgette

1rode paprika
1aubergine

1rode ui

150 gr cherrytomaten
2 citroen

1 tl komijn

1tl paprikapoeder
verse peterselie
olijfolie

zout en peper

1. Oven voorverwarmen op 200 °C.

2. Meng de courgette, paprika,

aubergine, rode ui met olijfolie, komijn,
paprikapoeder, zout en peper.

3. Verdeel de groenten over een bakplaat
en rooster 25-30 minuten in de oven tot ze
zacht en licht gekaramelliseerd zijn.

4. Doe de couscous in een kom, giet er 300
ml kokend water of bouillon over, laat 5
minuten wellen en maak los met een vork.
5. Meng de geroosterde groenten door de
couscous, voeg citroensap en peterselie
toe en breng op smaak met zout en peper.

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 19



FRIS, LICHT EN VOEDAAM:

ETEN TIJDENS, EX R% ZI}LT%

“Zodra de temperatuur stijgt, merk ik dat veel
mensen automatisch minder trek krijgen. Dat is
heel normaal,” vertelt diétiste Isa. “Je lichaam
heeft bij warm weer minder behoefte aan zware
maaltijden, maar het blijft wél belangrijk om
voldoende energie en eiwitten binnen te krijgen.”

Licht eten bij warm weer

Volgens Isa hoeft dat gelukkig helemaal niet
ingewikkeld te zijn. “Kies juist voor lichte, frisse
maaltijden. Denk aan een goedgevulde
maaltijdsalade met kip, ei, vis of peulvruchten.
Ook een bakje yoghurt of kwark met fruit en

wat noten doet het altijd goed, net als een lichte
groente- of kippensoep. Het zijn voedzame opties
die minder zwaar vallen op warme dagen.”

Wat ook helpt, is de manier waarop je
eetmomenten verdeelt. “Drie grote maaltijden
kunnen bij hitte echt te veel zijn,” legt Isa uit.

“Ik adviseer vaak om dezelfde hoeveelheid
voeding te verdelen over vijf of zes kleinere
eetmomenten op een dag. Dat voelt lichter en
is makkelijker vol te houden.”

Daarnaast speelt hydratatie een grote rol.

“Je verliest meer vocht door te zweten, dus het is
belangrijk om daar bewust mee bezig te zijn,”
zegt Isa. “Vochtrijke producten zoals komkommer,
tomaat, meloen en yoghurt helpen daar ook bij.
Zie ze als een extra steuntje voor je vochtinname.”

Voor wie (meer) plantaardig eet, heeft Isa nog een
praktische tip: “Er zijn genoeg plantaardige
eiwitbronnen, zoals linzen, kikkererwten, tofu,
tempeh, noten, volkoren granen en soja-
producten. Combineer ze met elkaar,
bijvoorbeeld granen met peulvruchten, zodat je
lichaam de eiwitten beter kan opnemen dan als je
een plantaardige eiwitbron los eet.”

In het overzicht hieronder zie je meer voorbeelden
van combinaties met een hoge opneembaarheid.

LYSINE + METHIONINE

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 20
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https://oersterk.nu/blogs/15-beste-plantaardige-
eiwitten-voor-vegetariers-en-veganisten/

Goed blijven drinken

“Uitdroging ligt sneller op de loer bij warm weer,”
waarschuwt Isa. “Signalen zoals een droge mond,
donkere urine, duizeligheid, vermoeidheid of
hoofdpijn kunnen daarop wijzen.”

Gelukkig zijn er simpele manieren om dit te
voorkomen. “Zet drinken in het zicht, zodat je

er automatisch aan denkt. Drink kleine beetjes
verspreid over de dag en maak het aantrekkelijk
voor jezelf: water met munt of citroen, ongezoete
ijsthee of een glas koude melk of karnemelk voor
wat extra eiwitten.”

Minder eetlust? Dit helpt

Dat warme dagen je eetlust verminderen, is
volgens Isa heel logisch. “Je lichaam hoeft minder
hard te werken om warm te blijven. Maar als je
daardoor te weinig binnenkrijgt, is het slim om je
eetpatroon iets aan te passen.”

Haar advies: “Kies voor kleinere porties, maar
eet wat vaker. Koele gerechten zoals salades,
smoothies en yoghurt zijn vaak makkelijker. En
ga voor eiwitrijke tussendoortjes, zodat je toch
voldoende voedingsstoffen binnenkrijgt.”

Isa van Vondelen

Voor mensen die echt moeite hebben met eten,
kan het helpen om juist kleinere, maar energie-
rijke keuzes te maken. “Denk aan yoghurt of kwark
met noten en honing, een smoothie met yoghurt,
banaan en pindakaas, of een volkoren cracker

met kaas of hummus. Ook een handje noten, een
banaan met pindakaas of een drinkyoghurt zijn
makkelijke opties.”

In ons vorige zomermagazine (2025) staan

gezonde en eiwitrijke recepturen voor frisse
smoothies voor in de zomer. Lekker en gezond!

Diétiste




Verfrissend, lekker en precies wat je nodig hebt.
Deze dorstlessers en kleine verwenmomenten maken
elke zomerse pauze nét wat fijner.
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AMfish'is een toonaangevende

producent van verse en bereide

visproducten in Nederland, met haar
_hoofdvestiging en productielocatie in

'Katwijk. Het bedrijfis in 2019

ontstdan uit de fusie van twee

/gerenommeerde visbedrijven,

-~ VisSp

Meines, die al jarenlang een sterke
positie hadden lrainnen de visbranche.
Door deze samenvoeging ontstond
een krachtig bedrijf dat zich richt op

' zowel traditionele visproducten als
innovatieve, convenience-gerichte -
oplossingen voor de moderne
foodservice en retailmarkt.

Vanuit deze rijke historie in
vakmanschap combineert AMfish
ambachtelijke traditie met moderne
productietechnieken. Door eigen
productontwikkeling blijft het
assortiment vernieuwend, waarbij
de fgfgjiyigt op smaak, kwaliteit en

N .
horecaprofessionals als consu
- ]

9
Zomer-op het bord
De_"zo,merperiode'biedt rUimte voor

Zlichtere gerechten en frisse combi-

naties. Vis leént zich daar bij uitstek

voor. Denk aan zachte viscomponenten

in maaltijdsalades, licht verteerbare
warme gerechten of seizoen . -
specialiteiten die nét dat beetje extra

beleving toevoegen aar)‘het menu.

P 4

%ijzonder momepf in'deze periode
'is'het traditionele'haringseizoen. Zodra
2\ @;?)‘M,é h'azing in het voorjaar voldoende b
Vet heeft opgebouwd, start de aanvoer -
van nieuwe haring. Voor veel bewoners

in zorginstellingen is dit een
4
herkenbaar en nostalgisch moment.

“Het,hqﬁngseizoen‘ismeer dan een
productintroductie. Het is een traditie.
In zorgjnstellingen zien we hoe zo’n
momeﬁt'hé‘rinq.eringen oproept. Dat
maakt voeding zoveel meer dan alleen
een maaltijd.”
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De zomer staat voor de deur: IDDSI-maaltijden in menucyclus
een seizoen van heerlijke maaltijden In de menucyclus van Zorgboodschap zijn de
en frisse kleuren. Voor mensen met maaltijden met IDDSI-niveau 4, 5 en 6

kauw- en slikproblemen kan het echter opgenomen. Hierdoor kunt u eenvoudig
een uitdaging zijn om passend en bestellen met voldoende variatie voor een

smakelijk te eten. Hoe zet je deze gezond voedingspatroon.
zomer een veilige en aantrekkelijke

maaltijd op tafel? Dinerdozen in boodschappenmodule

6 Voor locaties die geen gebruik maken van de
|DDSI-niveau . : 2 4 menuplanner, worden de dinerdozen aanbevolen.

zacht & . ' ‘ . ‘ Al £ . . Per dinerdoos zijn zeven verschillende
kleingesneden n : / ; , Wi : Wanneer kauwen en slikken moeizaam gaat, IDDSI-maaltijden beschikbaar in de varianten

hapklare stukjes ' 1R B ‘ verdwijnt vaak het plezier in eten. De maaltijd menu A, B en C op zowel IDDSI-niveau 4 als 5.

wordt dan iets waar je tegenop gaat zien. Hiermee kan per bewoner eenvoudig een
Juist dan is het belangrijk om de eetlust te gevarieerd menu samen worden gesteld.
stimuleren.
Omdat onze ogen voor een groot deel bepalen Glad gemalen - Menu A Fijngemalen - Menu A
of we trek krijgen, maakt de presentatie op 50065611 50064871
Rl 5 het bord een wezenlijk verschil. Een maaltijd Glad gemalen - Menu B Fijngemalen - Menu B

5 waarbij aandacht is besteed aan de kleur, 50064869 50064872

- vorm en portiegrootte nodigt beter uit om Glad gemalen - Menu C Fijngemalen - Menu C
te gaan eten. 50064870 50065084

i

Zacht & kleingesneden
Herkenbare vormen 50065085

Precies daarom worden de maaltijden van
winVitalis gepresenteerd in herkenbare vorm,
zodat bewoners direct zien wat zij eten.

Een glad gemalen rundersteak ziet er ook echt
uit als rundersteak. De gebakken aardappelen
hebben een optisch bak- en braadeffect en de
sperziebonen zijn direct herkenbaar aan de
vorm en kleur.

Nieuw in het assortiment is de dinerdoos voor

IDDSI-niveau 6, waarmee nu ook zeven zacht
Verfrissende bijgerechten voor de zomer & kleingesneden maaltijden kunnen worden

Het winVitalis-assortiment biedt diverse aangeboden.
desserts en bijgerechten die gekoeld

geserveerd kunnen worden. Deze bieden een

welkome verfrissing op warme dagen, zoals

een komkommersalade of lemon-

cheesecake (IDDSI-4). Daarmee kun je

bewoners naast de warme maaltijd ook nog

iets lekkers aanbieden.

Gemak op eigen KWS-afdeling
Op kleinschalige woonlocaties kan het een
uitdaging zijn om dagelijks een smaakvolle
en herkenbare IDDSI-maaltijd op tafel te
zetten. Daarom biedt Zorgboodschap het
winVitalis-assortiment van apetito aan.

WINV/ITALIS

by apetito
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Wissel ‘'ns Wat! Een vrolijke uitnodiging om
vaker plantaardig te kiezen, op jouw manier.

Wissel het hele jaar door. Van wok tot lunchbox, van BBQ tot winterkost: er valt altijd wel
iets te wisselen. Een bolognese met linzen, een burger met groenten, een broodje met
iets nieuws ertussen. Klein beginnen. Groot genieten.

Met Wissel 'ns Wat! maken we plantaardig eten
toegankelijk, positief en flexibel. Voor iedereen: van
gezinnen tot nieuwsgierige eters, van gewoontedieren
tot pioniers. Zonder gedoe. Zonder moeten. Maar met
smaak, inspiratie en een flinke dosis gemak.

Inmiddels kom je Wissel ‘ns Wat! overal tegen. En
dat is niet voor niets. We nemen je graag mee in het
verhaal achter dé beweging voor meer plantaardig in
Nederland.

Wissel 'ns Wat! - dé beweging voor meer plantaardig
in Nederland

Plantaardig eten is allang geen niche meer. Je ziet het
terug in de supermarkt, op menukaarten en gewoon

bij mensen thuis. Veel mensen staan er open voor. Ze
weten dat het een goede keuze kan zijn — voor henzelf
én voor de wereld.

Toch blijft het in de praktijk vaak bij plannen. Dat is
ook niet gek: drukke dagen, vaste routines en bekende
smaken winnen het soms van goede voornemens.
Precies daar zit de sleutel - geen focus op grote
veranderingen, maar het maken van kleine stappen.
Eén ingrediént anders. Eén maaltijd per week. Eén vast
moment waarop je iets nieuws probeert. Stappen die
passen binnen je dag, je gezin en je ritme.

Eten doe je immers vaak met anderen. De grootste
drempels zitten daarom niet in kennis, maar in het
ontdekken van nieuwe smaken en het vinden van een
nieuwe routine die past bij jou, bij je agenda en je
omgeving.
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Samen werken aan een
plantaardige toekomst

“Elke kleine wissel telt”.

Steeds vaker klinkt dezelfde vraag binnen de zorg:
hoe maken we eten duurzamer, zonder in te leveren
op smaak, gemak en beleving? Met die gedachte sluit
Zorgboodschap zich aan bij Wissel 'ns Wat!.

Een beweging die plantaardig eten toegankelijk maakt,
op een manier die past bij de praktijk van alledag.

Volgens Melissa Minguez Garcia,
duurzaamheidsmanager bij Zorghoodschap, draait het
om vooruitgang boeken. “Plantaardig eten is goed voor
zowel de planeet als de gezondheid. De uitdaging is
om daar in de praktijk stappen in te zetten. Juist in de
zorg wil je keuzes maken die haalbaar zijn en bijdragen
aan het welzijn van mensen.”

Isabel Boerdam, oprichter van de succesvolle Week
Zonder Vlees (dat sinds begin dit jaar Wissel ‘ns Wat!
heet) en campaign-lead Wissel ‘ns Wat!, herkent dat.
“We willen mensen laten ervaren dat plantaardlig eten
niet ingewikkeld hoeft te zijn. Het zit vaak in kleine
aanpassingen. Een keer linzen in plaats van gehakt,
of een andere keuze op het brood. Dat maakt het
laagdrempelig.”

Uan ambitie naar praktijk

Binnen de zorgsector groeit de urgentie om te
verduurzamen. De impact van voeding op CO2-uitstoot,
grondstoffen en afval wordt steeds zichtbaarder.
Daarbij speelt de eiwittransitie een belangrijke rol: de
verschuiving naar meer plantaardige en minder dierlijke
eiwitten. Bij Zorghboodschap geloven we dat goede
zorg verder gaat dan alleen vandaag. Het gaat ook
over morgen. Over hoe we bijdragen aan een gezonde
leefomgeving, voor bewoners, zorgprofessionals en de
wereld om ons heen.

Dat Zorghoodschap zich aansluit bij Wissel 'ns Wat is daarin een
logische stap. De aanpak sluit naadloos aan bij hoe Zorghoodschap
zorgorganisaties en bewoners wil inspireren: positief, praktisch en

stup voor stap.

De uitdaging zit vaak niet in de ambitie, maar in de
uitvoering. Hoe zorg je dat duurzame keuzes ook
echt op het bord belanden?

“Daarom is het belangrijk om het praktisch en
aantrekkelijk te maken,” zegt Melissa.

“In plaats van te focussen op wat je laat, draait het
bij Wissel 'ns Wat! juist om wat je toevoegt: meer
smaak, meer variatie en meer plezier aan tafel.
Met recepten, tips en seizoensgerichte inspiratie
wordt plantaardig eten toegankelijk, of je nu net
begint of al verder bent.”

Isabel vult aan: “De campagne is opgebouwd

rond herkenbare en vrolijke momenten, zoals
WisselWoensdag, seizoenswissels en thematische
activaties. Zo krijg je het hele jaar door inspiratie om
kleine, haalbare plantaardige keuzes te maken.”

Kieine stappen, groot verschil

De kracht van de beweging zit in klein beginnen.
Niet alles tegelijk, maar stap voor stap.

“Je hoeft niet meteen volledig plantaardig te eten,”
zegt Melissa. “Juist die kleine wissels maken het
verschil.” Isabel herkent dat ook:

“Zodra je laat zien dat plantaardig eten lekker,
haalbaar en herkenbaar is, ontstaat er beweging.

Mensen gaan vanzelf mee.” De campagnepay-off
is dan ook: Lekker plantaardig op jouw manier. Zo
wordt plantaardig geen activerend statement, maar
een normale optie in het bestaande eetpatroon.

Samen vooruit

Dat Zorgboodschap zich aansluit bij Wissel 'ns Wat
is daarin een logische stap. De aanpak sluit naadloos
aan bij hoe Zorghoodschap zorgorganisaties en
bewoners wil inspireren: positief, praktisch en

stap voor stap. Met een duidelijke ambitie. Zo wil

de campagne de plantaardige eiwittransitie in
Nederland versnellen, op weg naar de landelijke
consumptiedoelstelling van 50% dierlijke eiwitten en
50% plantaardige eiwitten tegen 2030.

Wissel wanneer het past

De boodschap is helder: verduurzamen hoeft niet
perfect. Het begint bewust kiezen.

Wissel 'ns Wat! zegt: wissel wanneer jij wilt.

Bij het ontbijt. De lunch. Of het avondeten.

Op een vaste dag, of gewoon wanneer het uitkomt.

Niet omdat het moet.
Maar omdat het kan.
En omdat het verrassend lekker is.

Wissel ‘'ns Wat! zegt: wissel
wanneer jij 't wil.

Ontbhijt. Lunch. Borrel. Eén vaste
dag. Of wanneer je zin hebt.

@\SSE\. Ns WAT/
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INGREDIENTEN

4 stuks, 30 minuten

« 8 portobello’s
« 4 vega burgers Zorgmaaltijd

Portobello-marinade

« Y kop + 150 ml Ketjap Manis
of Tamari (is glutenvrij)

« 2 tl bruine suiker

« 1 el verse gember, geraspt

Overige ingrediénten
+ 4 el sesamzaadjes
- sla naar keuze
« 2rode of zoete uien, in ringen
« 2-3 zoete tomaten, in plakken
« 4 augurk 'sticks'
(of augurk in de lengte door 4-en)
+ saus naar keuze

/MRGMAALTLID

Onderdeel van Zorgboodschap

VEGA BURGERS MET
PORTOBELLOBROODJES

Doe de ingrediénten voor de portobellomarinade in een ruime
kom en meng met een garde. Leg de portobello’s op hun
hoedje in de marinade. Schep met een lepel de marinade over
de portobello’s en zet 15 minuten apart.

Verhit een ruime pan en bak de portobello’s samen met
de overgebleven marinade op middelmatige temperatuur,
ongeveer 3 minuten. Draai ze halverwege om.

Verhit ondertussen een koekenpan met antiaanbaklaag op
hoge temperatuur, voeg de burgers en de uien toe aan de pan
zodra de pan goed heet is en bak de burgers en uien in 5-6
minuten gaar op middelmatige temperatuur. Draai de burgers
na 3 minuten om.

Haal de portobello’s van de warmtebron en bedek de hoedjes
met sesamzaadjes.

Serveer de burgers op een portobellobroodje met saus naar
keuze, bijvoorbeeld een vega(n) smokey barbecuesaus. Of een
vegan mayonaise met sriracha-saus, samen.

Garneer met sla, tomaat, augurk en langzaam gegaarde rode of
zoete ui.

van de dagy

Begin je dag bewust met onze best geselecteerde producten

gericht op een mix van frisheid, voedzaamheid en hydratatie.

BIOLOGISCHE .,
MUESLI ;w;
Ll ¢ %

GRIEKSE STUL

yoghurt 2% vet

'M\:D&
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BK 1000 GR
ZK 400 GR

RL125 GR DS 8 X 1500 ML

o\

— ICES

zacht en ! cappucclr i 10

gwoon® — BREAK—

|

lekker zoet

seLiero il
EaEanY

FI 350 GR BL 250 ML

PK 250 GR

PK 1000 ML

%%

DRINKYOGHURT
AARDBEI KERS

)

Zomerfruit
Jos ingevroran

BIOL,
HAUER
DRINY

PLANTAARDIG

. \:

PK 1000 ML
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. IIes onder één duurzaam dak : -\
De afgelopenjarenis er. mten5|ef samengewerkt aan de
totstandkoming van het hleﬂwe pand. In samenwerkmg
met Prologis wordt een'moderne, toekomstbestendige
locatie ontwikkeld-die volledigiaansluit bij de ambities
van Zorgboodschap.

Eén van de belangrijkste voordelen? Alles komt straks
samen onder één dak. Waar voorheen verschillende
locaties gebruikt werden, ontstaat nu één centrale plek
waarin processen efficiénter ingericht kunnen worden.

Duurzaamheid als fundament

Duurzaamheid speelt een hoofdrol in het ontwerp van het
nieuwe pand. Het gebouw wordt uitgerust met een indruk-
wekkend energiesysteem dat klaar is voor de toekomst.
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gende stap in de groei en ontW|kke1mg var, ’.’é‘_&: te

%,

’ L N = = k
Met de vgfwachte opleverlng in seﬁfse«rm;:r Komt de Ilsatle steeds d 1.{},..4_ g
Maar dltnr“uwe‘pand is. meer dan alIeen een fy\eke uitbreiding. Het i is een doordac 3
foekomst; waarin duuriéamhe|d \fﬁuentle en samenwerking ¢ 2’# o --ch-
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Zo komen er ruim 4.200 zonnepanelen op het dak,
goed voor een capaciteit van ongeveer 2.500 kW-piek.
Daarnaast wordt een krachtige batterij geplaatst met een
opslagcapaciteit van circa 2.000 kWh. Samen zorgen
deze systemen voor een slimme energievoorziening,
waarbij energieopwekking, opslag en verbruik optimaal
op elkaar worden afgestemd.

Zelfsde installaties in het pand werken hierin samen.
Zo communiceert het energiesysteem bijvoorbeeld
met de koelinstallatie. Eén van de grootste energie-
verbruikers; om zo efficiént mogelijk om te gaan met
energie. Het resultaat: een pand dat niet alleen
duurzaam is op papier, maar ook in de praktijk écht
verschil maakt.

Het werkt als een mini-energienet binnen ons gebouw.

i
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Hlerdoor kunnen we al‘tljd blijven draaien, ook als er iets
gebeurt op het openbare stroomnet.

Een microgrid zorgt ervoor dat onze energie altijd
beschikbaar, stabiel en betrouwbaar is.

Klaar voor morgen

Met de oplevering in zicht groeit de energie binnen

de organisatie. Het nieuwe pand staat symbool voor
vooruitgang: een plek waar duurzaamheid, innovatie en
samenwerking samenkomen.

Het is een investering die verder gaat dan stenen en
techniek. Het is een investering in de toekomst van
Zorgboodschap. Met zorg voor morgen.
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Onze ambitie sluit aan bij de volgende SDG’s
(Duurzame Ontwikkelingsdoelen)

123.%'”: 13 e
i lco| &

1SO14001 certificering behaald

4.238 zonnepanelen

Eerste paal
duurzaam pand &

Uitstoot Leveranciersbeoordeling

Elektrificatie wagenpark

24% verkocht volume

van minder milieu-

Minder milieubelastende teelt

belastende teelt

Duurzame
leverancierscriteria
opgenomen

Klantrapportages
met verdiepend inzicht
in duurzaamheid

Scan de QR-code
voor de duurzaam-
heidsrapportage
en animatie

Green Deal Duurzame
Zorg 3.0 ondertekend

Medewerkerstevredenheid

>25 plantaardige
inspiratie workshops

Duurzamere
Zorgmaaltijd-
verpakkingen

50% van het
management-
team is vrouw

12% van het
personeelsbestand

heeft een afstand tot
de arbeidsmarkt

Eiwitverhouding
gevalideerd met
Eiweet

Voedselverspilling

Eiwitverhouding
36% plantaardig /
64% dierlijk

Afvalscheiding

ceccccce

Verpakkingen
Restafval met 19% Eiwitverhouding

verminderd



MAGAZINE? B9 (S ia8

MET VEELZORG WERKEN WIJ 3 KEER PER JAAR AAN ONZE
SEIZOENSMAGAZINES. FRISSE VERHALEN VOOR DE WARME DAGEN

HEB JIJ NOG WENSEN? FEEDBACK? OF HEB JE ZELF EEN IDEE ALS
RUBRIEK? HET IS ALLEMAAL WELKOM!
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Jan van Ginkel, voorzitter Raad van Bestuur Zorggroep Sirjon

Hij heeft groot respect voor zorgmedewerkers
en vindt werken in de zorg de mooiste baan
die er bestaat. Jan van Ginkel is nu ruim een
jaar voorzitter van de Raad van Bestuur van de
reformatorische Zorggroep Sirjon (22 locaties
in vijf provincies). In een interview met
Zorgboodschap op het dienstencentrum in
Ridderkerk vertelt hij hoe zijn organisatie

de zorg afstemt op de eigenheid van iedere
bewoner.

Jan van Ginkel (60) was werkzaam in het
bedrijfsleven en bekleedde directiefuncties bij
de overheid. Ruim een jaar geleden werd hij
voorzitter van de Raad van Bestuur van
Zorggroep Sirjon. Deze organisatie houdt zich
bezig met ouderenzorg en zorg voor mensen
met een verstandelijke beperking: 22 locaties
(circa 1300 medewerkers) verdeeld over vijf
provincies.

Over het waarom van zijn overstap: “lk wilde
bijdragen aan het leveren van reformatorische
zorg. lk ben veel op de werkvloer te vinden en
vind het hartverwarmend om te zien hoe het
dagelijkse zorgproces verloopt. Onze zorg-
medewerkers doen hun werk met hart en ziel.
Het knappe is dat iedere cliént in zijn of haar
eigenheid wordt gelaten.”

Reformatorische identiteit

De reformatorische identiteit loopt als een

rode draad door de organisatie. “Waarden als
naastenliefde, aandacht en verbondenheid zijn
integrale onderdelen van onze zorgverlening”,
zegt Van Ginkel. “Dat uit zich in de wijze waarop
we met mensen omgaan en in onze verhouding
met de Heere God. Dat laten we tot uiting
komen in ons werk.”

Oprechte aandacht en het delen van elkaars
leven. Daar draait het om bij Sirjon, zegt Van
Ginkel. “Wij doen ons best om ervoor te zorgen
dat mensen de vertrouwde sfeer van thuis ook
bij ons ervaren. Zelf ben ik op het werk ook niet
anders dan thuis.”

Meerdere keren per dag lezen ze bij Sirjon uit
de Bijbel. Ze bidden gezamenlijk. Bewoners
kunnen op zondagen kerkdiensten bijwonen.
“Als een cliént het moeilijk heeft, kan hij of zij
ons vragen om samen te bidden.”
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Grote achterban
Warme, herkenbare zorg bieden vanuit een
christelijke identiteit. En dankzij die identiteit
toegang hebben tot een relatief groot netwerk
van mensen die lid zijn van kerken met een
reformatorische achtergrond. “Dat levert ons
naast de familieleden en de bekenden van de
bewoners veel vrijwilligers op. Andere zorg-
organisaties zijn jaloers op onze grote
achterban.” Zie ook kader ‘Samen Zorgteams.
Kan Sirjon daardoor zorg op topniveau
verlenen? Van Ginkel spreekt liever over zorg op
een dieper niveau. Aandacht voor het
zingevingsaspect. “We hebben niet alleen een
relatie met onze bewoners en collega’s, maar
staan ook in verhouding tot God. Het is onze
missie om mensen die kwetsbaar zijn te dienen.
God vraagt dat van ons.”

Samen Zorgteams

De krapte op de arbeidsmarkt wordt ieder jaar iets
groter. Daardoor moet er nog meer worden samen-
gewerkt met familie, vrienden en vrijwilligers.

Van Ginkel: “Wij zijn pilots opgestart met zogeheten
Samen Zorgteams waarin professionals en niet-
professionals samen een team vormen.

Door het samen te doen en het anders te

organiseren, zien we volop mogelijkheden om goede

kwaliteit te blijven bieden. Zorg is een gezamenlijke
opgave geworden van ons allemaal. Maar het is een
ingewikkeld proces. We moeten dat langzaam
vorm gaan geven.”’

"Q Sirjon

Arbeidsbesparende innovaties
Het leiden van een grote organisatie met
locaties in vijf provincies is aan de ene kant
lastig, omdat je met verschillende regio’s te
maken hebt. Maar het biedt ook kansen.
Ervaringen uitwisselen, gezamenlijk
opleidingen verzorgen, innovaties doorvoeren.
Van Ginkel: “Dankzij de grote schaal waarop we
werken, kunnen we veel van de grond krijgen.”
Techniek en innovatie beginnen in de zorg een
grotere rol te spelen. Daarover: “Innovaties
moeten arbeidsbesparend en werkvreugd-
verhogend zijn. Onze persoonlijke, warme

zorg blijft voorop staan. De techniek is daarbij
ondersteunend. Ik geef een voorbeeld. Een chip
in een sok kan de spanningsopbouw van een
bewoner aangeven, zodat je dat kunt monitoren
en je zorg er op af kunt stemmen. Of de mobiele
telefoon waar een zorgmedewerker informatie
op kan inspreken die rechtstreeks in het zorg-
dossier wordt opgenomen. Scheelt veel tijd.”

Eten en drinken

Eten en drinken zijn binnen de zorg belangrijk,
want ze zorgen voor gezelligheid en
verbinding, bevorderen het welzijn en

roepen herinneringen op, zegt Van Ginkel.
“We werken zoveel mogelijk met verse

ZORGGROEP

In de zorg voor mensen met een beperking zijn
de cliénten onderdeel van het productieproces.
Ook koken ze soms hun eigen potje.”

Over leverancier Zorgboodschap zegt hij: “Een
geweldige partner. Prima kwaliteit van de
producten, geweldige logistiek.

Onze bewoners profiteren daarvan. Dat is het
mooie. Zorgboodschap is ook zeer
klantvriendelijk, we voelen ons door hen gezien.
Dat waarderen we enorm.”

Keukens gesloten

De laatste jaren zijn keukens en magazijnen
gesloten bij veel zorgorganisaties. Ook bij Sirjon.
Nu is er een transitie gaande naar kleinschalig
wonen en vers koken. De 22 locaties van de
zorggroep beschikken elk over meerdere aflever-
adressen. Zorgboodschap voorziet deze van eten
en drinken. De groepen kunnen zelf bepalen wat
ze bestellen, maar ook of ze geheel of gedeeltelijk
zelf willen koken of toch liever kant-en-klare
maaltijden gebruiken, zegt Vincent Bos, de
algemeen directeur van Zorgboodschap, die bij
het gesprek aanwezig is. Van Ginkel tegen Bos:
“Het is logistiek z6 knap wat jullie doen.”

“Waarden als naastenliefde, aandacht en
verbondenheid zijn integrale onderdelen
van onze zorgverlening”

maaltijden, lekker en afgestemd op de
behoeften en wensen van onze bewoners.
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John Geurtsen, manager gastvrijheid
en service bij Zorgspectrum

“Hengen kunnen veel
mehy dan e denkll

De kernwaarden van Zorgspectrum zijn: samen,
betrokken en professioneel.

Op het gebied van eten en drinken hanteren ze
vijf concepten, afgestemd op de doelgroepen.

John Geurtsen vertelt aan Zorgboodschap
hoe hij en zijn collega’s te werk gaan.

John Geurtsen
Manager gastvrijheid en service

ZORGBOODSCHAP ZOMER | 38

We zijn aanwezig in het grandcafé van Hof van Baten-
stein in Vianen. Gezellige drukte op de woensdag-
middag. ZorgSpectrum biedt een breed zorgaanbod
in de omgeving van Nieuwegein, Houten, Vianen en
Hoef en Haag. Van ondersteuning thuis tot tijdelijke
zorg, behandeling en intensieve zorg op één van de 11
woonzorg- en revalidatielocaties.

We gaan in gesprek met John Geurtsen, manager
gastvrijheid en service, waaronder eten en drinken.
“Eten en drinken is voor ons meer dan het invullen van
een basisbehoefte. Het is voor onze bewoners een
middel om elkaar te ontmoeten, om beleving te
creéren. Daarbij is ieder mens uniek. Onze benadering
is dan ook persoongericht. We willen mensen laten
genieten van lekker, gezond en veilig eten.”

Zelfredzaamheid

Daarnaast willen ze bij Zorgspectrum de zelfred-
zaamheid van bewoners bevorderen. Dat gebeurt
onder andere via de maaltijden. Door samen het eten
te bereiden, samen de tafel te dekken en samen te
eten, als dat mogelijk is.

Zorgspectrum is aangesloten bij Reablement Nederland
dat organisaties ondersteunt bij het bevorderen van zelf-
redzaamheid bij mensen die niet alles meer kunnen. De
3 uitgangspunten zijn: geen handelingen overnemen die
mensen zelf kunnen uitvoeren, hen helpen bij het her-
winnen van wat zij zelf niet meer kunnen en samen een
oplossing bedenken voor wat vervolgens nog overblijft.
Geurtsen: “In Scandinavische landen zijn ze hier al ver
mee. Wij zijn dit nu langzaam aan het uitrollen. We laten
bewoners bijvoorbeeld meekijken en meepraten bij het
doen van bestellingen voor eten en drinken in de
webshop van onze leverancier Zorgboodschap.

De duidelijke afbeeldingen lenen zich daar goed voor.”

Bewoners actief houden

Om het eten en drinken aan te laten sluiten bij de
wensen en de beperkingen van de bewoners han-
teert Zorgspectrum vijf concepten: huiselijk eten,
gastvrij eten, roomservice, gastvrij eten met
therapeutische doelstelling en zelfzorg. Zie het kader
‘Vijf concepten’ rechts. Bij dat laatst-genoemde
concept koken de bewoners zelf. Geurtsen:
“Mensen kunnen vaak veel meer dan je zou denken.
We proberen dat zoveel mogelijk te stimuleren.

Zo houd je ze actief”

Duurzaambheid is een belangrijk aandachtspunt binnen
Zorgspectrum: één locatie heeft het niveau ‘Zilver’
behaald binnen de Milieuthermometer Zorg, en de
uitrol naar andere locaties staat gepland voor 2026. Dat
is onder meer te danken aan het minimaliseren van de
voedselverspilling. Geurtsen: “Drie jaar geleden zijn we
van het keuzemenu afgestapt. We serveren nu onze
populaire dagmenu’s. Dat zorgt ervoor dat we minder
voedsel hoeven weg te gooien. Twee jaar geleden lag
onze verspilling gemiddeld op 21% bij een keuzemenu.

Lager dan het landelijk gemiddelde in de zorg van 30
tot 35%, maar nog steeds te hoog, vonden wij. Anno
2026 ligt de verspilling bij ons tussen de 10 en 15% met
1dagmenu.

Minder plastic

Duurzaamheid krijgt ook aandacht. Zo weinig
mogelijk mono verpakkingen gebruiken bijvoorbeeld.
Dat scheelt plastic en je verlaagt de kosten. “Bij het
nastreven van duurzaambheid krijgen we steun van
Zorgboodschap dat zelf ook erg actief is op dat vlak.”

Er is ook een andere vorm van duurzaamheid waar
Geurtsen aandacht aan besteedt: de duurzame inzet
van personeel. “lk probeer (zijn team bestaat uit 45
medewerkers) aan te sturen op een gezonde balans
tussen werk en privé. Alle contracten van onze
medewerkers zijn afgestemd op de werkelijk
benodigde uren. Als op een locatie zesuursdiensten
worden gewerkt, zijn de contracten bijvoorbeeld 18
of 24 uur. Op deze manier heeft iedere medewerker
een vast aantal werkdagen per week, wat zorgt voor
een goede balans tussen werk en privé.”

Een ander zwaarwegend punt is de kwaliteit van de
medewerkers. Geurtsen werkt zoveel mogelijk met
professionals, zoals koks of medewerkers die afkomstig
zijn uit de horeca of de catering. Binnen Zorgspectrum
is daarnaast een coach eten en drinken actief, die regel-
matig aanwezig is op locatie en door middel van advies
en ondersteuning, in samenspraak met zorg-
medewerkers en vrijwilligers, de kwaliteit van de
dienstverlening verder verbetert. Over de resultaten
van deze aanpak zegt hij: “Het verzuim is laag, nog
geen drie procent. Van verloop is nauwelijks sprake en
de medewerkerstevredenheid ligt boven de acht.”

Vijf concepten
Op het gebied van eten en drinken heeft Zorgspectrum vijf
concepten in het leven geroepen. Deze komen de wensen
van de uiteenlopende doelgroepen tegemoet.

1) Huiselijk eten. Bewoners in hun woonomgeving zelf
het eten en drinken laten verzorgen al dan niet met
behulp van zorgmedewerkers.

2) Gastvrij eten. Eten in één van de grandcafés van
Zorgspectrum. Met behulp van bediening en met
muziek op de achtergrond.

3) Roomservice. Voor mensen die in hun

appartement willen eten. Koelverse maaltijd wordt
geleverd in een Mealbutler (merknaam) die het eten op
een door de bewoner gewenst tijdstip kan regenereren
(EE R

4) Gastvrij eten met therapeutische doelstelling. Vindt
plaats op de revalidatieafdelingen. Mensen laten
bewegen door ze bijvoorbeeld naar het buffet te laten
lopen om daar zelf hun maaltijd op te scheppen.

5) Zelfzorg. Bewoners koken zelf.
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St. Pieters en Bloklands

" JE MOET K- ' pre— GasTiTOTS
MET JE HART

Wanneer je de keuken van St. Pieters
binnenloopt, voel je het meteen: hier
zomaar gekookt. Hier draait het om aandacht, om

beleving en vooral om mensen. Chef-kok en culinair
coach Vincent de Vries weet als geen a
voeding kan betekenen binnen de zor
bewoners zijn de eetmomenten vaak
van de dag. Dan moet het gewoon klo
Vincent werkt inmiddels drie jaarop d
maar zijn ervaring reikt verder. Al ruim
hij actief in de voedingswereld, altijd b
“Hier krijg je iets terug wat je nergens
Mensen komen naar je toe om je te bedanken.
Dat is onbetaalbaar.”

In St. Pieters en Bloklands wordt eten a
meer dan alleen voeding. De brasserie is een pl
waar bewoners én gasten samenkomen. ““eit
voelen als een echt restaurant. Warm en uitnodigend.”
Er wordt gewerkt met één dagmenu, af elerﬁp
het seizoen en de bewoners. Geen uitgebreide keuze-
kaarten, maar wel maatwerk. “We weten wat mensen
wel en niet lusten. Daar houden we rekening mee.”
Deze aanpak zorgt ook voor minder verspilling.

“Als je te veel keuze biedt, gooi je meer weg.”

Duurzaamheid is voor Vincent vanzelfsprekend:
wil eigenlijk niets meer weggooien.” Ingredientel
worden slim ingezet en gecombineerd.over meerdere
gerechten. “Alles is inwisselbaar.”

Ook inkoop en menuplanning zijn daarop afgestemd. -
“Met één menu kun je strakker inkopen:* -
wordt er zoveel mogelijk vers gekookt.
moeten groen zijn, niet kapotgekoort

Volgens Vincent zit het verschil voorlal in me .
“Je hebt koks en je hebt ‘kokers’. Een kok werkt met
liefde, een koker warmt op.”
Als culinair coach begeleidt Vincent collega’s en richt
hij zich op het optimaliseren van de processen
rondom eten en drinken “Je moet mensen
meenemen en laten proeven.” Dat geldt ook voor
vegetarisch koken. “Minder vlees kan prima,

als het maar lekker is.” .



VERHAAL?

OOK ZO'N LEUK INTERVIEW EN FOTOMOMENT OP LOCATIE?
LAAT HET JE ACCOUNTMANAGER WETEN! WE KOMEN GRAAG BIJ
JE LANGS VOOR EEN ARTIKEL IN ONS NAJAARSMAGAZINE.
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DE LEKKERSTE GERECHTEN UIT HET BUITENLAND

Deze recepten zijn op basis van 4 personen,
maar het ligt er natuurlijk aan hoeveel trek er is!
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SURINAAMSE
NASI

400 gr witte rijst

1 ui

2 teentjes knoflook

1 prei

1 paprika

2 el ketjap manis

1 el sojasaus

2 tl gemalen witte peper

2 el zonnebloemolie
(gefermenteerde garnalenpasta)

1. Kook 400 gr witte rijst en laat deze
geheel afkoelen.

2. Verhit de zonnebloemolie in een grote
wok of pan.

3. Voeg ui, knoflook en eventueel trassi toe
en bak dit kort mee.

4. Doe de paprika en prei erbij en bak nog
Ae’en paar minuten.

5. Voeg de vooraf gekookte en afgekoelde
rijst toe en bak al roerend zodat de rijst
loskomt.

6. Meng de ketjap manis, sojasaus en witte
peper erdoor.

7. Bak alles nog 3-5 minuten tot het goed
warm is.

KIP IN KETJAP

500 gr kipfilet of kippendijen
1kleine ui 4

2 teentjes knoflook -
100 ml water of kippenbouillon

3-4 el ketjap manis

2 el sojasaus

1 el olie

1tl maizena (gemengd met 1 el water)
1tl gemberpoeder of verse gember
Y2.tl chilipoeder (optioneel)

zout en peper

1. Verhit de olie in een pan of wok en fruit
de ui en knoflook zacht.

2. Bak de kip rondom licht goudbruin.

3. Voeg de ketjap manis, sojasaus, gember-
poeder en eventueel chilipoeder toe.

4. Giet water of kippenbouillon erbij en
laat de kip 8-10 minuten zachtjes koken tot
hij gaar is.

5. Roer het maizena mengsel goed door
en giet dit langzaam bij de saus.

6. Blijf roeren tot de saus dikker wordt en
mooi glanst.

7. Breng op smaak met zout en peper en
eventueel wat chilivlokken.

KOUSENBAND
‘40'0 gr kousenband N
1 kleine ui ;
1tomaat

2 teentjes knoflook
100 ml kokosmelk voor romigheid
(optioneel)

1 el zonnebloemolie

1tl zout

zwarte peper

1. Verhit de zonnebloemolie in een wok
of diepe pan.

2. Bak de ui en knoflook tot ze zacht zijn.
3. Voeg de kousenband toe en roerbak
5-7 minuten, tot hij beetgaar is.

4. \/oeg de tomaat, een snufje zout en
peper toe en roer goed door.

5. (Optioneel) giet kokosmelk erbij en laat
2-3 minuten sudderen voor een romige
versie.

ZOET-ZUUR

1 komkommer
1rode ui
1rode peper
100 ml azijn

2 el suiker

2 tl zout

50 ml water

1. Meng in een steelpan azijn, water,
suiker en zout en verwarm tot de suiker is
opgelost.

2. Doe de komkommer, rode ui en rode
peper in een schaal.

3. Giet het zoetzure mengsel warm erover
enroer goed door.

4. Laat minimaal 30 minuten tot 1 uur in de

koelkast trekken voor een frisse smaak.

ZORGMAALTID

Onderdeel van Zorgboodschap

Kokosmel
PK 500 ML

1697528

k

10149175
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Kiskara Paprika poeder

gemalen BS 84 GR
BS 47 GR 32277762
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Olijfolie
traditioneel

"Zure room
BK 125 GR

Tomaten-
blokjes
BL 400 GR

Chilipoeder

PT 35 GR Geraspte kaas
jong belege
PK175G
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DIPSAUZEN

Breng de smaken van Mexico naar je eigen keuken! Met deze frisse dipjes
zet je in een handomdraai een kleurrijke en heerlijke toevoeging op tafel.

RANGE
DRESSING

200 ml zure room
100 ml mayonaise
50 ml karnemelk

1 teentje knoflook

1 el verse peterselie
1 el verse bieslook
4 tl uvienpoeder

. tl gedroogde dille
1-2 tl citroensap
peper en zout

1. Doe de zure room, mayonaise en
karnemelk in een kom.

2. Roer alles glad tot een romige
dressing.

3. Voeg de geperste knoflook,
fijngehakte peterselie en bieslook,

uienpoeder en gedroogde dille toe.

4. Meng goed door elkaar.

5. Breng op smaak met zout, peper
en citroensap.

6. Laat de dressing minimaal 30
minuten afgedekt in de koelkast
rusten zodat de smaken goed
kunnen intrekken.
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2 rijpe avocado’s (of diepvries)
1 kleine rode ui

1 tomaat

1 teentje knoflook

1limoen

1 groentebouillonblokje
koriander

2 rode peper (optioneel)
peper en zout

1. Halveer de avocado’s, verwijder
de pit en schep het vruchtvlees in
een kom.

2. Prak de avocado grof of fijn met
een vork, naar gewenste structuur.
3. Voeg de zeer fijn gesneden rode
ui, de in blokjes gesneden tomaat
zonder zaadjes, de fijngehakte
knoflook, het uitgeperste limoen-
sap en de koriander toe. Optioneel
kan nog een %2 rode peper, zeer
fijngehakt, worden toegevoegd.

4. Meng alles goed door elkaar.

5. Breng op smaak met het
groentebouillonblokje, peper en
eventueel rode peper.

6. Proef even en voeg indien nodig
extra limoensap of zout toe.

TOMATEN -
SALSA

1rode paprika

1 kleine rode ui

1 teentje knoflook

2 el tomatenpuree

1blik tomatenblokjes
1limoen

1-2 el verse koriander

2 rode peper (optioneel)
2-3 el water

peper en zout

1. Meng in een kom de tomaten-
puree met de tomatenblokjes en
voeg eventueel water toe voor een
iets dunnere saus.

2. Voeg het limoensap toe en roer
goed door.

3. Doe de in blokjes gesneden
paprika, fijn gesneden rode ui,
geperste knoflook en rode peper
(optioneel) erbij.

4. Voeg de fijngehakte koriander en
zout en peper naar smaak toe.

5. Meng alles goed door elkaar.

6. Laat de salsa minimaal 20 minuten
afgedekt in de koelkast rusten zodat
de smaken goed kunnen intrekken.

Zomers snacken was nog nooit zo lekker. Met deze
gezonde en slimme keuzes geniet je van smaakvolle
tussendoortjes die perfect passen bij warme dagen.

luchtige crackers
volkoren

PK 250 GR

BK 200 GR

|

" PRO7eine &

PK 6 ST

proef =y
o P A
/'/ 1001 smaken

hummus |
13

’:

BK 200 GR

PK 160 GR

ZK 500 GR

EM 200 GR

ZK 200 GR

walnoten
ongebrand
Qnge?outen &

DS 12 X 40 GR
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Ook deze zomer staan wij weer voor je klaar
met de lekkerste en gezondste producten!
Alles voor een geslaagde picknick in de zon.

Tortilla
wraps 6st.

Rollen maar
ZK 320 GR

Gerookte kipfilet

Eiwitrijk en lekker
ZK ca. 400 GR

Turks brood

Mango-passie smoothie
Voor op de borrelplank

Bewuste keuze

FL 250 ML PK 500 GR
[50037120] 3260888

ORICINAL GRIEKSE

(zatziki

Hie greel sy,
b eebsa oy

Watermeloen mini Tzatziki
Dorstlessend Heerlijke dip
15T BK 250 GR
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Hiittenkase
Bevat veel eiwitten
BK 400 GR

Pasta kip-pesto
salade rul

Niet te missen
EM 2500 GR

Snacktomaat
beker

Gezond en lekker
BK 250 GR

CONXnyol NCE M %Ae%%aﬁ

In elke zorgomgeving, van woongroep
tot zorgrestaurant, moet de keuken

dagelijks kwaliteit leveren terwijl teams g

met wisselende bezetting en tijdsdruk -l

werken. De maaltijdcomponenten van ' . &

De Kroes bieden een solide basis. Ze zijn = 2
ambachtelijk bereid, betrouwbaar S 1

van smaak en binnen tien minu- r
ten serveerklaar. Dat brengt rust,
voorspelbaarheid en meer ruimte
voor persoonlijke aandacht aan
bewoners en gasten.

Herkenning, stabiliteit en smaak .
zijn essentieel. Onze convenien-
ce oplossingen zijn zorgvuldig
ontwikkeld, voorzien van hel-
dere ingrediénten- en aller-
genendeclaraties en hebben een
langere houdbaarheid waardoor Rundergehaktbal
derving én kosten dalen. Zo blijft ; met oesterzwam
elke maaltijd consistent van kwali- B RS G T BK 75/90 GR

teit, ongeacht wie hem bereidt. | G B ' 65007262

Wij combineren ambacht en eenvoud
in een breed assortiment: van kruidige
stoofgerechten en Hollandse stamp-
potten tot wereldse curry’s en hybride
gehaktballen. Alles is klaar voor gebruik
en geeft het keukenteam de mogelijkheid
tijd te besparen, kosten te verlagen en
toch een onderscheidende maaltijd-

beleving te bieden. Gemaakt van gekruid

rundergehakt, oester-
ZWammen enp kikker-
e€rwten voor een
an'ibachtelijke structuur
€n een duurzamere
keuze,
Multi-use gastronomie

Convenience betekent niet dat je je eigen
signatuur verliest. Integendeel, de
maaltijdcomponenten van de Kroes
geven juist de vrijheid om te variéren in
weekmenu’s. Denk aan loaded fries met
rendang, een krachtige jachtschotel, of
een personeelsmaaltijd met spaghetti
bolognese.

De Kroes levert een compleet aanbod,
passend bij elk moment van de dag en
voor elke zorgsetting.

¢ Woongroepen: eenvoudige bereiding
voor verzorgers en bewoners en toch
goede kwaliteit.

¢ Afdelingen en teams: continuiteit en
wisselende personeelsmaaltijden.

¢ Zorgrestaurants: snelheid tijdens
piekmomenten zonder concessies

aan uitstraling.

DE KROES
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ZOET, VERFRISSEND, MAAR VOORAL LEKKER! . B | 2472 beker

Plantaardig ijs
karamel
zeezout beker
DS 12 x 125 ML

Plantaardig ijs
vanille smaak

beker

DS 12 x 125 ML

50037166
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Digestive biscuit
RL 400 GR

Vanille‘
roomijs,
PK 1000 ML
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Sprite no sugar

FL 500 ML

lichte siroop

BL 425 ML

Aardbeien
BK 250 GR

IJSJES

Even extra afkoelen deze zomer? Met deze verfrissende, overheerlijke mix aan ijsjes
zet jij een feestje op tafel als dessert, of gewoon lekker tussendoor!

500 ml Sprite

2 bolletjes sorbetijs

(bijv. citroen en framboos of
mango en aardbei)

1 blik gemengd fruit (+ 400 gr)
aardbeiensaus

slagroom (optioneel)

1. Verdeel het uitgelekte fruit over 4
glazen.

2. Voeg 1-2 bolletjes sorbetijs toe aan
elk glas.

3. Giet voorzichtig de Sprite erbij
zodat het sorbetijs een beetje smelt
en een schuimend effect krijgt.

4. Garneer af met aardbeiensaus

en eventueel slagroom.

MAKE -
YOUR TASTE
ICE-CREAM

500 ml vanille roomijs

100-150 gr koekjes (verkruimeld)
of 150-200 gr fruit (diepvries of
gepureerd)

1. Laat het roomijs ietwat zacht

worden (ongeveer 5-10 minuten op
kamertemperatuur) zodat het goed
roerbaar is, maar nog wel bevroren.

2. Doe het ijs in een grote mengkom.

3. Voeg de verkruimelde koekjes of
het gepureerde fruit toe.

4. Roer voorzichtig tot het geheel
gelijkmatig gemengd is.

5. Doe het mengsel terug in de
diepvriesbestendige bak.

6. Vries 2-4 uur in tot het

weer stevig is.

FROZEN
YOGHURT

400 gr Griekse yoghurt
100 gr frambozen

100 gr aardbeien

2 el honing of suiker
1tl vanille-extract

50 ml aardbeiensaus
verse munt (optioneel)

1. Doe het mengsel van Griekse
yoghurt, frambozen, aardbeien,
honing of suiker en het vanille -
extract in een diepvriesbestendige
bak en zet het in de vriezer.

2. Roer elke 30-40 minuten goed
door om ijskristallen te breken

(= 3-4 uur).

3. Serveer de frozen yoghurt met
een lepel aardbeiensaus erover.

3. Garneer eventueel met extra fruit
of verse munt voor een mooi effect.
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Maak je klaar voor een zomerse oranje borrel! Met deze
lekkere én gezellige producten uit onze webshop scoor
jij gegarandeerd punten tijdens het WK voetbal.

Oranje tafelkleed

Oranje boven!
RL 50 MT

Tortilla chips
— nacho cheese
" gwoon Top keuze!

ook al lekker

Zonderdli ZK 165 GR

Kaastengels oude kaas

Geliefde bites
PK 60 ST
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Kaasblokjes
Gouda jong
belegen

Zo op tafel
BK 165 GR

Mini
worstenbroodjes
Brabants

genieten
ZK 320 GR

Kip borrelboutjes
Kiplekker!
BK ca. 2000 GR

Decoprikkers 8 cm,
Nederlandse vlag
Prik ‘m!

PK 500 ST

Ola Split ijsjes

Fris en fruitig

PK 9 ST

Cocktailnoten
mild
Lekker
knapperig
ZK 300 GR

L\ .
V4l

‘oud

Fuet-
worstjes
BK 70 GR

sblokjés '

' paprika
ZK 100 GR

Piccolini
salami
PK 9 ST

Saté gehakt-
balletjes
BK 320 GR

Bugles
naturel
ZK 125 GR

/‘

Groene
olijven
knoflook
BK 130 GR

Cocktail-
noten mild <
ZK 300 GR

N



rgboodschap
Wasbeekerlaan 9
2171 AE Sassenheim
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071 - 711 4320

nfo@zorgboodschap.nl
'w.zorgboodschap.nl




