
    No cone, 
no glory

LENTE / ZOMER ‘18

SOFTIJSMINIMAG VOL TRENDS, CONCEPTEN & INNOVATIES



 Cones zijn er in verschillende 
 soorten en maten: van hoorntje 
 tot wafel en van traditioneel tot 
 trendy. Over ‘trendy’ gesproken: 
 met dit fraaie kwartet scoort u 
 een 10 voor innovatie en 
 creativiteit. Verleid uw gasten 
 met de coolste cones van 2018! 

•	 Kinderwafel •	 Gekleurde hoorns
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Wie de jeugd heeft, heeft de toekomst. Kinderen bepalen vaak waar er ijs 
gegeten wordt. Wie de kleinste gast 
verwent, haalt ook hun ouders 
binnenboord. Deze trendy kinderwafel bewijst dat creativiteit loont en zich uitbetaalt in tevreden gasten, jong 
én oud.   

Met het gemak van een kant en klare wafel extra meerwaarde 

creëren voor uw gasten; dankzij deze Super Oublie is dat een 

koud kunstje. Gebruik de oublie als verrukkelijke basis voor 

uw verse softijs met toppings. Het resultaat is een op en top 

verwengerecht waar uw gasten speciaal voor terugkomen.

De nieuwste trend die naar 
verwachting ook Nederland 
zal  veroveren. Zwart, rood, 
groen of bruin; elk hoorntje 
zijn eigen kleur en smaak! 

•Super Oublie

•	 Bubble 
Wafel

Deze unieke versgebakken wafel steelt de show met 
zijn opvallende bubble structuur. De Bubble Wafel komt 
oorspronkelijk uit Hong Kong, maar veroverde al snel 
de rest van de wereld. Nu is Nederland aan de beurt. 
Gevuld met vers softijs en de lekkerste toppings/gar-
neringen creëert u een ultieme versbeleving vol smaak, 
geur en kleur.



” We gebruiken altijd
  precies de juiste    hoeveelheid suiker, 
zodat de smaak van het ijs       optimaal blijft”  

Ook lekker om te zien
De hoorntjes van Frima hebben een ambachtelijke look. 
Voor het bakken gebruikt de fabrikant een speciaal ontwor-
pen machine. Daaraan danken de hoorntjes hun bruine 
karamelkleur, die er niet alleen lekker uitziet, maar ook 
bijdraagt aan de smaak van het hoorntje. Frima neemt 
zowel de tijd voor het bakken, als voor het rijzen van het 
wafeldeeg. “Zo komen de smaken van alle ingrediënten 
het beste tot hun recht”, vertelt Carsten. “Die smaken ver-
sterken elkaar alleen maar, mede dankzij de verbindende 
factor van het water. Met als gevolg: meer smaak, extra 
aroma, een krokante bite en stabiele structuur van de wafel. 
Het water bindt zich bovendien aan het zetmeel, zodat de 
cones minder vatbaar zijn voor vocht.” 

Ideaal voor lekker ijs
Het originele recept uit 1958 heeft als eigenschap dat het de 
smaak van ijs versterkt. “Van vanille is bekend dat het zoete 
smaken uitvergroot”, legt Carsten uit. “De boter die we  
toevoegen, geeft nog eens een extra volle en romige  
smaak. Ook de bruine, karamelachtige laag die  
ontstaat tijdens het bakken, combineert heel mooi  
met het ijs. We gebruiken altijd precies de juiste  
hoeveelheid suiker, zodat de smaak van het ijs  
optimaal blijft.”  Uiteraard voldoen de hoorntjes  
van Frima aan alle kwaliteits- en hygiëne- 
normen. En ook aan de breekbaarheid is  
gedacht. Carsten: “Onze hoorntjes worden heel  
zorgvuldig verpakt in een doos. Tussen elke  
gestapelde laag ligt een gepatenteerde tray van  
composteerbaar materiaal. Zo beperken we het  
aantal gebroken hoorntjes tot het absolute minimum.”

Grotere smaakbeleving
Volgens Carsten mogen we de rol van het hoorntje nooit 
onderschatten. “Bij een ijswafel of hoorntje met ijs, draagt 
de kwaliteit van de wafel sterk bij aan de beleving van de 
gast. Die kan het totale ijsproduct maken of breken. Onze 
cones zijn zo gemaakt dat ze de smaakbeleving vergro-
ten. Voor echte ijsliefhebbers is dit een argument om 
steeds voor dezelfde verkoper te kiezen.”

'Onderschat  
nooit de rol     
       van een    
       wafel’ In de wereld der  

wafels is Frima een garantie  

voor kwaliteit. Volgens Frima- 

directeur Carsten Hoffmann ligt dit in  

de eerste plaats aan de selectie van 

hoogstaande ingrediënten. “Aan de  

basis staat onze glutenarme tarwe-

bloem uit de regio”, vertelt Carsten.  

“Ook onze suiker komt van een lokale 

producent. Daarbij gebruiken we een 

mix van drie soorten vanille, die 

ervoor zorgt dat de smaak 

langer blijft hangen.” 
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extra luxe 
voor extra 

omzet!  
creatief 
    met 

     softijs

softijs op een hoorntje is de gewoonste zaak 
van de wereld. Zoiets als: 1 + 1 = 2. Creatieve 
ondernemers, echter, gebruiken hun margerijke 
softijs ook voor coupes en ijstapas. want 
er kan méér met softijs dan alleen op een 
hoorntje tappen. Van lekker gek tot een beetje 
chique: twee verrassende presentaties. Magic

mangoMagic
mangoTRAKTEER UW GASTEN 

KOMENDE ZOMER OP DEZE 
ZONNIGE SUPER OUBLIE MET 
MANGO FRUITCOCKTAIL EN 
CRUNCHY CHOCOLADE. 

DIT HEB JE NODIG 
1 Deense oublie super
90-100 gram softijs
40 gram mango exotic 
     fruitcocktail
10 gram chocowafel crunch
1 chokstix

ZO MAAK JE ’M 
Tap het softijs in de Deense 
oublie super. Verdeel de 
mango exotic fruitcocktail 
over het ijs en bestrooi dit 
met de chocowafel crunch. 
Maak het ijsje af met een 
chokstix. De frietzak en 
frietzakhouder zorgen voor 
een extra bijzondere 
presentatie.

IJstapas? Jazeker, dat zijn drie krokante 
 oublie cupjes met softijs op verschillende 

 manieren afgewerkt met toppings 
 en garneringen. Oftewel: een origineel  

tapasschaaltje met softijs-de-luxe.  

In plaats van een dessert bestellen mensen vaak  
een kopje koffie als afsluiting van de maaltijd. 
Tip: Serveer in dat geval één mini-oubliebakje 

met een lekkere topping bij de koffie.  
Dat is origineler en lekkerder dan een standaard 

(voorverpakt) koekje en u doet er mooi mee  
aan klantenbinding. Voor veel gasten is  

dit ongetwijfeld een reden om bij u  
koffie (als dessert) te bestellen!

ijs(tapas) als dessert
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Steeds meer ondernemers zetten een coupe 
van lekker romig softijs op hun toetjeskaart. In 

een zwart disposable bakje en met toppings als 
verse stukjes fruit (ananas, aardbei, bosvruchten), 
chocolade en slagroom ziet zo’n coupe er al snel 
verleidelijk uit. En nog best chique ook, waardoor 

u niet zuinig hoeft te zijn met de prijs. 
Vanwege de gunstige inkoopprijs van het softijs 
(in verhouding met bijvoorbeeld schepijs) vallen 

daardoor ook uw marges hoger uit.

de (soft)ijscoupe 
als dessert

2
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de lekkerste 
  verleiding

desserts
Toen Snacksalon De Schelp in 2013 voor het 
laatst meedeed aan de Cafetaria Top-100, 
eindigde het helemaal bovenaan. Sindsdien 
staan ze in Roelofarendsveen niet stil. 

“We blijven innoveren”, vertelt 
mede-eigenaar Frank Straver. 

“Met ons assortiment en 
met de service. Sinds 

kort kunnen onze 
gasten ook per tablet 
bestellen. Je moet toch 
een beetje met je tijd 
meegaan.”

Trendy smaken 
Dat doen ze bij De Schelp ook 

met het ijsaanbod. “We bieden het hele jaar 
door ijs en milkshakes”, vertelt Frank. “Ons 
schepijs draaien we zelf, met de vloeibare 
Frisiana slagroom ijsmix van NIC. Dat wordt 
enorm gewaardeerd.” De snacksalon vraagt 
zijn gasten om mee te denken over trendy 
smaken. Alle suggesties worden verzameld 
op papier. Frank: “Elke maand kiezen we 
‘blind’ één smaak. Zo maken we de ene keer 
ijs met drop/Red Bull smaak en een andere 
keer met yoghurt/komkommer. Op die manier 
blijven de gasten betrokken en kunnen we 
goed inspelen op trends.”

Inspiratie van NIC
De Schelp laat zich graag inspireren door 
ijspartner NIC. “We bezoeken weleens een 
inspiratiesessie, bijvoorbeeld over de nieuwste 
trends met ijs, cones en wafels. Of over social 
media. Dat is heel leerzaam. Anderzijds helpt 
NIC ons door afbeeldingen beschikbaar te 
stellen voor visuals en tafelkaarten, of een 
digitale presentatie voor de videowall.”
Frank en zijn collega’s variëren met een 
vaste basis van toppings en sauzen, voor 
sundae’s én coupes. Of voor een gerecht 
als de Luxe Milkshake. Frank: “Die maken 
we als volgt: we doen eerst wat toppings 
in het glas, dan de milkshake en vervolgens 
slagroom met garnering. Plus een extra 
dik rietje, waarmee je alle ingrediënten 
gemakkelijk opslurpt. Die shake gaat echt 
als een trein.”

De coupe als dessert
De jongste gasten zijn gek op de Kids Cup 
van NIC, met softijs, saus, marshmallow 
en speeltje. Onder hun ouders is de coupe 
weer populair. De saus van chocolade, 
karamel of aardbei is fraai door het softijs 
gedraaid. Daar bovenop rust de slagroom, 
fruit, toppings van bijvoorbeeld chocolade 
of nootjes, een ‘sigaar’ van wafel en een 
ijslepel. Een restaurant-waardig dessert en 
een prima afsluiter van het menu. Volgens 
Frank verkoopt De Schelp veel ijscoupes 
als dessert. “Maar het gaat niet vanzelf. 
Van onze medewerkers verwachten we dat 
ze die coupes blijven aanbevelen. Je moet 
de gasten verleiden, met visuals én een 
praatje. Doe je dat, dan kun je hier goed aan 
verdienen.” 

de 
snacksalon
vraagt zijn 

gasten om mee 

te denken
 over trendy 

smaken

in Snacksalon De Schelp in 
Roelofarendsveen speelt ijs een 
absolute hoofdrol. van de draaiende 
vitrine vol huisgemaakte ijslolly’s 
tot de ijskaarten op tafel; de Schelp 
vernieuwt, verleidt en verkoopt.

we maken zelfs ijs met drop/Red Bull of yoghurt/komkommer smaak
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Vóór de komst van het ijshoorntje serveerden de ijsverkopers 
hun ijs op papier. De uitvinding van de cone bracht verandering 
en inspiratie. Zo is de nieuwe Bubble Wafel feitelijk een variant 
op de allereerste Cornucopia. Een tijdslijn met voetnoten uit 
de historie van het hoorntje. 

In Londen sticht Luigi Marcantonio zijn familiebedrijf 
Marcantonio. Aanvankelijk produceert het latere 

NIC-concern alleen ijs en met de hand 
gerolde suikercones. 

Het ijshoorntje verovert ‘toevallig’ Amerika. Tijdens de Wereldexpo 
in St. Louis verkoopt ene Ernest Hamwi zoete Perzische wafels uit 
Syrië, ‘zalabia’ geheten. Als zijn buurman, een ijsverkoper, zonder 
schaaltjes komt te zitten, biedt Hamwi aan om de wafels op te 

rollen tot hoorntjes. Binnen no-time bakt de Syriër zijn 
oubliehoorntjes ook voor andere ijsverkopers en ligt heel 

Amerika aan zijn voeten. Een naam heeft hij ook al: de Cornucopia, 
wat in het Nederlands ‘de hoorn des overvloeds’ betekent.  

Voor het eerst worden 
de hoorntjes machinaal 

gerold en geperst. 
Wafelfabrikanten als Sayso 

en Nabisco produceren 
het ijshoorntje hierna 
op grote schaal. Ook 

Marcantonio in Londen 
maakt geperste wafels 
en hoorntjes met de 
mal; van de zachtere 

radartorens en oublies 
tot reuzenbekkers. 

De National Biscuit Company 
(Nabisco) introduceert de Jack 
en Jill cone; een ‘tweekoppig’ 

hoorntje met twee bakjes 
naast elkaar.

NIC introduceert de 
Bubble Wafel in 
Nederland, als de 

zoveelste succesvolle 
innovatie van de 
klassieke cone!  

De introductie van de 
ijscoman in het 

straatbeeld. Slimme 
verkopers bieden met ijs 
gevulde hoorntjes aan 

vanuit hun auto’s. 

van de Kroniek

1895 1904 1912 1930

1935

wafel Een origineel    wafelrecept:- 75 gram boter- 125 gram witte basterdsuiker
- 250 ml. lauw water
- 250 gram bloem- Mespunt kaneel- 1 ei- 1 vanille stokje 

De boter, suiker, merg van het vanillestokje en 

eieren roeren tot het mengsel crème achtig wordt. 

De bloem zeven en vermengen met het kaneel. 

Tijdens het roeren van het boter-suiker mengsel 

afwisselend bloem en water toevoegen en 

vermengen tot een mooi glad beslag.

In Hong Kong wordt de 
eierwafel uitgevonden, om 

verspilling van eieren tegen 
te gaan. De voorloper van de 
latere Bubble Wafel ziet het 

levenslicht!

1950

2018
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 Maak de zomer
    serieus leuker

Nic Nederland
Softijsproeflokaal
(0182) 63 74 16

Coenecoop 27
2741PG Waddinxveen

info@nicice.nl
www.nicice.nl

Laat u 

inspireren!

Meld u aan voor een 

workshop in ons 

geheel vernieuwde 

softijsproeflokaal 

www.nicice.nl/

workshops


