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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! 

Warme 
wafels

Cookies 
& Cakes

Softijs is een margerijk product waar u ook ‘s winters goed aan kunt verdienen. 
Zeker wanneer u uw creaties afstemt op het seizoen. Serious Fun presenteert vier 
trendy softijs-traktaties voor de koelste maanden: van warme bubble 
wafels tot koel en kruidig. 
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De Bubble Wafel is een van de nieuwste softijs-trends. Deze combi van warme, versgebakken wafels met lekker softijs werd in korte tijd razend populair. 
Gevuld met vers softijs en de lekkerste toppings en garneringen creëert u een ultieme versbeleving vol smaak, geur en kleur. Neem contact op met Nic voor de meest inspirerende combinaties en recepten.

Al eens van Spiced Ice gehoord? Dit zou 

weleens dé trend van 2019 kunnen worden. 

Softijs met kruiden of specerijen heeft een 

gezond imago en veroorzaakt een verrassen-

de smaaksensatie. De populairste smaken 

zijn chilipeper, gember, speculaas, kardemom 

en pumpkin spice.

Cookies en cakes gaan prima samen met 
softijs. Deze instagram-waardige creaties 
zijn bovendien makkelijk te maken en 
u kunt er nog goed aan verdienen ook. 
Combineer uw softijs bijvoorbeeld met 
cheesecake, cookie dough, oreo, stroop-
wafel en speculaas of speculoos. Ook 
appeltaart met softijs is een geliefde 
traktatie voor bij de koffie, vooral tijdens 
de koude wintermaanden. 

Spice your Ice
F loat Fun
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F loat Fun

Door drank bij softijs te schenken, krijg u een float. De 

float is een absolute hit in Amerika en verovert nu ook 

Europa. In Italië noemen ze deze traktatie een affogato, 

wat Italiaans is voor ‘verdronken’. Behalve de coke float 

(softijs met cola), zijn ook de coffee float (met koffie) en 

choco (met chocolademelk) beproefde recepten. Deze 

warme float-varianten zijn bij uitstek geschikt voor de 

koelste maanden. Ons advies is daarom: let it float!

De smaak van het 
                   seizoenDe smaak van het 
                   seizoen



extra luxe 
voor extra 

omzet!  

u zou denken dat Zuid-Europeanen meer ijs eten dan Noord-Europeanen. 
toch staan juist de Scandinaviërs bekend als de grootste ijseters van 
europa. Vooral softijs met (veel) toppings en sauzen doen het goed.

Raar maar waar: in Finland wordt 
per hoofd van de bevolking de 
meeste ijs gegeten. Ook in de 

andere Scandinavische landen is 
de jaarlijkse ijsconsumptie hoger 

dan in bijvoorbeeld 
Italië of Spanje!

WIST U DAT...

Wie softijs verkoopt in de winter, 
ziet tijdens de zomer zijn omzetten 

stijgen. Met een continu aanbod van 
(seizoensgebonden) softijs-creaties 

sta je al snel bekend als de lekkerste 
softijs-specialist! Verkoopt u ‘nee’

 in de winter, dan loopt u het
 risico op gasten die elders 

op zoek gaan naar ijs. 

WIST U DAT...

garneringen, wafels, disposables en 
meer. Eigenlijk alles wat met ijs te 
maken heeft, behalve het ijs zelf. 
Volgens Jan wordt er in Scandinavië 
niet alleen meer ijs gegeten, maar zijn 
de ijsjes ook groter. Een gemiddeld 
softijsje weegt bijna 115 gram, tegenover 
circa 90 gram bij ons. “In de winter 
wordt er bijna evenveel softijs gegeten 
als ’s zomers”, vertelt Jan. “Deels omdat 
onze ijsverkopers het ijs verwerken in de 
lekkerste desserts, met toppings die bij 
het seizoen horen, zoals warme kersen 
en appel/kaneel.”

De gemiddelde Scandinaviër eet bijna 
12 liter ijs per jaar. Ter vergelijking: in 
Nederland eten we gemiddeld 8 liter ijs 
per persoon per jaar. Hoe het komt dat 
mensen uit Noorwegen, Zweden en 
Finland zoveel ijs eten? “Hoe minder 
zon, des te groter de behoefte aan 
zoete traktaties”, vertelt Jan Tolfsson, 
commercieel directeur van Nimatopaal. 
“Een andere reden is dat je lichaam 
sneller warm wordt als je iets kouds eet. 
In ons koude Noorden is dat best handig.”

winterse shakes en desserts
Nimatopaal hoort bij de Nic groep en is dé 
Scandinavische specialist in toppings, 

Nederland is hét milkshake-land 
van Europa. Per hoofd van de bevolking 
worden hier de meeste milkshakes

 verkocht. Slimme ondernemers bieden 
een breed milkshake-assortiment aan, 

met smaken aangepast aan het 
seizoen. Of maak een luxe 

milkshake op basis van softijs 
en met diverse 
toevoegingen.  

WIST U DAT...

niet of, maar wélke topping
Vrijwel elk Scandinavisch softijsje wordt verkocht met 
toppings, sauzen en meer. De gemiddelde prijs voor een 
ijsje is daardoor twee keer hoger dan in Nederland. “Een 
Scandinavische ijsverkoper vraagt zijn gasten niet of ze een 
topping willen, maar wélke topping ze willen”, vertelt Jan. 
“Hun aanbod is breed en gevarieerd, daarmee verleiden ze 
de gast. Hoe meer keuze je de gasten biedt, des te meer 
toppings ze kiezen. Dat geldt zeker voor de jongste genera-
ties, die bekend zijn met social media en weten wat er ‘te 
koop is’. Zij bestellen ook eerder een Freakshake dan een 
‘gewone’ shake. Die zit vol zoete ingrediënten en is zeer 
instagrammable.” Nic Nederland en Nimatopaal werken 
veel met elkaar samen. “We delen kennis, concepten en 
producten met elkaar”, vertelt Jan. “Zodat ijsverkopers in 
beide regio’s hun gasten optimaal kunnen verleiden.” 

“In de winter 
         wordt er bijna 
     evenveel softijs 
        gegeten als 
     in de zomer”
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ZET  DEZE  LUXE  PREMIUM 
SHAKE  OP  UW  WINTERKAART 
OF  MAAK  HEM  ONDERDEEL 
VAN  HET  MENU. 

Succes verzekerd!

DIT HEB JE NODIG 
60 cc melk
150 gram softijs
10 gram crunchy crisp
20 gram topping banaan
20 gram topping (gezouten) karamel
5 gram goud/zilver parels

TIP
Heeft u geen lepelmenger, maar wilt u toch extra waarde toevoegen aan uw milkshake? Laat de (gezouten) 
karameltopping dan aan de binnenkant langs een transparante beker lopen. Tap bananen milkshake in de 
beker en voeg nog een klein beetje karameltopping en de crunchy crisp toe. Meng kort met een lepel en maak 
de premium shake af zoals hierboven staat omschreven. 

ZO MAAK JE ’M 
Schenk de melk in de beker en tap het 
softijs erop. Voeg de toppings toe en een 
eetlepel crunchy crisp. Doe een boldeksel 
op de beker en meng kort met een lepel-
menger. Verwijder de deksel en maak de 
milkshake af met slagroom, extra toppings 
en de parels. 

Winterse
SupershakeWinterse
Supershake

Maak uw 
ijskaart kleiner

Laat zien wat 
er te koop is

Toegegeven, de winter is geen 
traditioneel ijsseizoen. Het heeft 

daarom weinig zin om uw klanten te 
‘overladen’ met de meest uiteenlopende 
ijscreaties. Beter is het om de keuze te 
beperken door een paar luxe coupes, 

gave desserts en shakes aan te bieden. 
Dat is makkelijk voor uzelf en uw 

medewerkers. Bovendien voorkomt 
u zo ook weer derving. 

Softijs is een impulsproduct. 
Posters, stoepborden en andere visuals 
vergroten de attentiewaarde van het ijs 

en weten de gast als geen ander te 
verleiden, ook in de winter! Sterker nog, 
hiermee laat u zien dat u het hele jaar 

door softijs verkoopt en dat wie van 
softijs houdt, bij u aan het 

goede adres is. 

de slimste
verleiding

Wie tijdens de winter softijs 
verkoopt, doet ook ’s zomers 

goede zaken. Gelukkig houden 
Nederlanders het hele jaar door 

van het lekkerste ijs en de 
lekkerste milkshakes. 

Toch kan het geen kwaad om 
tijdens de wintermaanden voor 
wat extra verleiding te zorgen. 
Handige tips&tricks voor een 

succesvolle winter. 

 

Met de milkshake als onderdeel  
van uw menu’s biedt u extra  

luxe en verleiding.   
Een lekkere en gevulde shake is origineler dan 
frisdrank. Voor afhalen geldt bovendien dat veel 
mensen zelf wel frisdrank in huis hebben, maar 

geen milkshakes. Een hamburgermenu  
met bijvoorbeeld friet en een milkshake 

spreekt meer tot de verbeelding en  
levert u ook nog eens  

extra marge op!

Pak tijdens de winter vooral uit 
met ‘warme’ smaken als kaneel, 

gezouten karamel, stroopwafel, mokka, 
koffie, warme kersen en

 rum/rozijnen. Die horen echt bij 
het seizoen en geven een luxe 

uitstraling aan uw 
ijscreaties.

Milkshake 
op het menu

Serveer 
warme smaken

Softijs als 
dessert

Luxe desserts horen er in de winter 
echt bij. Steeds meer ondernemers gebruiken 

daar hun softijs voor, vanwege het gemak en de 
marges. Vooral de combinatie met chocolade doet 
worden! Qua inkoop bent u niet veel kwijt, maar 
omdat het er zo mooi uitziet kunt u er een goede 
prijs voor rekenen. Combineer het softijs ook 

met (bubble) wafels, cookies en cakes, 
of als onderdeel van een coupe, sorbet, 

sundae of kinderbeker. 
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Cafetaria Koedijk staat 
bekend om zijn verrassende 
coupes, die per seizoen verschillen. “Je moet 
blijven verrassen”, zegt Monique. “Door elk 
seizoen met iets nieuws te komen, blijven 
de gasten nieuwsgierig. In de winter kiezen 
we traditioneel voor warme smaken, zoals 
rum-rozijnen, appel-kaneel en warme kersen. 
Die coupes en sorbets doen het ook goed 
als dessert. Wordt er een menu besteld, dan 
vragen we altijd even of ze nog een ijscoupe 
willen.” Monique verkoopt ook Luikse wafels 
met softijs en coupes met vers fruit. Of de 
bekende Shuffle met Oreo, chocolade, karamel 
en meer. “De vraag naar softijs is ’s winters 
weliswaar iets minder, maar nog altijd dusdanig 
dat we er lekker aan verdienen. Softijs is een 
margerijk product. Vraag je 4,95 euro voor een 
coupe, dan houd je relatief veel over.”

inspiratie van NIC
Monique laat zich graag inspireren door NIC. 
“Onze vertegenwoordiger houdt me goed op 
de hoogte van de mogelijkheden. Dat vind ik 
belangrijk, want daardoor kunnen we onze 
gasten blijven verrassen. NIC heeft ook een 
ruim aanbod van smaken die bij het seizoen 
horen. Denk aan warme kersen of appel-kaneel. 
Daarmee maak je binnen no-time de lekkerste 
sorbets. We zitten hier bij een winkelcentrum, 
op een druk punt. Je wil dan niet te lang met 
een coupe bezig zijn, maar met het aanbod 

van NIC ben je zo klaar. En het is echt 
lekker. Dat vind ik niet alleen, maar ook 
onze gasten.”

goodwill kweken
De cafetaria in Meppel is niet te zuinig met 
zijn softijs. Tijdens de jaarlijkse Burendag 
trakteert Monique de bewoners van de 
appartementen boven haar op een gratis 
ijsje. En op de woensdagmiddag voor 
Sinterklaas is het ijs extra voordelig 
geprijsd. Met een gelegenheidstopping 
van pepernoten maakt ze het nóg leuker 
voor de jeugd. “Soms moet je ook iets 
weggeven”, zegt ze. “Daarmee 
kweek je veel goodwill. En 
laten we eerlijk zijn: qua 
inkoopprijs heb je aan 
softijs een goede. 
Van elke actie of 
nieuwe coupe 
zetten we een foto 
op Facebook. Je 
moet laten zien 
wat je verkoopt en 
de mensen een 
beetje lekker maken. 
Via NIC komen we 
ook aan de mooiste foto’s 
en beelden zeggen meer 
dan woorden. Daar wordt door 
onze volgers super goed op gereageerd.”

Cafetaria en lunchroom Koedijk in Meppel verkoopt 
het hele jaar door softijs en milkshakes. En dan niet 
alleen de gewone softijsjes voor pakweg een euro, 
maar ook coupes en desserts. “Er is veel mogelijk”, 
vertelt eigenaar Monique Schiphorst. 

nic heeft een 

ruim aanbod van 

smaken die bij het 

seizoen horen zoals

warme kersen 

of appel-kaneel 

verrassen’
‘je moet blijven 

In de winter 
kiezen we 

traditioneel 
voor warme 

smaken
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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. 

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.  

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!  

van de Kroniek wafel Een origineel    wafelrecept:December    
    ijsmaand!

Alleen al de feestdagen zijn reden  
genoeg om ’s winters uit te pakken met 
verrassende ijscreaties. Pure verwennerij  
in een luxe jasje: wie zit daar niet op te 
wachten? Met het lekkerste softijs en 
een beetje creativiteit is veel mogelijk: 
van relatief eenvoudig tot over the top 
chique en alles wat daar tussenin zit. 

Sinterklaas, Kerst en Oud & Nieuw zijn 
echte verwendagen. Dan letten we 
niet op een pondje meer of minder, 
maar doen we ons te goed aan luxe 
desserts en andere zoete traktaties. 
Ja, óók van ijs. Sterker nog: ijs 
hoort erbij. Gasten die in de feest-
maand uit eten gaan, verwachten 
een aanbod van luxe milkshakes, 

coupes en sorbets. Dan is  
softijs het ideale product, 

want daarmee kunt u alle 
kanten op. Laat u inspireren 
door onderstaande tips 
en creaties!

u hoeft niet heel 
creatief te zijn om van 
uw softijs een feestelijke 
kerst verschijning te maken. 
Top uw perfect getapte softijs 
af met Disco Special en zet 
er een (chocolade) ster op. 
Doet het u al ergens aan 
denken? 

Na 5 december is het 
makkelijk switchen 
richting Kerst. 
Bijvoorbeeld zo: 
tap het softijs wat 
breder en lager, zodat een 
mooie ronde vorm ontstaat. 
Maak een gezichtje van crunch 
aardbei en chocolade en een 
gewei van gebroken pretzel. 
Binnen no-time creëert u een 
softijsje dat sterke gelijkenissen 
vertoont met Rudolph the Reindeer!

Presenteer in de dagen 
voor Sinterklaas een Sundae 
met chocolade topping en 
schuddebuikjes. In de aanloop 
naar 5 december scoort u 
daar geheid veel punten mee. 

De laatste dag van 
het jaar verdient 
iets speciaals. 
De bubbeltjeswijn 
maken de milkshake 
lekker bruisend en 
met diepvries 
frambozen wordt het 
allemaal nóg 
feestelijker.  
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SPEEL IN OP DE FEESTDAGEN 

EEN 
KERSTBOOM

VAN IJS

RUDOLPH 
THE 

REINDEER

SINT-
SUNDAE 

ZALIG 
UITEINDE…
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Nic Nederland
Softijsproeflokaal
(0182) 63 74 16

Coenecoop 27
2741PG Waddinxveen

info@nicice.nl
www.nicice.nl

Word ook 

softijsmeester

Meld u aan voor een 

Workshop Winterijs

& Milkshakes 

op nicice.nl/

workshops

Wijs met softijs
   in de winter


