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Relevantie

Niet iedereen heeft dezelfde kansen om te leren koken en zich zelfzeker te voelen achter het
fornuis: veel van je kookvaardigheden en smaakvoorkeuren worden immers bepaald door
je culturele, sociale en economische achtergrond [1-3]. Sterke vaardigheden in de keuken
zijn nochtans erg belangrijk: ze zorgen over het algemeen voor een gezonder dieet, minder
food waste en een betere voedingskennis [4-9]. Het is daarom van cruciaal belang om inzicht
te krijgen in de ongelijkheden tussen thuiskoks en hun verschillende benaderingen wat
betreft hun receptenvoorkeuren en voedselconsumptie.

Deze studie onderzoekt daarom de verschillen tussen drie groepen thuiskoks in
receptenvoorkeuren qua bronnen en qua insteek. Door de specifieke wensen en
gedragingen van de ontvangers te begrijpen, kunnen we effectievere boodschappen
opstellen die beter aansluiten bij de voorkeuren van een specifieke groep thuiskoks, in plaats
van te focussen op de meest dominante groep.

De drie segmenten thuiskoks werden gevormd op basis van hun ‘kookkapitaal’, bestaande
uit zelf gerapporteerde kookvaardigheden, attitudes, gedrag, en toegang tot de nodige
middelen om te koken.

Studieopzet

Tijdens het begin van de COVID-19-pandemie, tussen 17 april en 25 juni 2020, werd een
enquéte afgenomen die peilde naar de verschillen in receptengebruik en voedselinname
voor en tijdens COVID-19. 19.378 Thuiskoks, ouder dan 26 jaar en woonachtig in één van de
38 deelnemende landen, vulden de online enquéte in. Op basis van de resultaten werden
clusters gevormd die vervolgens werden vergeleken op receptengebruik en voedselinname,

zowel voor als tijdens COVID-19.

Resultaten

Er kwamen drie segmenten thuiskoks naar voren: microgolfkoks (laagste kookkapitaal),
alledaagse koks (middenklasse), en hobbychefs (hoogste kookkapitaal). De clusters
verschilden significant wat betreft voedselinname, receptbronnen en gewaardeerde

receptaspecten.



Kookkapitaal
(kookvaardigheden,
-attitudes, -gedrag
en -barrieres)

Welke argumenten
in de verf zetten?

Voedselinname

Kanalen voor het
vinden van
recepten

Microgolfkoks

=

Scoorden het laagst op alle variabelen,
buiten bij barriéres, daar scoorden ze
het hoogst.

Gemaksaspecten:
o Gemakkelijk te bereiden
o Snel te bereiden
o Haalbaar met ingrediénten die
gemakkelijk in de winkel te vinden
zijn

Hebben de minst gezonde
voedingsgewoontes

(minste groenten-, fruit- en
peulvruchteninname en hoogste snack
en gesuikerde dranken inname)

1.Websites en blogs

2. Social media

3.Scoorden hoger dan de andere
clusters voor het zoeken naar
recepten via productverpakkingen
en maaltijdpakketten

S S Alledaagse koks

Hebben een even grote belangstelling
voor gemaksaspecten als
microgolfkoks. Dit is verrassend gezien
hun hogere kookkapitaal.

o Gegarandeerd lekker

e Gezond

o Haalbaar met ingrediénten die
gemakkelijk in de winkel te vinden
zijn

o Gemakkelijk te bereiden

e Snel te bereiden

Zitten tussen de hobbychefs en de
microgolfkoks in qua groenten, fruit,
peulvruchten en snack-gedrag.

1.Websites en blogs
2. Social media
3. Kookboeken

.0/ Hobbychefs

Kookten vaker met verse ingrediénten
en hebben een voorkeur voor
elementen met een hoog
kapitaalgehalte (bv. smaak,
gezondheid, innovatie en
duurzaamheid).

o Gegarandeerd lekker

e Gezond

o Haalbaar met ingrediénten die
gemakkelijk in de winkel te vinden
zijn

Hobbychefs scoorden hoger dan andere
clusters op aspecten die naar
verwachting belangrijker zijn voor
hogere kookkapitaalgroepen, namelijk:

¢ Innovatief

¢ Gezond

o Milieuvriendelijk

Leden van deze cluster eten het
gezondst. Over het algemeen
consumeren zij meer fruit, groenten,
peulvruchten en volkoren granen, en de
laagste hoeveelheid geconsumeerde
zoete of zoute snacks, witte granen en
gesuikerde dranken.

1.Websites en blogs

2. Kookboeken

3.Social Media

4.Scoorden hoger voor het gebruik
van tv shows en geprinte media
zoals kookboeken, magazines en
kranten.



Personen als Mensen vertrouwen over het algemeen eerder op advies van familie, vrienden en kennissen dan op mediabronnen,

bron wat de cruciale rol van persoonlijke netwerken bij voedingsadviezen benadrukt. Gezien de sterk met media
verzadigde omgeving en de grote hoeveelheid tijd die aan het gebruik van digitale apparaten wordt besteed, is het
opvallend dat menselijke receptenbronnen de voorkeur krijgen boven gemedieerde bronnen.

Wat gebeurt er Alle clusters groeien in kookkapitaal tijdens de pandemie: kookvaardigheden gaan erop vooruit, attitudes in de
tijdens COVID- keuken worden positiever en één van de belangrijkste barriéres, tijd, daalt sterk tijdens de eerste weken van de
197 lockdown. Tijdens COVID-19 wordt er vaker op eigen recepten vertrouwd, waardoor de interesse in recepten via

mediabronnen daalt bij alle clusters. Praktische argumenten zoals bereidingstijd of moeilijkheidsgraad worden minder
belangrijk, terwijl het nodig hebben van weinig of makkelijk te vinden ingrediénten de sterkste groeiers zijn.
Daarnaast valt ook de toename in het belang van smaak en comfort food op, wat bevestigd wordt in de cijfers van
voedselinname waarbij vooral de hobbychefs en de alledaagse koks meer zoete snacks gaan eten en minder groenten
en fruit consumeren.

Belangrijkste conclusies

Campagnes over voeding en recepten zijn gebaat bij een gesegmenteerde aanpak, waarbij er -
rekening wordt gehouden met een reeks specifieke kenmerken waarvoor men wilt ontwerpen. Zo - ®
worden recepten of voedingsinformatie het best overgebracht via de voorkeursmedia van elke
cluster: voor microgolfkoks en alledaagse koks zijn dit naast blogs en websites vooral sociale media,
voor hobbychefs eerder kookboeken. Tegelijkertijd mag de essentiéle rol van het delen van recepten o
onder familie en vrienden niet worden onderschat, aangezien zij voor alle clusters de belangrijkste o
bron van receptinspiratie zijn. Verder passen argumenten van smaak, gezondheid en

milieuvriendelijkheid beter bij een publiek dat bestaat uit hobbykoks. Praktische elementen (gemak,

bereidingstijd) worden best ingezet om alledaagse- en microgolfkoks aan te spreken. L
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Friends and acquaintances n.s.

Celebrity chefs

Celeberities who are not professional cooks

=
in

Food influencers (not chefs either, people that generate food content via any
medium to reach and engage with their followers)

4
*

Family (e,g, recipes from parents, grandparents, and all other family
members

I use my own recipes/ I don't cook with a recipe

Recipe sources: media

Cookbook

Other print media (e,g, magazines, newspapers, free recipe cards)

Product packaging (including meal kits)

TV Shows (including Netflix, Apple TV, Online TV)

Websites or blogs

n.s.

S e

Recipe aspects

Guaranteed to taste good

Achievable with few ingredients

Achievable with the ingredients I have at home

B

Achievable with ingredients that can be easily found at the store

Easy to prepare

Quick to prepare

Innovative (new, som ething different)

Inexpensive o make

W

Com forting (comfort foods)

Healthy

Environmental ly friendly

2 3 4 5 [ T

Low-priority cooks before COVID-19 m Everyday cooks before COVID-19 m Hobby chefs before COVID-19
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