
Algemene informatie
Frequentie magazine:		  12 keer per jaar
Frequentie nieuwsbrief:		  64 keer per jaar 
Aantal pagina’s:			   116 
Prijs:				    € 6,25 
Uitgever:			   F&L Media B.V. 
Website: 			   www.foodiesmagazine.nl

foodies  
foodies is het platform voor mensen die van eten houden, nieuwsgierig 
zijn naar de herkomst van hun eten en een voorliefde hebben voor pure 
ingrediënten. Foodieslezers willen alles weten over eten en de bereiding 
ervan. Het blad staat vol met reportages, interviews, recepten, kooksnufjes 
en alle denkbare onderwerpen op kookgebied. Bij foodies staan smaak, 
authenticiteit en seizoensproducten centraal. Foodies richt zich op 
mensen met een passie voor smaak, die houden van koken en graag 
tafelen met vrienden en familie.
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VOORWOORD

Klein genot
Natuurlijk, een stuk taart zal ik niet snel afslaan. Zo erg is het ook weer niet. Maar eigenlijk hou ik meer 
van koekjes. En dan het liefst kleine koekjes. Het begon allemaal met het biscuitje bij de thee als we
’s middags uit school kwamen. Een enorme fan van stroopwafels of gevulde koeken ben ik nooit geweest. 
Te groot, te veel. De charme van het kleine koekje zit juist in het formaat. Koekjes bakken vereist ook 
een grote vaardigheid van de thuisbakker. Om precies de goede kleur, de goede brosheid of krokantheid 
te bereiken, zal je fl ink moeten oefenen.
Overigens: als iemand ooit beweert dat Nederland geen culinaire traditie heeft, dan is het enige juiste 
antwoord het koekje. Waar ter wereld is er zo’n grote verscheidenheid aan koekjes te vinden? Elke stad, 
elke regio heeft zijn eigen specialiteit - en bijna allemaal lekker. Vergelijk dat eens met Italië. Het land 
is niet geheel ten onrechte vermaard om zijn enorme 
culinaire traditie. Maar koekjes horen daar niet bij. Veel 
verder dan cantuccini, amarettini en savoiardi komen 
ze niet. En die laatste zijn natuurlijk gewoon onze lange 
vingers. Nee, dan bijvoorbeeld het onvolprezen koggetje: 
een heerlijk zandkoekje met stukjes karamel. Wellicht 
mijn all time favourite. Toen ik trouwde bakte ik voor de 
hele uitgeverij koggetjes, zo lekker vind ik ze – en zo 
leuk om te bakken. 
Als we ergens koffi e gaan drinken met onze kinderen 
(twee en drie jaar) dan weet ik best dat ik een goede 
vader moet zijn, en mijn kinderen het koekje bij de 
koffi e moet gunnen. Maar het gaat nooit van harte. 
Wij maakten voor dit nummer een rondje Nederland 
in koekjes: van Fryske dûmkes tot Arnhemse meisjes. 
Zijn het dan alleen maar koekjes in deze foodies? 
Neen! We hebben ook de heerlijkste smaken van de 
herfst, we waren in Valencia (mooie stad, heerlijk 
eten) en Nadia liet zich inspireren door de keuken van 
Sardinië.

Joachim Hilhorst
redactie@foodiesmagazine.nl
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Eton Mess met rode bessen
H H H

Bereidingstijd: ca. 10 minuten 
Per portie: ca.  621 kcal  9 g eiwit  

50 g vet  34 g koolhydraten

Ingrediënten voor 4 personen
500 ml slagroom

½ el suiker
500 ml dikke (Turkse) yoghurt
4 schuimkoekjes (meringue)

150 g rode bessen
poedersuiker 

1 Klop de slagroom lobbig met de suiker. Spatel de slagroom luchtig door 
de yoghurt.  
2 Verkruimel de schuimkoekjes. Was de rode bessen voorzichtig. Ris wat 
bessen van de takjes, maar laat ook wat takjes intact voor de garnering.
3 Meng ¾ van de schuimkoekjes losjes met wat yoghurtroom en rode 
bessen over een grote schaal. Schep de overige yoghurtroom erover. 
Verdeel de overige schuimkoekjes en de bessen daar weer overheen. 
Garneer met de takjes bessen en bestrooi licht met poedersuiker.

Garnalen-kokoscurry met asperges
H H H

Bereidingstijd: ca. 25 min.
Per portie: ca. 762 kcal  30 g eiwit  

38 g vet  69 g koolhydraten

Ingrediënten voor 2 personen
300 g groene asperges

2 el rodecurrypasta
300 g garnalen (rauw en gepeld)

6 el geraspte kokos
100 ml kokosmelk

zout en peper
150 g snelkookrijst

2 lente-uitjes
2 takjes basilicum

2 tl sesamolie

1 Was de asperges en snijd de houtige uiteinden eraf. Verwarm de cur-
rypasta in een wok. Voeg de garnalen toe en bak ze ca. 3 minuten op hoog 
vuur. Voeg de geraspte kokos en de kokosmelk toe. Breng op smaak met 
zout en peper en laat ca. 5 minuten op laag vuur pruttelen. 
2 Kook intussen de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. Kook 
de asperges ca. 3 minuten in kokend water met wat zout. Maak de lente-
uitjes schoon. Verwijder het groen en bewaar dit voor een ander gerecht. 
Snijd het witte gedeelte in dunne ringen.
3 Was het basilicum en pluk de blaadjes van de takjes. Breng de asperges 
op smaak met 1 tl sesamolie, zout en peper. Serveer de garnalencurry met 
de rijst en verdeel de asperges, de lente-ui en het basilicum erover. Bespren-
kel met de overige sesamolie.

Nectarinetaartjes met peper-rozemarijnmascarpone
H H H

Bereidingstijd: ca. 10 min. + ca. 30 min. in de oven
Per portie: ca. 348 kcal  6 g eiwit  

22 g vet  30 g koolhydraten

Ingrediënten voor 4 personen
4 nectarines

2 takjes rozemarijn
4 plakjes bladerdeeg (à 45 g, ontdooid)

2 el suiker
1 eidooier

100 g mascarpone
zwarte peper
bakpapier

1 Verwarm de oven voor (elektrisch: 250°C / hetelucht: 225°C). Halveer de 
nectarines, verwijder de pit en snijd het vruchtvlees in partjes. Ris de naald-
jes van de takjes rozemarijn en hak ze fijn.
2 Leg de plakjes bladerdeeg op een met bakpapier beklede bakplaat en 
verdeel de partjes nectarine erover. Bestrijk het deeg met wat losgeklopte 
eidooier en bestrooi naar smaak met rozemarijn en suiker.
3 Bak de taartjes in het midden van de hete oven in ca. 10 minuten goud-
bruin. Meng intussen de mascarpone naar smaak met de overige rozemarijn, 
suiker en zwarte peper. Serveer de warme taartjes met de mascarpone. 
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Doelgroep indicatie
• �Mannen en vrouwen met een  

passie voor eten
• �Sociale klasse A,B1
• �Leeftijd tussen de 25 en 65 jaar
• �Geïnteresseerd in bereidingswijzen 
• �Willen graag meer weten over de 

herkomst van producten

Waarom adverteren in foodies
De lezer van foodies kijkt er naar uit om in het weekend de meest heer-
lijke gerechten op tafel te zetten voor vrienden en familie. De inspiratie 
hiervoor haalt hij graag uit foodies magazine maar ook uit de foodies 
nieuwsbrief die hij ontvangt. Hij laat zich graag adviseren over goede 
producten en vindt het interessant om nieuwe producten uit te proberen. 
Samen met zijn vrouw struinen ze regelmatig over foodmarkten. Bij het 
eten drinken ze graag een glaasje wijn. Keukenbenodigdheden hebben ze 
van verschillende merken, als het maar kwaliteit uitstraalt. De foodiesfan 
heeft een passie voor eten en drinken en besteedt hier een aanzienlijk 
deel van het inkomen aan. Ze gaan geregeld op vakantie om plaatsen in 
binnen- en buitenland te bezoeken. 



belangrijke data
Editie Advertentie­

deadline
Verschijnings­
datum

Editie 2 22-jan-18 6-feb-18
Editie 3 - Pasen 12-feb-18 27-feb-18
Editie 4 19-mrt-18 3-apr-18
Editie 5 16-apr-18 1-mei-18
Editie 6 14-mei-18 29-mei-18
Editie 7 11-jun-18 26-jun-18
Editie 8 9-jul-18 24-jul-18
Editie 9 6-aug-18 21-aug-18
Editie 10 3-sep-18 18-sep-18
Editie 11 1-okt-18 16-okt-18
Editie 12 - Kerst 29-okt-18 16-nov-18
Editie 1 10-dec-18 27-dec-18
• �Bekijk de actuele data op www.fnl.nl/data 
• �Deadline aanleveren shopping is 1 week voor de 

advertentiedeadline
• �Abonnees ontvangen het magazine 4 dagen eerder dan 

de verschijningsdatum

TARIEVEN PRINT
Formaten Prijzen
1/1 pagina 	 (220 x 276 mm) € 3.200,-
Shopping € 1.060,-
Spectacular shopping: + 40% extra ruimte € 1.500,-
Advertorial vanaf € 3.950
2/1 pagina	 (440 x 276 mm) € 5.400,-
1/2 pagina	 (220 x 138 mm of 110 x 276 mm) € 1.950,-
1/4 pagina	 (110 x 138 mm of 55 x 276mm) € 1.050,-
1/8 pagina	 (110 x 69 mm) € 560,-
1/16 pagina	 (55 x 69 mm) € 400,-
30% positioneringstarief op cover

TARIEVEN ONLINE
Formaten Prijzen Run of 

Network
Branded content  € 1.500,-
Nieuwsbrief item € 750,-
Social media post € 600,-
Leaderboard		  (728 x 90 px) € 15,- € 13,-
Medium Rectangle		  (300 x 250 px) € 20,- € 17,-
Billboard			   (970 x 250 px) € 40,- € 34,-
Halfpage ad 	 (300 x 600 px) € 29,- € 25,-
Mobile banner		  (320 x 50 px) € 18,- € 14,-
Roadblock (Leaderboard + Halfpage) € 45,- € 38,-
Homepage Take-over Op aanvraag
Premium  banners (creatieve formaten /  
targetgerichte plaatsingen)

Op aanvraag

Aanleverspecificaties advertenties
Advertentie dient aangeleverd te worden met rondom  
5 mm afloop, in CMYK kleuren, 300 dpi. Meer info vindt 
u op: www.fnl.nl/specificaties per e-mail naar ads@fnl.nl

Digitale bestanden aanleveren als gif, jpeg, png, flash of 
html5. Maximale bestandsgrootte 300 kb.

promotiemogelijkheden
Voorbeelden van mogelijkheden zijn:
• �Advertenties
• �Banner advertising
• �Advertorials
• �Inserts
• �Prijsvragen
• �Werfpremies

• �Lezersacties
• �Mail & win acties
• �Shopping
• �Vacatures
• �Nieuwsbrief
• �Product placement

Meer informatie over de verschillende commerciële  
en online mogelijkheden vindt u op  
www.fnl.nl/mogelijkheden 

foodies biedt u als adverteerder de mogelijkheid 
om uw product, dienst of merk via verschillende 
kanalen onder de aandacht te brengen bij 
uw doelgroep. Uiteraard staan wij open voor 
nieuwe en verfrissende ideeën. Wij kijken graag 
met u naar de mogelijkheden en maken een op 
maat gemaakt plan. 

Voor specifieke wensen, aanleverspecificaties of het 
opmaken van advertenties en banners, neem contact  
op via telefoonnummer +31 (0)24-2404555 of stuur  
een email naar sales@fnl.nl 

www.fnlMEDIA.nl

F&L
MEDIA


