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Achtergrond

• Consumentenbond november 2007: 
saucijzenbroodjes bevatten nogal wat zout

• Bladerdeegsnacks op scholen in de ban?

• Brancheverenigingen FNLI en VBZ sluiten 
convenant op zout- en vetreductie

• Servex wordt aangevallen op de verkoop van 
ongezonde snacks in de stationsrestauratie

• Directeur Voedingscentrum haalt uit naar 
saucijzenbroodje



Marktonderzoek vooraf

@ multiscope



Doelstelling: 

min. 25% minder vet & zout



>200 laagjes bladerdeeg:

- Krokant

- Smaak

- Vette vingers?

- Kruimels?

Verhouding vulling / deeg

Geur en uiterlijk/kleur

Van ‘t hele saucijzenbroodje

Textuur en smaak van 

vulling

Wat gebeurt 

er na 2 uur 

onder een 

warmhoud 

lamp?



Technologie

• Bladerdeeg

– Vetstof- en meelkeuze (en zout reductie)

– Kneden en bewerken/lamineren

– Ongebakken, diepvries  op locatie gebakken

• Vulling

– Vleeskeuze

– Groenten en peulvruchten

– Authentieke kruiding (en zout reductie)

– Behoud textuur/ bite  op locatie gebakken



Dream team

• Deegbereider

• Proces technoloog

• Vlees expert

• Culinair expert

• Flavorist

• Voedingsingredienten expert

• Voedingskundige

• Proefbakker

• Consumenten onderzoeker



Projectdeelnemers

• Samenwerking met:

– Rijn IJssel Vakschool Wageningen,

– Wageningen UR en 

– Carin Leenders de Vries (www.passionforfood.nl)

http://www.rijnijssel.nl/index.asp
http://www.wageningenuniversity.nl/NL/


Timeline

Datum Fase

Q1 2008 Probleem definitie – wat is de target?

Mei 2008 –Feb 

2009

In-house ontwikkeling – veel kennis over 

bladerdeeg, te weinig over vullingen

Feb-Juli 2009 Prototype ontwikkeling – met behulp van externe 

partners

Juli-Sept 2009 Pilots consumenten bij Albron en Servex locaties

Oktober 2009 Lancering Food Valley

Januari 2010 Lancering Horecava





Voedingswaardenvergelijking

Zócijs

Per 100 gr 

(afgebakken)

NEVO 

saucijzenbroodje

Per 100 gr 

(afgebakken)

% 

verschil

Energie 1254 kj

290 kcal

1634 kj

392 kcal

-26%

Vetten 

- Verzadigd 

- Onverzadigd 

16,1 g

8,7 g

7,0 g

24,3 g

11,1 g

10,1 g

-34%

Zout 1,4 g 2 g -27%

1 Zócijs bevat 225 kcal, 13 gram vet en 1,1 gram zout



Valt er nog wat gezondheidswinst            

te behalen?

200 miljoen stuks 
per jaar !!



120.000 kilo minder zout = … zoutvaatjes

1,5 miljoen kilo minder vet = 6mio minder pakjes



Tussendoortjesvergelijker nu

225 kcal 260 kcal 280 kcal 307 kcal 326 kcal



Waar worden saucijzenbroodjes gegeten?

• Thuis

– Supermarkt

– Ambachtelijke bakker

• Buiten de deur:

– Petrol catering

– Bedrijfs catering

– School catering

– Etc.



Consumenten onderzoek

• Smaak panels (intern en extern)

• Servex locaties (Breda, Rotterdam)

• Rijn IJssel vakschool Wageningen

• Albron locaties (Rotterdam, Gouda)



Conclusies

• Minder vet en kcal is een veel belangrijker 

koopmotief dan minder zout

• Smaak, hoeveelheid vulling en bite is 

minstens net zo goed als alle huidige 

saucijzenbroodjes

• Minder/geen vet op je handen en/of servet

• Vrouwen gaan weer saucijzenbroodjes eten



Communicatie naar consumenten

• Naast elkaar met communicatie

– Omzetverhoging: > 25% stijging

– Vrouwen kiezen de Zócijs

• Vervanging met communicatie

– Heavy users denken dat hij minder lekker is

– Vrouwen kiezen de Zócijs

• Vervanging zonder communicatie

– Lichte omzetverhoging doordat hij minder vet en 

lekkerder is



Lancering

• De Zócijs is betaalbaar: de consumenten 
prijs hoeft niet duurder te zijn dan de 
gewone roomboter saucijs

• Uiterlijk, smaak en bite zijn herkenbaar en 
beter, we  moeten wel ‘n saucijs blijven !!

• Volledige vervanging is mogelijk, dus hoeft 
hij niet als ‘light’ variant naast het ‘gewone’ 
saucijzenbroodje gepositioneerd te worden, 
kan wel…



Branche vermeldingen



Commerciële kansen 

• Gezondheidsbevordering – vervanging leidt niet 
tot omzetverlaging, integendeel!

• Kans om een nieuwe doelgroep aan te spreken 
(vrouwen die verantwoord, maar toch lekker 
willen eten)

• Additionele omzet – zowel reguliere 
saucijzenbroodjes en de Zócijs aanbieden kan 
leiden tot aanzienlijke omzet stijging (20-40%)

• School- en overheidscatering

• Nieuwe klanten !!



En wat gaat er nog gebeuren …

• Verdere verbetering Zócijs® en uitbreiding 
van het assortiment  met Beemster 30+ 
(reeds geintroduceerd) en ontwikkeling 
frikandelbroodje/appelflap

• Verdere verbetering van kennis over 
grondstoffen en impact op smaakbeleving

• Verdere ontwikkeling met Novarin 
margarines (zusterbedrijf Smilde Foods) 
voor bladerdeeg






