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Woord vooraf

Geachte lezer,

Tijdens de periode dat ik nadacht over mijn scriptieonderwerp kreeg ik van verschillende ervaringsdeskundigen te horen dat, ongeacht hoe leuk ik het onderwerp ook zou vinden, ik het aan het einde  het helemaal zat zou zijn. Gelukkig blijkt dit in mijn geval niet op te gaan. Ik ben alleen nog maar enthousiaster geworden over het fenomeen foodbloggers en ben zelfs wat meer culinaire bladen gaan lezen, terwijl de aanleiding voor mijn scriptie juist was dat ik ze nooit las. Ik zou nog veel meer over dit onderwerp kunnen schrijven, maar omwille van de leesbaarheid heb ik het bij dit rapport gehouden. Laten we het er op houden dat ik uitzie naar wat de toekomst ons zal brengen. 

Deze scriptie is de afsluiting van mijn opleiding HBO Journalistiek aan de Christelijke Hogeschool Ede. Naast dat ik de opgedane kennis en kunde in dit rapport heb gebundeld, heb ik ook de mogelijkheid aangegrepen in te zoomen op een werkveld dat mij persoonlijk aanspreekt. De ambitie om de nieuwe Johannes van Dam te worden heb ik niet, maar mocht u in de toekomst als culinair redacteur mijn naam  voorbij zien komen dan kun u er vanuit gaan dat ik zeer tevreden ben. 

Graag maak ik van de gelegenheid gebruik om enkele mensen te bedanken. Mijn speciale dank gaat uit naar mijn man Kobus Post die zeker bij de laatste loodjes mij ondersteund heeft waar hij kon. Als perfectionist heb ik de neiging mezelf te verliezen in details. Het is fijn om iemand naast je te hebben die met een helicopterview weer zicht geeft op het grote geheel.

Daarnaast wil ik ook mijn begeleider vanuit school, Bartho de Looij, bedanken die met zijn adviezen en suggesties mij telkens weer een stapje verder bracht. Mijn ouders, voor hun steun en gebed. Ook alle respondenten op de enquête en de geïnterviewde experts ben ik zeer veel dank verschuldigd. En natuurlijk iedereen die elke keer mijn enthousiaste verhalen aanhoorde, maar ook met adviezen en ideeën kwam waardoor deze scriptie tot stand is gekomen.

Mijn vakgenoten wens ik toe dat ze zien dat er een grote groep foodbloggers is die niet ‘zomaar’ wat doet, maar gepassioneerde mensen zijn die hun best doen iets moois neer te zetten. Net als u. 

Rest mij niets anders dan u veel leesplezier te wensen. 

Joëlle Post – Kole

26 januari 2015

Samenvatting

Journalistiek en internet krijgen steeds meer met elkaar te maken. Internet heeft de journalistiek in de afgelopen twee decennia sterk veranderd. Wellicht niet direct inhoudelijk, maar de nieuwsgaring is beslist een stuk meer diffuus geworden. Aangezien het delen van informatie via internet niet is voorbehouden aan een elite, en er van die mogelijkheid veelvuldig gebruik wordt gemaakt door de volledige bevolking, is er wellicht enige begripsinflatie opgetreden als het om journalistieke producties gaat. Maar in hoeverre is dit slecht? Mijn persoonlijke passies liggen bij journalistiek, internet en voedsel, en ik zie dan ook heel veel informatiedeling van culinaire bloggers. Het maken van nieuws is laagdrempelig geworden. Hoe verhouden deze bloggers zich tot de gevestigde journalistiek? Is dat een spanningsveld, of een ontspannen relatie? Die vragen waren de aanleiding voor dit onderzoek. Het onderzoek omspant alleen het deelgebied van culinaire journalistiek. Dit rapport geeft antwoord op de hoofdvraag ‘Verrijken foodbloggers de Nederlandse culinaire journalistiek?’ 

De zoektocht naar deze vraag werd ondersteund door beschrijvende deelvragen waarin de wereld van bloggers en journalistiek en hun spanningsvelden inzichtelijk worden gemaakt. Deze deelvragen werden uitgewerkt in een literatuuronderzoek en een enquête onder foodbloggers. Uit het literatuuronderzoek naar culinaire journalistiek bleek dat culinaire journalistiek gedefinieerd kan worden als het onafhankelijk berichten over ons voedsel en daaraan verwante zaken op journalistieke wijze. Een goede culinair journalist heeft kennis van zaken om zo de waarheid te kunnen vertellen. Waarheid is erg belangrijk, aangezien veel informatie wordt gedeeld, en de juistheid daarvan in veel gevallen moeilijk te achterhalen is, of gewoonweg niet klopt. Om inzicht te geven in het gevestigde culinaire medialandschap, is daarnaast een complete lijst met media samengesteld.

Hetzelfde is gedaan met foodbloggers. Er zijn naar schatting 500-600 foodbloggers in Nederland, en daarvan zijn de tien grootsten verzameld en uitgewerkt. Hierdoor werd ook inzichtelijk gemaakt welke onderwerpen en aspecten deze foodblogs behandelen, waardoor onderzocht kon worden welke raakvlakken deze blogs hebben met journalistiek. Uit literatuuronderzoek bleek dat volgens verschillende definities bloggers wel als journalistiek aangemerkt kunnen worden. Het bleek ook dat foodblogs een professionaliseringsslag doormaken. Er wordt steeds meer commercieel omgegaan met de blogs, maar ook beleid en waarden worden uitgewerkt. Het lijkt erop dat de blogwereld  steeds meer een volwassen en gezond informatiedelend orgaan aan het worden is.

Om foodblogs en hun verhouding tot journalistiek vanuit het perspectief van de bloggers zelf te onderzoeken, is ook een enquête opgesteld en afgenomen aan 105 foodbloggers. Dit is een geschat percentage van 17% tot 21% van het aantal foodbloggers in Nederland, wat een representatieve steekproef opleverde. Uit de enquête bleek dat foodbloggers een goede journalistieke houding hebben. Eerlijkheid, betrouwbaarheid, juistheid en uniciteit staan bij nagenoeg iedereen hoog in het vaandel. Commercialiteit is ook belangrijk voor de meeste bloggers. Hoewel de meeste respondenten hobbybloggers zijn, staan zij niet afwijzend tegenover een transactie in de vorm van bijvoorbeeld een productrecensie tegen betaling. Iedereen is het er wel over eens dat de betaling geen invloed mag hebben op de inhoud van het werk. 

Deze aandacht voor commercialiteit is een onderdeel  van een professionaliseringsproces onder foodbloggers. Dat onderkennen ook de meeste van de zeven experts (culinair journalisten, hoofdredacteuren culinaire tijdschriften en bloggers), waarmee interviews zijn gehouden voor dit onderzoek. Deze experts ondersteunen veelal de bevindingen die uit de enquête voortkwamen. Kundigheid, passie en kwaliteit dienen sterk vertegenwoordigd te zijn bij bloggers. Als deze aspecten niet aanwezig zijn, wordt er door de lezer snel doorheen geprikt. Ook dat draagt bij aan de professionalisering van bloggers. De geïnterviewde hoofdredacteuren werken dan ook graag samen met foodbloggers. 

Dat kundigheid bij bloggers belangrijk is, wil echter niet zeggen dat zij ook journalistiek onderlegd zijn. Uit de interviews bleek sterk dat bloggers vaak geen gedegen kennis hebben over onderzoeksmethoden, waardoor het aan juistheid van informatie op foodblogs veel blijkt te schorten. Foodbloggers streven er wel naar juiste informatie te publiceren, maar missen toereikende (journalistieke) onderzoeksvaardigheden om op gedegen wijze juistheid te controleren. Hoewel onder de experts wel een algemene consensus heerst dat foodbloggers met hun werk tegen de definitie van journalistiek aan kunnen schuren, wordt ook onderkend dat foodbloggers weinig inspanning leveren om aan voorwaarden voor het predicaat ‘journalistiek’ te voldoen.

Er kan dus worden gesteld dat foodbloggers een bijdrage leveren aan het culinaire landschap, maar dat een verrijking van de journalistiek te hoog gegrepen is. De daadwerkelijke inhoud van foodblogs kan veelal niet als journalistiek aangemerkt worden. Foodbloggers ambiëren dat ook niet, en zien zichzelf vooral als hobbyist. Samenwerking, aanvulling en verdieping zijn echter sleutelwoorden in de samenwerking met de gevestigde culinaire journalistiek; van concurrentie of uitsluiting is geen sprake.

1. Inleiding
Waarom heb ik voor dit onderwerp gekozen en hoe heb ik het onderzoek aangepakt. In dit hoofdstuk behandel ik de probleemstelling, deelvragen, de doelstelling en de methode. 

1.1. Aanleiding en motivatie

Ik ben dol op lekker eten. Koken of bakken zie ik als ontspanning, een uitgebreid dinertje koken voor vrienden is mijn verjaardagscadeau aan mijzelf.  Er staat inmiddels een goeie meter kookboeken in de kast en in huis liggen genoeg kookbladen om de komende jaren nooit twee keer hetzelfde te hoeven eten. En toch grijp ik altijd naar mijn laptop. Dankzij Google is een recept snel gevonden. Op Pinterest komt de een na de andere lekkere foto voorbij. Via Bloglovin volg ik zo’n dertig foodbloggers die met enige regelmaat het internet een stukje mooier maken met hun recepten. En de tijdschriften? Die liggen maar in de mand onder de salontafel. Zelden koop ik een nieuw exemplaar. En ik ben vast niet de enige. 

Daarnaast ben ik al jaren actief op internet. Ik schreef mijn eerste blogpost in 2003. Waar menig leeftijdsgenoten een schoenendoos vol dagboeken op zolder heeft staan, zijn mijn beslommeringen als tiener opgeslagen in een database. De zomervakanties bracht ik door op een webredactie. Ik kan mij de eerste les Geschreven Pers van Hans Pfauth nog goed herinneren. “Wie wil er iets met internet gaan doen?” Slechts één hand ging omhoog: de mijne. 

Vanuit deze interesses ben ik gaan zoeken naar een onderwerp om mijn opleiding mee af te sluiten binnen de minor Markt en Maatschappij. Een onderwerp dat bij mij past en  uiting geeft aan de kennis en kunde die ik de afgelopen vier jaar heb opgedaan. En het liefst iets dat me helpt in ontdekken wat ik nu eigenlijk wil als ik klaar ben. 

Al brainstormend werd het cirkeltje weer rond. Toen ik eenmaal het onderwerp had bepaald voelde het niet meer dan logisch: natuurlijk moest ik aan de gang met foodblogs en journalistiek. Een uitdaging waar ik mijn passie in kwijt kan en me tegelijkertijd de mogelijkheid biedt om me niet alleen te bezinnen op wat journalistiek is, maar ook de kans geeft in de culinaire wereld te duiken en te kijken of ik me daar verder in wil verdiepen. Daarnaast sluit het aan bij mijn afstudeerminor door te kijken naar het journalistieke landschap. Foodblogs zijn een steeds groter wordende trend die ook invloed hebben culinaire bladen. Ze zijn bezig een vast plekje in het aanbod in te nemen. 

Naast dat het onderwerp mij persoonlijk erg aanspreekt, lijkt het er steeds meer op dat blogs en journalistiek naar elkaar bewegen. Internet in het algemeen heeft een grote impact (gehad) op de ontwikkeling van journalistiek in de laatste twee decennia. Het maken van nieuws en andere journalistieke producties is laagdrempeliger geworden, waardoor dat niet meer alleen is voorbehouden aan de journalist. De vraag of en hoe dat spanningsveld zich verhoudt ten opzichte van journalistiek in het culinaire spectrum is de grootste aanleiding geweest voor dit onderzoek.

1.2. Probleemstelling
Persoonlijk ben ik al jaren enthousiast over de mogelijkheden die internet de journalistiek biedt. In mijn persoonlijke ervaring viel het me op dat culinaire journalistiek en blogs steeds meer raakvlakken lijken te hebben. Is dat wel zo, en welke gevolgen heeft dat voor de culinaire journalistiek? In eerste instantie ging ik uit van een negatieve probleemstelling (bedreigen blogs journalistiek?). Deze negatieve insteek heb ik laten varen, en ik heb een andere benadering gekozen. Om tot een afgewogen oordeel te komen kies ik de volgende verklarende hoofdvraag:

Verrijken foodbloggers de Nederlandse culinaire journalistiek?
De hoofdvraag wordt ondersteund door de volgende beschrijvende deelvragen. Door middel van het onderzoek aan de hand van de deelvragen, wat in het eerste deel van dit rapport wordt uitgewerkt, wordt het (spannings)veld tussen blogs en journalistiek inzichtelijk gemaakt.

· Wat is culinaire journalistiek?

· Hoe ziet het culinaire medialandschap er in Nederland uit?

· Wat zijn foodblogs?

· Wie zijn foodbloggers, wat doen ze en hoe gaan ze te werk?

1.3. Doelstelling

 Ik denk dat een echt goede, betrouwbare en succesvolle blog vanuit een journalistieke insteek werkt en dat dit een verrijking voor culinair Nederland kan zijn. Momenteel is er een professionaliseringsslag gaande binnen de groep foodbloggers die verenigd zijn op Facebook en daar wil ik een bijdrage aan leveren door het debat te (her)openen over bijvoorbeeld ethische kwesties als ‘hoe ga je om met advertorials’. Ik wil met deze scriptie bijdragen aan een professionelere, meer journalistieke foodblogosfeer en zowel bloggers als journalisten aan het denken zetten over wat we voor elkaar kunnen betekenen. 

1.4. Methode

Om tot een gedegen eindresultaat te komen ben ik begonnen met een literatuuronderzoek waarin ik de eerste drie deelvragen behandel. Deze werk ik uit in hoofdstuk twee tot en met drie.  Hiervoor heb ik boeken en kranten gelezen. Ik heb ook dankbaar gebruik gemaakt van de blogposts die  toonaangevende journalisten publiceerden op sites als DeNieuweReporter.nl, JournalismLab.nl, en DeToekomstvandeJournalistiek.nl. Daarnaast heb ik een kleine analyse gedaan om te onderzoeken wat de grootste foodblogs van Nederland zijn. 

Vanuit dit literatuuronderzoek zijn er vragen komen bovendrijven. Voor de deelvraag ‘wie zijn foodbloggers, wat doen ze en hoe gaan ze te werk?’ is geen literatuur beschikbaar, dus heb ik besloten zelf een enquête te houden onder een zo groot mogelijke groep foodbloggers in Nederland. Hiervoor heb ik een terugkerend onderzoek dat internationaal gebruikt wordt onder foodbloggers als basis genomen. Daarnaast heb ik extra vragen gesteld die die toepassing zijn op mijn scriptie. Zo heb ik de vijf kernwaarden van de journalistiek (zie hoofdstuk 2) vertaald in een aantal stellingen om te kijken of foodbloggers op een journalistieke wijze denken. 

Als laatste heb ik een heel aantal van mijn bevindingen voorgelegd aan een zevental experts. Mijn panel bestaat uit twee culinaire journalisten, twee hoofdredacteuren van culinaire publieksbladen en een drie van de grootste foodbloggers uit Nederland. 
2. Culinaire journalistiek in Nederland

2.1. Wat is journalistiek?

Voor het mogelijk is om een definitie te stellen van wat culinaire journalistiek is, is het nodig om eerst een definitie voor de term journalistiek te geven. Op Wikipedia staat bijvoorbeeld het volgende: “Journalistiek is het verslag doen van nieuws. Een journalist verzamelt en verwerkt het nieuws voor de lezer, kijker of luisteraar. Journalistiek is de discipline van het verzamelen, controleren, rapporteren en analyseren van het nieuws.”
 Deze definitie wordt echter door velen te smal gevonden. En dat is discussievoer voor journalisten en andere geïnteresseerden over heel de wereld. Dick van Eijk komt in de discussie op De Nieuwe Reporter uit bij “Journalism is truth-seeking storytelling, primarily serving citizens, without a legal foundation.”  Dat deze definitie niet bevredigend is ziet Van Eijk zelf ook in.
 Journalistiek is meer dan alleen nieuws, meer dan wat op dit moment nieuws is. Kijk maar naar De Correspondent, het platform van Rob Wijnberg, dat los wil komen van de waan van de dag.

Jonathan Stray wil en kan op Harvards Nieman Lab geen ‘kern van de journalistiek’ aanwijzen. Een te krappe definitie beperkt volgens hem het potentieel dat journalisten hebben. Journalisten doen veel verschillenden dingen, bepleit hij. Ze doen verslag van wat er gebeurt. Maar ze hebben ook een functie als curator, filteren de rotzooi weg. Ze leggen ingewikkelde dingen uit. Ze wijzen op ontdekkingen die zijzelf niet deden, aldus Stray. 
  Ellyn Angelotti, docent aan het Poynter Institute in St. Petersburg, Florida, trekt het zelfs nog breder. Zij wijst op de ‘honger om de waarheid na te streven en te delen’. Ze pleit om te kijken naar de methode en kwaliteit van het gedeelde, niet naar waar het staat en of de schrijver zichzelf journalist noemt. 

Bart Brouwers, schrijver van het boek Na de deadline, schrijft op het gelijknamige blog dat het ondoenlijk is om te bepalen of iets wel echt journalistiek is. “Wie het probeert, komt gegarandeerd na de eerst bocht met zichzelf in de knoop.”. Brouwers meent dat je beter kunt kijken naar het product zelf in plaats van naar de persoon die het uitvoert of het platform waarop het verschijnt. Hij heeft een checklist opgesteld voor pure, maatschappelijk relevantie journalistiek. Het ultieme doel is een goed geïnformeerde maatschappij.

In zijn lectorale rede pleit Alexander Pleijter, lector Journalistiek en Innovatie van de Fontys Hogeschool Journalistiek in Tilburg, er voor om journalistiek niet langer alleen als nieuws te zien. Hij sluit zich aan bij de visie die Bill Kovach en Tom Rosentiel opschrijven in het boek Elements of Journalism: “The purpose of journalism is to provide people with the information they need to be free and self-governing.” Dit vertaalt Pleijter met: “journalistiek draait er dus om burgers informatie te geven die ze in staat stelt om zelfstandig en vrij te kunnen functioneren in de samenleving.” Vanuit die redenatie gaat Pleijter zelfs zo ver om Buienradar.nl journalistiek te noemen. Want, zo schrijft hij, “Buienradar geeft mensen informatie die ze in hun dagelijks functioneren kunnen gebruiken. Dit soort informatiediensten past prima in journalistieke organisaties.”
 

In zijn boek Wat is journalistiek komt Mark Deuze met vijf kernwaarden voor de journalist, namelijk:

· journalisten zijn dienstverleners aan het publiek (als waakhond van de openbare orde en de publieke zaak);

· journalisten zijn onpartijdig, neutraal, objectief, eerlijk en (daardoor) geloofwaardig;

· Journalisten moeten in hun werk autonoom, vrij en onafhankelijk zijn;

· Journalisten werken op basis van actualiteit, urgentie en (dus) snelheid;

· Journalisten werken op basis van ethiek, validiteit en legimiteit. 

Ook Pleijter onderschrijft in een interview met Freek Janssen over journalistiek en PR  soortgelijke kernwaarden, alleen dan uit het boek The Elements of Journalism (2001) van Bill Kovach en Tom Rosenstiel.
 Dit boek haalt Deuze overigens ook aan in de noten bij zijn eigen vijf kernwaarden. 

Deze scriptie focust op hoe een product gemaakt is, en niet zozeer door wie. De manier waarop een product gemaakt wordt zegt meer over hoe journalistiek het is, dan de schrijver zelf. Daarin wordt onder andere Ellyn Angelotti gevolgd, die zegt: “the quality of the story and the integrity of the method of reporting should count.” 
 Journalistiek gaat over het zoeken naar de waarheid, op een integere methode. En niet om het diploma van een opleiding of de functie op het visitekaartje. 
2.2. Wat is culinaire journalistiek?
De meeste mensen zullen bij culinaire journalistiek direct denken aan restaurantrecensies en de recepten in de krant. Maar culinaire journalistiek is meer. Het omvat alle berichtgeving over ons voedsel. 
 Er is een groeiende interesse naar de herkomst van ons voedsel. Gezond eten is voor veel mensen belangrijk en men wil duidelijkheid over waar het  eten vandaan komt. Maar er is informatie te over, zeker sinds de komst van internet. Hoe filter je de waarheid uit deze brei van informatie?
Net als bij andere vakgebieden is voedsel een specialisme waar niet iedereen zomaar over kan schrijven. Vaneker verhaalt het voorbeeld van een redacteur die ‘klinklare onzin’ opschrijft naar aanleiding van een interview met tv-kok Nigella Lawson.
 Ook Johannes van Dam, de in 2013 overleden restaurantrecensent, pleitte voor kennis bij de culinair journalist.  Zelf bezat hij tienduizenden boeken waar hij zijn kennis uit putte.
 Vanuit die kennis kunnen goede, waarheidsgetrouwe artikelen geschreven worden, het eerste streven van de journalistiek. 

Norbert Koreman, uitgever van het Belgische blad Saisonnier, meent dat de culinaire journalist niet bestaat. Liever noemt hij het culinair redacteur, want ‘een journalist is iemand die opschrijft wat er is gebeurd, zoals een boekhouder.’ Wel bepleit ook hij dat deze culinair redacteur over veel kennis van zaken moet beschikken. Niet alleen theoretisch, maar ook in de praktijk. Het redactieteam van Saisonnier bestaat dan ook enkel uit koks, die hebben leren schrijven.

Wie eerlijk en betrouwbaar wil schrijven over eten kan niet anders dan gebruik maken van journalistieke methoden. Onno Kleyn, bekend culinair journalist, zei in een lezing bij de Foodblog meeting 2014 dat als je iets publiceert mensen dit voor waar aannemen. En dat geldt niet alleen voor de tientallen bloggers in deze context, maar ook voor de journalisten die op de culinaire tour gaan. Het is dus belangrijk om niet zomaar iets te zeggen of schrijven, maar gedegen onderzoek te doen naar hetgeen je verkondigt.  Karin Vaneker betoogt op de site van Villamedia dat de Nederlandse journalistiek de culinaire tak niet serieus neemt, getuige kwalitatief ondermaatse ‘culinaire’ bijlagen bij de grote kranten.

De tijden veranderen. In Amerika is rond de millenniumwisseling de berichtgeving over eten drastisch veranderd. Van recepten en ‘what’s hot and what’s not’-artikelen naar serieuze stukken. In een artikel van Doug Brown vertelt hoofdredacteur Ruth Reichl van Gourmet dat ze al 30 jaar over eten schrijft. “Iedereen vond het raar, het werd gezien als iets voor de ‘vrouwenpagina’. Maar eten is onderdeel van onze populaire cultuur geworden, op dezelfde manier als film en theater.” 

Juist in deze tijd waarin er steeds meer (al dan niet onjuiste) informatie over voedsel wordt gedeeld is gedegen culinaire journalistiek belangrijk. Het stellen van een definitie is lastig. Maar zoeken naar de waarheid komt altijd weer naar voren, net als de methode waarop. 

Hieruit volgt volgende definitie: Culinaire journalistiek is het onafhankelijk berichten over ons voedsel en daaraan verwante zaken op journalistieke wijze. Een goede culinair journalist heeft kennis van zaken om zo de waarheid te kunnen vertellen . Het onafhankelijk berichten is wel een puntje van aandacht, waar later in deze scriptie in paragraaf 6 van dit hoofdstuk meer over volgt.

2.3. Welke deelgebieden zijn er?

De bekendste vorm van culinaire journalistiek is wellicht de restaurantrecensie. Menig krant publiceert zeker wekelijks een beoordeling van een eetgelegenheid. Daarnaast zijn er nog vele andere vormen van culinaire journalistiek, zoals een achtergrondartikel over hoe worst gemaakt wordt, over het genetisch manipuleren van gewassen of een onderzoek naar bestrijdingsmiddelen op fruit. Vanuit de hierboven gestelde definitie dat alle berichtgeving over ons voedsel culinaire journalistiek is, kan elk journalistiek genre gebruikt worden voor een culinair verhaal: van confronterend interview tot recensie. 
2.4. Zijn recepten journalistiek?

Een recept an sich gaat over niets anders dan een aantal ingrediënten en de manier waarop je deze samenvoegt en bereidt tot een eetbaar (en het liefst smakelijk) eindresultaat. Het is bijvoorbeeld beslist een stukje dienstverlening aan je lezer, maar – en dat is belangrijk – niet in de functie als waakhond van de samenleving. Receptschrijvers kunnen onpartijdig zijn, onafhankelijk schrijven en een stukje ethiek in acht nemen. Ze kunnen zelfs inspelen op de actualiteit met hun ingrediëntkeuze, denk aan een ‘oranje’ worteltjestaart rond Koningsdag. Maar het blijft niets anders dan een rijtje ingrediënten en hun bereidingswijze. Op zichzelf stelt een recept niets aan de kaak, roept niet op tot actie, zet mensen niet aan het nadenken. Dat gebeurt in de tekst er omheen. Karin Luiten prikt in haar pakjes en zakjesrubriek in Trouw keer op keer door de gebakken lucht die fabrikanten de Nederlandse consumenten verkopen en geeft vervolgens in een recept een alternatief. Een artikel over de stijgende populariteit van avocado’s en de gevolgen daarvan in de gebieden waar deze gekweekt worden kan prima ook een recept voor guacamole bevatten. Maar het recept alleen is geen journalistiek, daar is meer voor nodig.
2.5.  Nuance culinaire journalistiek

In hoofdstuk 2.4 komt al enigszins tot uiting dat er een verschil aangeduid dient te worden tussen culinaire journalistiek en schrijven over voedsel. Een groot deel van teksten die in het culinaire spectrum vallen, voldoen niet aan de toets van de journalistieke definitie, zoals die in de eerste paragraaf van dit hoofdstuk is beschreven. Deze nuance beperkt zich  niet alleen tot margeschrijvers en/of –bloggers, ook bijvoorbeeld culinair journalist Onno Kleyn geeft aan dat hij zichzelf veelal ziet als schrijver, in plaats van journalist, hoewel niet altijd. Zie in hoofdstuk 6 de interviews met de culinair journalisten, voor een verdere verdieping van deze nuance.
2.6. Branded journalism en culinaire media.

2.6.1. Wat is branded journalism? 

Branded journalism is de term die je de laatste jaren vooral voorbij ziet komen. Rob Visser, eigenaar van een bedrijfsbladmaken.nl meent dat er niets nieuws onder de zon is, als je het vergelijkt met de term bedrijfsjournalistiek..
 Op het weblog van het de kenniskring van het lectoraat Crossmediale Kwaliteitsjournalistiek van de Hogeschool Utrecht schrijft Piet Bakker dat branded journalism in Nederland gekend wordt als een “advertorial (een advertentie vermomd als redactionele bijdrage) en publireportage (een redactioneel verhaal waarbij de sponsor niet alleen betaald heeft maar ook positief voorkomt.” 
 Alexander Pleijter voegt in een commentaar op dat weblog toe dat “branded journalism breder is dan advertorials. Het is ook dat bedrijven en organisaties zelf aan journalistiek gaan doen op hun eigen platforms.” 

Mark Deuze zegt in een interview met Jeroen Maters dat ‘bedrijfsjournalisten keihard journalisten zijn. Of je journalist bent, heeft namelijk niet zozeer te maken met de aard van de media waarvoor je schrijft. Het gaat om de manier waarop je over dingen nadenkt en de aard van wat je doet. Bedrijfsjournalisten vinden het óók belangrijk om betrouwbaar te zijn, om zo veel mogelijk objectief te berichten, zij herkennen de spelregels die ook andere journalisten hanteren. Dat bedrijfsjournalisten in een andere context werken, doet niets af aan het feit dat ze proberen op dezelfde manier hun journalistieke werk te doen als andere journalisten.’

Marc de Lange, eigenaar van marketingbureau Beklijf en voormalig onafhankelijk journalist is het hier niet mee eens. In een interview met Leendert van der Valk voor NRC Next zegt hij het volgende: “Voor een journalist zijn twee dingen belangrijk: waarheidsvinding en onafhankelijkheid. Een brand journalist doet ook aan waarheidsvinding, al gaat die natuurlijk geen negatieve verhalen over zijn bedrijf schrijven. Je hoeft niet alles te zeggen.’’ Een brand journalist niet onafhankelijk,  volgens De Lange, en dat maakt geen verschil voor de consument ,,Als het nuttige informatie is, dan interesseert het mensen niet zo veel wie het zegt.’’
 Alexander Pleijter gaat in een discussie op De Nieuwe Reporter nog een stapje verder.  Juist doordat de bedrijfsjournalist niet onafhankelijk is, is het geen journalistiek. 
 Deze onafhankelijkheid komt ook terug in de eerder gestelde definitie in hoofdstuk 2 van deze scriptie. 

Op het gebied van culinaire media is brand journalism al langere tijd gewoon. Denk aan de Allerhande, het bekendste en grootste foodmagazine (ruim 2 miljoen exemplaren) van Albert Heijn, gratis voor consumenten. Ook andere supermarktketens hebben bladen, zoals bijvoorbeeld Boodschappen en de Coop Keukentafelgids. Maar er wordt ook betaald voor culinaire bedrijfsbladen. Denk aan wijnblad By the grape dat in menig tijdschriftenschap te vinden is en wordt uitgegeven door de gelijknamige webwinkel voor wijn of het blad visculinair dat consumenten  kunnen kopen bij de visboer. 
Een blad dat richting de bedrijfsbladen neigt is Jamie Magazine. De bladformule van Jamie Magazine luidt als volgt: “Aan Jamie Oliver gelieerd culinair magazine. Besteedt aandacht aan Jamie Oliver's manier van koken, maar ook aan de verschillende maatschappelijke projecten waar hij zich mee bezig houdt.” Jamie Oliver is al lang niet meer slechts de naam van de persoon en kok, maar een succesvol merk. Van materiele zaken als keukenmachines, messensets en ovenwanten tot een mondiale keten restaurants. Het blad Jamie Magazine is niet alleen genoemd naar dit merk, schrijft ook alleen over dingen die in het gedachtegoed van Jamie Oliver.
 
2.7. Beknopt overzicht van de ontwikkelingen op het gebied van culinaire journalistiek in Nederland

Niet heel journalistiek, maar wel beroemd was radiokok P.J. Kers, de eerste van zijn soort.
 In de jaren ’20 van de vorige eeuw maakte hij op de radioprogramma’s met simpele, goedkope gerechten.
 Eerst bij de AVRO, maar in 1930 stapte Kers over naar de VARA.
  In het fragment PJ Kers over zijn werk voor de VARA op de site van de VARA is te horen hoe Kers huisvrouwen in het programma aanzet tot het opschrijven van het recept zodat ze dit thuis kunnen nakoken.
 Voor beide omroepen bracht hij kookboeken uit, die vele herdrukken kregen. In 1935-36 verscheen het blad Kers’ Keukengeheimen, het ‘maandblad voor de Nederlandsche huisvrouwen, vraagbaak voor economische voedselbereiding’.

J.W.F. Werumeus Buning (1891 – 1958) is vooral bekend als dichter. Zijn wikipediapagina maakt er zelfs geen gewag van het feit dat Werumeus Beuning ook culinair schrijver was.
  In 1939 verscheen van zijn hand het kookboek 100 avonturen met een pollepel, een bundeling van de artikelen die hij schreef voor de rubriek Culinaria in de Telegraaf. De artikelen bevatten wetenswaardigheden over een ingrediënt of gerecht, met enkele recepturen aan het eind. In een boekbespreking beschrijft M. Nijhoff dat van Maastricht tot Groningen gekookt wordt uit Werumeus Buning. 

De eerste tv-kok is, volgens collega’s, Ria van Eijndhoven. 
 Zij is vanaf 1985 op tv te zien in Avro’s Servicesalon met een kookrubriek.
 Tien jaar later, halverwege de jaren ’90, zijn er inmiddels drie kookprogramma’s met een groeiend aantal kijkers.
 In 2011 start de zender 24Kitchen, dat 24 uur per dag kookprogramma’s uitzendt met koks uit binnen- en buitenland.
 De KRO zendt sinds 2003 het programma Keuringsdienst van Waarde uit. Naar eigen zeggen bedrijft het programma ‘huishoudjournalistiek’ 
. Hierin worden producten die met het huishouden te maken hebben onderzocht. Voornamelijk over voedsel, soms over andere huishoudelijke zaken als pantoffels of goudvissen. 

Een van de oudste en bekendste namen uit de geschreven Nederlandse culinaire journalistiek is Wina Born (1920-2001). Zij startte haar carrière bij het maandblad Wijn in 1949. Samen met haar man reisde ze de wereld over en schreef reportages waarin de Nederlanders kennis maakten met andere kookculturen in bladen als Avenue en Margriet. Met culinair journalist Hans Belterman en wijnschrijver Pieter Taselaar voedde ze Nederland culinair gezien op.
 Ze schreef en vertaalde honderden kookboeken. Haar vorm van recenseren was bij sommige vakgenoten discutabel. Ze schreef mild en positief, ook als ze het eigenlijk niet goed vond. Ze was dienstverlenend aan de horeca.
 

Die houding kwam Wina Born op kritiek te staan van een andere grote naam in de Nederlandse culinaire journalistiek. Recensent Johannes van Dam (1946-2013) staat bekend om zijn vlijmscherpe mening. Hij vond haar niet eerlijk over het eten
, terwijl dat Van Dams signatuur werd. Altijd eerlijk over de kwaliteit van het eten, hoe vernietigend dat ook kon zijn voor de restaurateur.
  De Wina Born prijs voor culinaire journalistiek weigerde van Dam dan ook in 1999.
  Waar Born bijdroeg aan de opkomst van sterrenkoks, voedde Van Dam ze op. De laatste jaren waren zijn recensies milder, niet doordat hijzelf milder werd maar doordat de koks hun werk verbeterden. 

Volgens van Dam was het eerste blad op de Nederlandse markt dat zich enkel richtte op de keuken was het orgaan van de huishoudschool.
 Huishoudscholen kwamen in ons land in 1888 op en waren bedoeld om de arbeidersklasse goedkoop en gezond te laten koken zodat deze zonder verzuim in de fabrieken konden werken. In en om de keuken. Orgaan van de Hollandsche kookscholen (later werd de subtitel Orgaan van de huishoud- en kookscholen) was het vakblad voor de leraressen van deze scholen. Het tijdschrift bevatte in het begin vooral voorbeelden van de ‘arbeiderspot’. Ook werden ‘chique’ recepten vereenvoudigd en aangepast naar de voedingsleer van de huishoud- en kookscholen. Doordat niet de arbeidersdochters maar de middenklasse naar de scholen kwam verdween hierdoor de Hollandse keuken van de tafel en werd ingeruild voor de versimpelde gerechten. 

Naast In en om de keuken verscheen in 1902 De keukengids. Naar mate de geletterdheid groeide steeg het aantal kooktijdschriften, tot aan uitgaven in Nederlands-Indie aan toe. (Van Dam in Magazine!. 2006).  Over de periode daarna is weinig te vinden. Wel bevatten bladen als Libelle (vanaf 1934) en Margriet (vanaf 1938) kookrubrieken. Vanaf dan verschijnen er dankzij de nieuwe druktechnieken ook foto’s bij de recepturen. 

Een van de eerste echt culinair publiekstijdschrift van Nederland is Tip. Het blad ontstond in 1977 en bevatte toen ook rubrieken over andere facetten van het huishouden. Na tien jaar wordt de focus verlegd naar eten en drinken. In 1992 wordt ‘Culinair’ aan de titel toegevoegd, om te benadrukken waar het blad over gaat.
 In 2006 wordt Tip, zoals het blad inmiddels weer heet, opgeheven en vervangen voor het Australische blad Delicious. dat naar Nederland komt. 

Tot het einde van het eerste decennium van de eenentwintigste eeuw is het vrij stil op de foodbladenmarkt. In 1995 constateert culinair journalist Marc van Dinther in de Volkstkrant dat de Nederlandse markt zes kookbladen kent, waaronder het gratis blad AllerHande, en twee bladen Alliance en Ambiance die zich vooral richten op de gastronomie en weinig tot geen recepturen plaatsen.
 Rond 1998 komen Elle ETEN
 en Wining & Dining
 erbij. Vanaf begin 2010 groeit de markt als kool. Mede dankzij de toenemende interesse in gezond en lekker koken springen uitgevers in het gat en starten nieuwe titels als Foodies Magazine en Jamie Magazine. Het schap in de supermarkt puilt inmiddels uit met zowel periodieke titels als eenmalige specials. Joachim Hillhorst, uitgever van vier foodtitels dicht het succes mede toe aan het feit dat mensen minder te besteden hebben en daarom zelf weer gaan koken in plaats van uit eten te gaan. 

2.8.  Conclusie

Over wat journalistiek precies is valt lang te discussiëren. In deze scriptie ligt de focus op hoe  een journalistieke productie tot stand komt, en niet zo zeer wie deze gemaakt heeft. De vijf kernwaarden voor journalistiek die onder andere Mark Deuze geeft zijn hierbij een goede richtlijn. Culinaire journalistiek is een specialisme binnen dit journalistieke werken. In deze scriptie wordt de volgende definitie gevolgd:  Culinaire journalistiek is het onafhankelijk berichten over ons voedsel en daaraan verwante zaken op journalistieke wijze. Een goede culinair journalist heeft kennis van zaken om zo de waarheid te kunnen vertellen. 
3. Media en culinaire journalistiek

 De meest zichtbare vorm van culinaire journalistiek zijn de foodmagazines. Elk tijdschriftenschap heeft meerdere titels liggen. In vrijwel alle huishoudens zal een kookblad liggen, al dan niet in de vorm van een bedrijfsblad zoals de Allerhande. Maar er is meer. In dit hoofdstuk bekijk ik het Nederlandse medialandschap. Wat is er allemaal te zien, horen en lezen? Toch zal dit hoofdstuk nooit helemaal compleet kunnen zijn, aangezien het medialandschap blijft veranderen. Programma’s komen en gaan op televisie, magazines worden in eigen beheer uitgegeven en komen (nog) niet op de lijstjes voor. Het is dus een momentopname van het eerste kwartaal van 2014.

3.1. Wat is een foodmagazine?

‘Foodmagazines’ is een breed begrip. Het Handboek Nederlandse Pers geeft meer dan 50 titels van publieksbladen in de categorieën ‘culinair’ ‘food’ en ‘koken’ en aanverwante zoektermen. In deze scriptie wordt er gekeken naar bladen die regelmatig verschijnen en waarbij eten en recepten een groot onderdeel vormen van de inhoud. De  focus  ligt op bladen gericht zijn op eten en drinken samen, en niet enkel drank als onderwerp hebben. Een niche binnen eten, zoals Italiaans koken, valt wel onder de foodmagazines. Bladen die afvallen zijn onder andere de eenmalige specials die uitgeverij FNL op de markt brengt, met name op het gebied van bakken. Ook de drankmagazines (Bier!, Winelife, e.a.) en magazines die vooral over een gezonde lifestyle gaan komen niet aan bod. Vegan Magazine is wel een receptenblad maar alleen beschikbaar voor leden van de Nederlandse Vereniging voor Veganisme. Dit blad is daarom buiten beschouwing gelaten. De gratis bladen van supermarkten en andere winkeliers zijn wel meegenomen, maar apart geplaatst. Met name Allerhande is erg bekend, maar neemt toch een andere plaats in dan de betaalde magazines. 

3.2. Welke bladen zijn er?

De Nederlandse tijdschriftenmarkt is constant in beweging. Nieuwe bladen worden gestart, andere bladen verdwijnen of krijgen een nieuwe naam. Ook zo bij de foodmagazines. De onderstaande lijst is een momentopname van de bladen die in het Handboek Nederlandse Pers stonden in januari 2014. De cijfers zijn zoals opgegeven op de site www.handboeknederlandepers.nl
3.2.1. Betaalde bladen, op alfabetische volgorde

	titel
	bladformule
	doelgroep
	prijs
	frequentie
	oplage

	delicious.
	Blad over koken met bijzondere recepten, informatie over bijzondere wijnen, nieuwste keukengadgets, restaurants, etc.
	Mannen en vrouwen van 25 jaar en ouder in de welstandsklasse A, B1, B2 en C, met een passie voor eten.
	€6.95


	13x pj
	56.000

	ELLE eten
	Toont keukentrends, selecteert het gereedschap, dekt de tafel en kiest de wijnen.
	Toont keukentrends, selecteert het gereedschap, dekt de tafel en kiest de wijnen.
	€4,99
	6x pj
	64.000

	Foodies
	Kookblad voor liefhebbers van koken
	mensen die plezier hebben in koken
	4,99
	12x pj
	17.000

	Gezond Eten
	Magazine voor mensen die bewuster willen leven, zonder aan plezier in te leveren. Biedt informatie over wat gezonde voeding is en wat eten met je lichaam doet. Bevat artikelen waarin feiten en fabels over een verantwoord voedingspatroon aan de orde komen.
	Mannen en vrouwen die bewust leven en eten. Zij hebben een modaal tot bovenmodaal inkomen en willen graag meer weten over de herkomst en bestanddelen van voedsel.
	4,99
	12x pj
	17.000

	Jamie Magazine
	Aan Jamie Oliver gelieerd culinair magazine. Besteedt aandacht aan Jamie Oliver's manier van koken, maar ook aan de verschillende maatschappelijke projecten waar hij zich mee bezig houdt.


	Voornamelijk vrouwen tussen de 25 en 49 jaar, die middelbaar tot hoger ontwikkeld zijn en in de meeste gevallen ook hoger opgeleid. Ze bevinden zich in de inkomensgroep A, B1 en B2 en hebben een bovengemiddeld kennisniveau als het om eten gaat.
	5,99
	8x pj
	33.000

	Koken en genieten
	Magazine voor de kookliefhebber met recepten en vaste rubrieken voor onder meer kinderen, diabetici en mensen die op dieet zijn, tips en handigheidjes die je in de keuken kunt toepassen.
	Kookliefhebbers, mensen die iets anders op tafel willen maar niet te ingewikkelde recepten willen maken.
	2,99
	12x pj
	23.000

	La Cucina Italiana
	Blad over Italiaans eten, wijn en koken


	: iedereen die in Italiaans eten en in Italië is geïnteresseerd
	5,99
	8x per jaar
	8x per jaar

	MjamTaart!
	Magazine over het decoreren van taart.
	Nedelandse en Belgische vrouwen tussen de 20 en 40 jaar, de meeste daarvan met jonge kinderen
	5,95
	4x per jaar + 2 specials
	11000

	Smult
	Aan de culinaire website www.smulweb.nl gelieerd tijdschrift. Bevat recepten en foodfotografie. Daarnaast is er ruimte voor keukengeheimen en persoonlijke verhalen van bezoekers van de website en redactionele artikelen over keukentools en tafelaankleding
	Voornamelijk vrouwen tussen de 30 en 60 die het huishoudbudget beheren. Ze houden van koken, volgen de trends en hebben een bovengemiddeld uitgeruste keuken.
	4,95
	4x pj
	15.000

	Vegetarisch Fit
	Magazine met vegetarische recepten.
	culinaire liefhebbers
	3,95
	4x pj
	29.000

	ZonderMeer
	Lifestyle magazine voor iedereen die te maken heeft et een voedselallergie of -uitdaging
	Iedereen die te maken heeft met een voedselallergie of -uitdaging
	4,99
	2x pj
	5000


3.2.2. Gratis bladen, op alfabetische volgorde

	titel
	bladformule
	doelgroep
	prijs
	frequentie
	oplage

	Allerhande
	Informatie op het gebied van lekker eten en drinken en alles daar omheen.
	primaire klanten van Albert Heijn
	gratis
	12x pj
	2,3 miljoen 

	Boodschappen
	Spitst zich toe op de wensen en leefstijl van de consument van vandaag, met aandacht voor convenience in combinatie met vers, veel variatie en gezond en lekker eten.
	consumenten met culinaire interesse
	gratis
	12x pj
	2 miljoen

	Coop Keukentafelgids
	Bewaarmagazine voor de vaste klanten van Coop. Bevat recepten, knutseltips en acties.
	Vaste klanten van Coop
	gratis
	4x pj
	225.000



	Proef
	Consumenten receptenmagazine over koken, eten en de keurslager.
	consumenten
	gratis
	8x pj
	230.000

	Smaakmakend
	Kooktijdschrift over natuurvoeding, biologische landbouw, koken en gezondheid.


	Klanten natuurvoedingswinkels, bezoekers boerenmarkten, geïnteresseerden in biologische voeding, gezondheid, natuur en donateurs van Biologica.
	gratis
	5x pj


	60.000

	visculinair
	Culinair magazine over vis. Wordt verspreid via geselecteerde viswinkels. Laat de mogelijkheden van vis zien en adviseert in smaakcombinaties. Vertelt over de oorsprong van producten en bevat recepten en interviews met koks.
	Bezoekers van viswinkels.
	2,95
	4x pj
	30.000


3.3. Culinaire journalistiek in kranten

In haar betoog op De Nieuwe Reporter pleitte Karin Vaneker ervoor dat ‘we’ de culinaire journalistiek serieus moeten nemen.
 Daarin haalt ze vooral voorbeelden uit kranten aan. Voor deze scriptie zijn van alle landelijke dagbladen een momentopname gemaakt op hetzelfde tijdstip: 1 tot en met 7 februari 2014 om te kijken hoeveel artikelen er die week gepubliceerd werden die volgens de hiervoor gestelde definitie (zie hoofdstuk 2) onder culinaire journalistiek vallen. Daarbij zijn artikelen die wel  aanschuren tegen het onderwerp voeding maar toch een andere inslag hebben buiten beschouwing gelaten. Voorbeeld hiervan is de berichtgeving over de pulskor dat in die week actueel was. In de week van 1-7 februari, mijn peilweek, werd bekend dat er mogelijk een ontheffing zou komen waardoor er meer pulskorvisserij in Nederland mogelijk zou zijn. Een deel van de Nederlandse visserij werkt momenteel voornamelijk met de boomkor, een sleepnet met kettingen (wekkerkettingen genoemd) die de zeebodem omwoelen waardoor vis in de netten terecht komt. Dit beschadigt de zeebodem en zorgt voor een hoog brandstofverbruik van de kotters,  aangezien een net met zware kettingen dat over de bodem sleept veel weerstand biedt. Vanuit het Europees Parlement was er een verbod om met pulskorren te gaan vissen. De pulskor heeft geen wekkerkettingen, maar werkt met stroomdraden die schokjes afgeven waardoor de platvissen die in de bodem zitten opschrikken en in het net zwemmen. De pulskor is milieuvriendelijker, zowel voor de vis, de zeebodem en het brandstofverbruik van de kotters zelf. De artikelen over de pulskor staan meestal op de economiepagina en zijn vooral gericht op de economische gevolgen voor de vissers van deze verandering in de visserij en niet zozeer wat het doet met de vis op ons bord.

Het Algemeen Dagblad publiceert elke dag een Recept van de dag. Daarnaast is er dagelijks wel een artikel of kortje te vinden dat met ons voedsel te maken heeft. In vergelijking met andere kranten publiceert het AD vaak over terugroepacties en dergelijke. In de zaterdagbijlage is vooral ruimte voor eten en drinken. In totaal plaatste het AD in de periode van 1 tot en met 7 februari 2014 zeventien artikelen die gerelateerd zijn aan ons eten. 

In het Financiële Dagblad is weinig culinaire journalistiek te vinden, maar wel wat. Voornamelijk berichten met economische inslag vinden hun weg naar het roze papier. De berichtgeving gaat over terugroep acties, ‘dumpsuper’ en goedkoper boodschappen doen over de grens. In totaal vijf artikelen. 

Het Nederlands Dagblad heeft deze week vier culinaire artikelen en twee recepten. De recepten staan in de bijlages Leven en Gulliver, net als een groot artikel over een foodfotografe. De overige artikelen in de gewone krant. 

Het NRC Handelsblad plaatst net als het AD dagelijks een recept. Op zaterdag is er uitgebreid ruimte voor culinaire journalistiek, zowel in de gewone krant als in de bijlages. In Lux is op zaterdag ruimte voor drie pagina’s eten en drinken, waaronder een restaurantrecensie. De rest van deze week is er slechts de rubriek ‘De keuken’ en verder niets. 

NRC next biedt ook elke dag inspiratie voor in de keuken met een recept. Daarnaast is er op woensdag een rubriekje over eten in de kantine in de bijlage Carrière en verschijnen er nog twee artikelen, over het eten van demonstranten in Kiev en in de rubriek Next Checkt. 

In het Reformatorisch Dagblad staan op de zaterdag van de peilweek vier artikelen over eten en een recept. Op dinsdag is er een kookboekrecensie en woensdag een groot artikel over landbouw op zilte grond. Dat brengt het totaal op zeven culinair gerelateerde artikelen. 
De Telegraaf pakt op zaterdag uit. In de zaterdagkrant heet staan meer dan tien artikelen die met eten te maken hebben. De afdeling ‘eten en genieten’ is drie pagina’s lang en bevat onder andere een recept. In de VROUW is daarnaast ruimte voor een pagina ‘culi’. Ook staat er een weekmenu in deze bijlage. De rest van de week publiceert De Telegraaf gemiddeld een artikel per dag dat in deze analyse meetelt.
In Trouw staat elke dag een recept. Daarnaast staat er vrijwel elke dag een artikel in de krant dat gelieerd is aan voedsel, de helft van de week zelfs twee artikelen per dag. Naast de nieuwsfeiten van deze week geeft Trouw ook aandacht aan de trend ‘webslacht’, consumenten die via internet een deel van een koe kopen. Zodra de hele koe ‘geclaimd’ wordt het dier geslacht en na een rijpingsproces thuisbezorgd. 

Ook de Volkskrant plaatst zeker elke dag een artikel. Dat zijn ook best grote artikelen. Elke dag is er een aflevering van de Volkskeuken. In het weekend wordt er extra aandacht besteed aan het culinaire in Volkskrant Magazine. Naast een pagina over koken en eten staan er een restaurantrecensie van Mac van Dinther en een wijnbespreking van Onno Kleyn in. 

3.4. Culinaire journalistiek op radio en tv 

3.4.1. Radio

Op de Nederlandse radio is op dit moment slechts één culinair programma te beluisteren. Mangiare! wordt tweewekelijks uitgezonden op Radio 1 en bevat verschillende rubrieken met onder andere kookboeken, een reportage en het Proefpanel. 
3.4.2. Televisie

Op de publieke omroep maakt de KRO het programma Keuringsdienst van Waarde, een programma dat naar eigen zeggen huishoudjournalistiek bedrijft.
 In de praktijk gaat dit vaak over ons voedsel en onderzoekt de Keuringsdienst waar producten vandaan komen en hoe ze gemaakt worden. Verder zendt Tijd voor Max een kookrubriek uit en heeft ook consumentenprogramma Kassa (VARA) een levensmiddelenrubriek. Vanaf de zomer 2015 wordt ook Heel Holland Bakt (omroep Max) weer uitgezonden.  In januari 2015 is een nieuwe reeks van het programma  De koosjere hamvraag gestart waarin de Joodse omroep duikt in de spijswetten en de Joodse keuken. 
Net 5 zendt een heel aantal kookprogramma’s uit, waaronder vier van eigen bodem, namelijk: Smaken Verschillen, Masterchef Holland, Junior Masterchef en Born2Cook. In april 2014 kwam daar een bakwedstrijd (Bake My Day) bij. De programma’s zijn vooral gericht op het (zien) koken, maar in Born2Cook is er ook ruimte voor achtergrondinformatie over ingrediënten. Deze afleveringen zijn echter herhalingen. 

Ook RTL heeft kookprogramma’s uit binnen- en buitenland op de programmering staan, waaronder Top Chef Masters, Over De Kook,  Wie is de Chef en programma’s van Gordon Ramsey. De Nederlandse tv-chef Herman den Blijker maakte in de afgelopen jaren maar liefst 15 programma’s voor de zender. RTL 7 heeft elke week een businessprogramma over de horeca, Nederland Horecaland, waarin ook veel aandacht is voor de achtergrond van ingrediënten. In onder andere Koffietijd en Life4You op RTL4 is wel een kookrubriek opgenomen. 

SBS6 zendt momenteel (begin 2015) een aantal kookprogramma’s uit, waaronder Great British Menu, Masterchef Australië en Masterchef Nieuw Zeeland. Vanaf voorjaar 2015 start ook Masterchef Holland weer.
Daarnaast is er sinds 2011 een digitaal themakanaal voor kookprogramma’s. 24Kitchen zendt 24/7 programma’s uit waarin gekookt wordt. Bij een aantal programma’s is ook een kleine reportage over de herkomst van ingrediënten. Een deel van de programma’s wordt door Nederlandse koks gemaakt, de rest wordt aangekocht vanuit het buitenland. 
Ook hier geldt dat andere programma’s soms een stukje culinaire journalistiek meepakken in het onderzoeken van andere onderwerpen. Vrijwel iedereen kent bijvoorbeeld het fragment van VPRO’s Metropolis van plantagearbeiders in Ivoorkust die voor het eerst in hun leven het eindproduct van de cacaobonen die ze verkopen proeven.

3.5. Conclusie

Er zijn in Nederland een heel aantal culinaire publieksbladen. Niet elk foodmagazine is ook direct een journalistiek blad: het blad Koken en genieten bevat enkel recepten en valt daardoor niet onder culinaire journalistiek (zie hoofdstuk 2.4).  Ook de bedrijfsbladen spelen een belangrijke rol in de culinaire media. Vrijwel iedereen heeft wel eens een recept uit de Allerhande of de Boodschappen gekookt. Deze bladen zijn ook niet journalistiek, maar zijn wel opgenomen in het overzicht vanwege hun grote rol. In alle kranten is vrijwel dagelijks een artikel over ons eten en aanverwante zaken te vinden. Daarnaast publiceren ook veel kranten recepten. Op televisie is het aanbod magerder. Er zijn vooral gezellige programma’s, meestal met een wedstrijdelement of gericht op kookinspiratie. Echt journalistieke culinaire programma’s ontbreken. Op de landelijke radio wordt alleen Mangiare gemaakt bij Radio 1.
4. Foodbloggers in Nederland
4.1. Wat is bloggen?
In deze scriptie wordt de definitie gehanteerd  zoals de Van Dale deze geeft voor het zoekwoord ‘blogger’: “iemand die een weblog bijhoudt”. En een weblog is: “een actuele website waarop regelmatig korte stukjes, foto's, filmpjes enz. verschijnen, al dan niet uit de persoonlijke sfeer.” 
Sociale media als Facebook en Twitter worden in deze scriptie buiten beschouwing gelaten als vorm van bloggen omdat het mede door de verschillende privacy-instellingen, maar ook door de enorme hoeveelheid profielen onmogelijk wordt om daar iets zinnigs over te kunnen zeggen.  
Met foodbloggers, de specifieke groep bloggers waar het over gaat, gaat het om bloggers die als niche voor het thema eten en drinken hebben gekozen en dus ook voornamelijk over dit thema schrijven. 
4.2. Wat zijn blogs? 
Al halverwege de jaren ’90 verschenen op het internet de eerste versies van wat later weblogs zouden gaan heten.  De grondleggers van de Nederlandse blogs zijn onder andere e-Wave (1994) Daily Planet (1995) en Het Dagelijkse Nieuws (1997)
, zo schrijft  Frank Meeuwsen in zijn boek Bloghelden, een bloemlezing over 10 jaar bloggen in Nederland.  In datzelfde boek vertelt Frank Scheele treffend welke verandering blogs brachten: 
“Een weblog stelt je in staat om als individu je stem te verheffen in het publieke debat, en wel op een schaal die voorheen onmogelijk was. Tot de komst van het internet was je als niet professioneel schrijven aangewezen op de ingezondenbrievenrubrieken.  Wilde je serieus aan de slag dan moest je toetreden tot een redactie of zelf een tijdschrift oprichten, met alle kop-  en geldzorgen van dien. Het fenomeen weblog heeft dat voorgoed veranderd.” 

Al vanaf het begin is er een onderscheid tussen de verschillende soorten blogs. Je was een klassieke logger, newslogger, lifelogger of linkdumper. Een newslogger plaatste vooral berichten over nieuwsgebeurtenissen en zijn of haar visie daarop. Lifeloggers gebruikten hun blog als digitaal dagboek en een linkdumper plaatst voornamelijk korte links naar een andere website, voorzien van hooguit enkele regels commentaar. Wie deze laatste drie categorieën mengde was een klassieke logger, die over de dingen die hij of zij ontdekte een stukje tikte.  Anno 2003 bestond er enige wrijving tussen de bloggers. Sommige linkdumpers vonden die lifelogs online dagboeken en noemden ze ‘huisvrouwenlogs’.
 De linkdumpers plaatsten links naar stukken op internet en gaven eventueel een beetje duiding. Ze zijn, samen met de klassieke loggers, een goed voorbeeld van wat Ernst Jan Pfauth in zijn boek Seks, blogs & rock-‘n-roll curators noemt, volgens hem een van de belangrijkste functies van een blogger.
  Toch ziet niet iedereen elke stukjesschrijver op internet aan als echte blogger.  Erwin van der Zande, hoofdredacteur van Bright.nl: “Nu zijn er wel veel weblogs maar dat zijn toch de veredelde dagboeken. Dat versta ik niet onder een weblog cultuur.” 

4.3. Hoe hebben blogs zich ontwikkeld de laatste jaren?
In 2005 nam het bloggen een vlucht en waren er in het eerste kwartaal van 2006 volgens geschatte cijfers reeds 600.000 actieve blogs.
 Anderen hebben het over meer dan een miljoen.
 Hoeveel dat er heden ten dage zijn is moeilijk te zeggen. Bovendien hangt dit af van of je microblogging (bijvoorbeeld een statusupdate op Facebook plaatsen of een tweet versturen) op sociale media meetelt als bloggen. Naarmate het aantal blogs groeide veranderde ook het soort blogs. Bedrijven begonnen het nut van bloggen in te zien en de bedrijfsblogs schoten als paddenstoelen uit de grond. Het is mij niet gelukt om een actuele schatting van het aantal blogs in Nederland te vinden. Het zullen er honderdduizenden zijn, want bloggen is nog altijd onverminderd populair getuige de vele hoeveelheid blogs. Warenhuis HEMA organiseerde afgelopen zomer een dag voor 1000 bloggers (uit 2500 inschrijvingen) die zich bezig houden met lifestyle met als doel hen aan zich te verbinden. Deze bloggers mogen in ruil voor een podium voor de HEMA blog schrijven
 . De groep die niet op zulke initiatieven reageert is nog vele malen groter.

In 2014 is met name het vloggen enorm gegroeid. Vloggen is een videoblog. Vaak komt het neer op wat een blogger anders zou schrijven, maar dan gefilmd.  Hierin heb je grofweg twee categorieën. Sommige vloggers richten zich op een bepaald onderwerp. Games of beauty tutorials bijvoorbeeld. De andere groep zijn de vloggers die hun leven op youtube zetten. Mascha van Beautygloss.nl publiceert bijvoorbeeld al een tijd video’s over beauty die bij haar blog passen
, maar op het speciale youtubekanaal vloggloss komt elke ochtend een filmpje (vlog) online met een dag uit haar leven.
 Youtubehit Enzo Knol verwierf afgelopen herfst landelijke bekendheid toen hij bij een meeting door de politie geëscorteerd moest worden uit de massa omdat er duizenden fans waren gekomen. 

4.4. Welke verdienmodellen hebben blogs?

Het lukt steeds meer bloggers om geld te verdienen aan hun blog. Er zijn verschillende manieren waarop dit kan. Bloggers kunnen bijvoorbeeld banners plaatsen op hun site. Deze advertentieruimte kunnen ze zelf of door een mediabureau laten verkopen. Ook is het mogelijk om via Google Adsense banners te laten draaien. Hierbij zijn de advertenties gebaseerd op het surfgedrag van de bezoeker. Deze krijgt dus relevantere advertenties te zien, maar de blogger zelf heeft minder invloed op wat getoond wordt. Verschillende categorieën reclame zijn wel uit te zetten. Huis van Belle, een online meidenmagazine gericht op empowerment van tienermeisjes, toont bijvoorbeeld geen reclame voor seks, diëten of andere dingen waar de site niet achter staat. Af en toe glipt er wel eens een reclame door het filter heen, maar deze is dan handmatig uit te zetten.

Een aantal webshops, waaronder bol.com biedt een affiliateprogramma aan. Bloggers kunnen naar producten in deze webshops linken met een unieke URL. Over elke aankoop die gedaan wordt door een bezoeker die via deze unieke URL binnenkomt krijgt de blogger een percentage.
   Een andere methode om geld te verdienen is door middel van advertorials. Deze werken net als advertioals in een blad. De blogger wordt betaald om een redactioneel artikel te schrijven over een bepaald merk of product. Sinds de invoering van de Reclamecode Social Media op 1 januari 2014 zijn ook bloggers verplicht het te melden als ze betaald krijgen voor een post.
 In de praktijk zie je dit bij grote bloggers inderdaad gebeuren. In de interviews van hoofdstuk 6 zal ik nader ingaan op het verdienmodel van bloggers en hoe zij hier mee om gaan. 

4.5. Wanneer zijn blogs professioneel?

Er is geen lijstje met doelen die je allemaal afgevinkt moet hebben om professioneel blogger te zijn. Want wat is een professioneel blogger precies? Iemand kan heel weinig bezoekers hebben, maar wel heel goed schrijven. Of juist heel veel bezoekers, maar kwalitatief minder goede content leveren dan vergelijkbare sites. Om toch een beetje een werkbare definitie van professioneel bloggen te krijgen leg ik die grens bij bloggers die serieus kunnen overwegen om hun baan (deels) op te zeggen en te gaan leven van de inkomsten uit hun blog. Als een blogger voor  inkomsten afhankelijk is van de blog kun je er van uit gaan dat er een zekere mate van professionaliteit bij komt kijken, anders wordt het lastig succesvol te zijn. 
4.6. Typen blogs

In een relatief oud artikel uit 2005 op Frankwatching.com geeft Frank Janssen een indeling met vier types blogs. Hij onderscheidt de volgens soorten blogs:

· Persoonlijke blogs

· Onderwerp- of branchegerelateerde blogs

· Door publicaties gesponsorde blogs (met name de blogs van traditionele media)

· Corporate Blogs (bedrijfsblogs) (Janssen, 2005)

Ook in 2014 is deze indeling nog goed te gebruiken. De corporate blogs kunnen volgens de eerder gestelde definitie van journalistiek in hoofdstuk 2.1 vallen onder brand journalism, hetgeen  behandeld wordt in hoofdstuk 2.5. 

Veel  van de professionele onderwerp- of branchegerelateerde blogs zijn tegenwoordig meer een online magazine. Elke blogger werkt met categorieën, net als een blad. Ook gelden de wetten uit de bladenmakerij net zo goed voor bloggers. Het draait niet alleen om de inhoud, ook beeld en ritme zijn belangrijk. Dit blijkt ook uit de interviews met de experts (zie hoofdstuk 6).

4.7. Wie is ‘de foodblogger’?

In 2013 is er onder bijna 700 voornamelijk Amerikaanse foodbloggers een onderzoek  gedaan door de organisatoren van de International Food Blogger Conference in Seattle, Amerika, onder de titel The State of Food Blogging Survey.  De resultaten hiervan geven een leuk inkijkje in de Amerikaanse foodblogosfeer van 2013 en is ook het enige te achterhalen onderzoek hiernaar. Uit deze survey blijkt dat de respondenten voornamelijk full time werkende getrouwde  vrouwen zonder kinderen tussen de 25 en 35 jaar zijn. Het grootste percentage van de deelnemende bloggers blogt voor zichzelf, namelijk 79%. 17% is ondernemer en blogt ter promotie van het eigen bedrijf. De laatste 4%, een heel klein aandeel dus, is corporate blogger, de blogvariant van bedrijfsjournalistiek.  In het Amerikaanse onderzoek heeft 55% van de respondenten een professionele achtergrond op het gebied van schrijven of eten. 

Onder Nederlandse foodbloggers is nog geen soortgelijk onderzoek geweest. Daarom heb ik voor mijn scriptie een vergelijkbaar onderzoek opgezet. De resultaten hiervan worden uitgewerkt in hoofdstuk 5.
4.8. Hoeveel foodblogs zijn er?

Het is onmogelijk om een precies aantal bloggers te noemen. Het verloop onder de bloggers is hoog. Wie nu besluit een foodblog te starten kan over 5 minuten eigenaar zijn van een eigen blog. Het hoeft niets te kosten, aangezien initiatieven als blogger.com, blogspot.com en wordpress.com allemaal gratis zijn.  En het is net zo makkelijk om er weer mee te stoppen, zeker als er nog geen grote lezersschare is opgebouwd.  

Er is  een aantal middelen om tot een schatting te komen. Paul Oosten, blogger op maillard.nl, houdt een lijst bij met bij hem bekende blogs.  Zijn lijst telt inmiddels 332 bloggers. Hij neemt wel de Belgische bloggers ook mee. 

Daarnaast heeft een heel aantal foodblogger zich verenigd op twee Facebookgroepen, namelijk de groep Foodbloggers (https://www.facebook.com/groups/356890274408843/) en de groep Foodbloggers Benelux (https://www.facebook.com/groups/foodieswholunch/). De groep Foodbloggers telt meer dan 300 leden, de groep Foodbloggers Benelux bijna 200. Daar zit voor een deel overlap in, ikzelf ben ook lid van beide groepen, maar  voor een deel  ook niet aangezien de tweede groep ontstaan is uit een ruzie in de eerste groep.  Op Facebook zullen echter sowieso niet alle foodbloggers van Nederland zijn aangesloten. Niet iedereen heeft Facebook, of zal überhaupt met de groep in contact komen. Dit komt uiteraard door onbekendheid van de groepen, maar ook doordat bijvoorbeeld de groep ‘Foodbloggers’ een leeftijdsgrens hanteert waarbij de blogger minimaal een aantal maanden actief moet zijn als blogger voordat deze toegang krijgt tot de groep.
Rekening houdend met het feit dat lang niet alle bloggers bekend zijn met deze verzamelpunten wordt in dit onderzoek het aantal blogs geschat op ergens tussen de 500 en 600. Maar het blijft een schatting die met een hele ruime korrel zout genomen zou moeten worden. 

4.9. Wat zijn de tien grootste foodblogs in Nederland?

Om een beeld te krijgen van de Nederlandse foodblogs is een lijst opgesteld met de tien meest gelezen foodblogs van Nederland. Hierbij is gekeken naar het aantal unieke bezoekers per maand. Dit is de standaard op internet als het gaat om bezoekerscijfers. Deze cijfers zeggen uiteraard niets over de inhoudelijke kwaliteit van het blog, alleen over hoe vaak deze bezocht wordt. 

Deze lijst is tot stand gekomen door verschillende kanalen te gebruiken. BlogLovin is een site waarmee je andere websites kunt volgen door middel van RSS. Een RSS feed zorgt ervoor dat automatisch nieuwe berichten in een overzicht getoond kunnen worden. Ideaal dus voor mensen die veel blogs willen volgen. Je hoeft niet elke keer naar de site zelf te gaan om te kijken of er al een nieuwe post online is, je ziet in je RSS reader of er nieuwe content is en kunt deze dan ook gelijk lezen. BlogLovin heeft ook de functie om te zoeken op categorie of thema zodat je nieuwe blogs kunt ontdekken. Van de meest gevolgde blogs binnen de categorie ‘food & drinks’
  is een eerste lijstje gemaakt. Vervolgens is via Google gezocht naar bezoekerscijfers. Veel bloggers hebben cijfers op hun eigen site staan, zeker als ze wat groter zijn en met adverteerders te maken hebben. Mediaburea Adfactor, waar een groot deel van deze top tien bij aangesloten is, heeft ook bezoekersaantallen beschikbaar.  Het lijstje bloggers uit de categorie ‘food’ van Adfactor is daarom gaan vergeleken met het lijstje dat via Bloglovin ontstaan was. 

Gezien het grote aantal blogs in Nederland is het onmogelijk om ze allemaal zelf te vinden. Daarnaast hebben ook niet alle blogs hun cijfers beschikbaar. Daarom is ook een stukje crowdsourcing toegepast. In de beide Facebookgroepen voor Nederlandse foodbloggers is een bericht geplaatst met de vraag welke bloggers volgens hen boven de (toen nog) ondergrens van 60.000 unieke bezoekers uitkomen. De enige grote verandering die dat opleverde was de toevoeging van Aziatische-ingredienten.nl.  Het lijstje dat daardoor is ontstaan is vervolgens aangehouden. De meeste website eigenaren hebben een update gegeven met de actuele cijfers voor januari 2015. 

4.9.1. Culy.nl 

De site Culy.nl is de grootste blog op het gebied van eten in Nederland. Monique van Loon, oprichter en voormalig hoofdredacteur van Girlscène, startte de site in augustus 2011.
 Inmiddels heeft de site maandelijks 420.000 unieke bezoekers aldus media bureau Ad Factor waarbij de blog is aangesloten
. Dagelijks verschijnen er 4 nieuwe artikelen op Culy.nl en dit is een mix van recepten, restaurant, uitleg over producten en technieken, gadget, inspiratie, trends en meer. Eigenlijk alles op foodgebied komt voorbij. De artikelen hebben meestal een positieve en praktische insteek. Een deel van de recepten (met het label ‘Culy homemade’) worden zelf gemaakt en gefotografeerd, maar het meeste komt van andere sites of is een recept zonder bron met stockbeeld. Culy.nl is vooral bezig met het verzamelen en doorgeven van de beste recepten en leukste adresjes. Veel mensen (waaronder de makers zelf) zien Culy niet echt als een foodblog omdat het niet persoonlijk is, maar voor deze scriptie valt het op basis van de eerder gestelde definitie wel onder. 

4.9.2. Lekkerensimpel.com

Lekkerensimpel.com is de foodblog van Jorrit en Sofie, een stel dat van koken houdt. De site is gestart in januari 2012 en trekt nu 340.000 unieke bezoekers per maand. Het concept van de site is duidelijk: met de recepten op lekkerensimpel.com heb je binnen snel een makkelijk te bereiden maaltijd op tafel staan. Daarnaast vind je op de site ook tips & tricks, reviews en hotspots. Elke dag komen er twee artikelen online: een recept en een overig artikel. Alle recepten op de blog worden zelf gekookt en gefotografeerd. Daarnaast zijn er regelmatig filmpjes te zien waarin een recept wordt gemaakt. In het najaar van 2014 brachten Jorrit en Sofie een kookboek op de markt waarin honderd lekkere en simpele recepten staan waar je maximaal 45 minuten mee bezig bent.

4.9.3. Chickslovefood.com 

Nina de Bruin en Elise Gruppen zijn de meiden achter Chickslovefood en ontvangen ruim 275.000 unieke bezoekers per maand. In 2011 startten zij met een foodblog waarop makkelijke en lekkere recepten te vinden zijn. Veelal zijn dat snelle recepten die vaak het labeltje ‘healthy’, ‘gezond’ of ‘skinny’ meekrijgen. Vast is onder andere de rubriek ‘Sinner Sunday’ waar de wat minder gezonde recepten onder ballen. De meiden van Chickslovefood posten minimaal een keer per dag, regelmatig twee keer. In de zomer van 2014 kwam hun eerste kookboek uit, het 5 or less-kookboek waar alle recepten maximaal vijf ingrediënten bevatten. Aan een tweede kookboek wordt momenteel gewerkt. 

4.9.4. Uit Paulines Keuken 

Op Uit Paulines Keuken deelt Pauline al haar keukengeheimen maandelijks met  zo’n 260.000 unieke bezoekers.
 Ze publiceert voornamelijk recepten, maar ook reviews, kooktips en andere foodgerelateerde berichten. Pauline publiceert een bericht per dag. In 2013 ontwikkelde ze de recepten voor het Voedselzandloperkookboek en nog steeds zijn veel recepten op haar blog Voedselzandloper-proof. Andere recepten zijn met enige aanpassingen op advies van Pauline geschikt binnen de leefwijze van de Voedselzandloper. Dit maakt het blog heel toegankelijk voor meerdere groepen, zowel de mensen die ‘gewoon’ koken, als de mensen die tarwe, zuivel en suikervrij willen eten. In maart 2015 komt het Uit Pauline’s Keuken Kookboek uit. 

4.9.5. Voedzaamensnel.nl

Jennifer en Sven ter Heide bloggen op Voedzaamensnel.nl, een website die binnenkort het tweejarig jubileum viert. Maandelijks bezoeken ruim 210.000 unieke bezoekers de site. Er is geen vast ritme, artikelen komen ongeveer om de dag online. Centraal staan recepten die binnen de levenstijl van Jennifer en Sven passen. Deze levensstijl is geen bepaald dieet, maar een manier van eten die ze zelf ontwikkeld hebben, onder andere door veel te lezen en alles op zichzelf te testen. Belangrijk is dat de recepten voldoen aan de titel van de site: voedzaam én snel. De site staat vol gezonde recepten en alternatieven voor bijvoorbeeld koolhydraatrijke producten. In oktober kwam hun eerste boek uit over groene smoothies. 

4.9.6. Laura’s Bakery

De blog van Laura Kieft is de grootste van Nederland op het gebied van zoete recepten. In 2010 begonnen als blog waar Laura gedecoreerde taarten liet zien, maar inmiddels uitgegroeid tot een site vol recepten en handige how-to’s. Daarnaast publiceert ze reviews en informatieve artikelen. Gemiddeld komt er om de dag een artikel online. Hoofdonderwerp is de zoete keuken, maar de laatste tijd maakt ze af en toe uitstapjes naar hartige baksels. Maaltijden zul je hier echter niet vinden, gebak, hapjes en toetjes wel. Missie: laten zien dat bakken helemaal niet zo moeilijk is en iedereen het kan. Begin 2013 bracht Laura twee kleine kookboeken uit en sinds eind 2014 is ze fulltime blogger. De site wordt bezocht door 180.000 unieke bezoeker per maand.

4.9.7. Aziatische Ingredienten.nl

Robin Kok is het gezicht achter Aziatische-ingredienten.nl. Op deze site wordt sinds eind 2010 uitleg gegeven van ingrediënten die je in de toko kunt kopen. De artikelen gaan voornamelijk over de herkomst van producenten en waarvoor je het gebruikt, voorzien van een recept. De ene keer is dat een eigen recept, een andere keer linkt de site door naar een collegablogger. Opvallend is de enorme database aan producten en kennis daarover. Maandelijks bezoeken ruim 141.000 mensen de site.

4.9.8. Francescakookt.nl

In 2011 begon Francesca van Berk met Francescakookt.nl en inmiddels bezoeken 115.000 unieke bezoekers de site elke maand. De site richt zich op moeders die lekker en gevarieerd willen koken. Elke vrijdag komt er een weekmenu online met recepten voor de komende week. Ook de rest van de week worden er veel recepten gepubliceerd. Daarnaast is het eetdagboek een nieuwe rubriek op de site. Af en toe plaatst Francesca opiniërende artikelen. Dat kan gaan over superfoods, dieethypes die het chefs in restaurants onmogelijk maken fatsoenlijk te kunnen koken of over voeding voor kinderen. Daarnaast verschijnen er posts over hotspots en af en toe een review. (bijlage 3)
4.9.9. Brendakookt.nl 

Op Brendakookt.nl schrijft Brenda Hoff vrijwel elke dag over eten. Dat zijn voornamelijk recepten, maar ook snap shots en een eetdagboekje komen regelmatig voorbij.  Zo nu en dan is er een themaweek of zijn er series over een bepaald onderwerp zoals detoxen of keukentools. De blog startte in februari 2012 en wordt nu maandelijks door meer dan 125.000 unieke bezoekers bezocht. 

4.9.10.  Ohmyfoods.nl 

Ohmyfoodness.nl wordt sinds mei 2011 gerund door Sabine Koning. Het blog is sinds augustus 2014 niet enkel meer gericht op food, maar ook op reizen. Toch gaat het merendeel van de posts nog over eten. Sabine publiceert voornamelijk recepten en houdt daarnaast de lezer wekelijks op de hoogte van het wel en wee van een fulltime blogger in haar rubriek ‘De week van Ohmyfoodness’. Daarnaast publiceert ze wekelijks een eetdagboek. Regelmatig verschijnen er ook andere foodgerelateerde artikelen zoals een chocoladelettertest, een lijstje met leuke kookboeken, etc. Deze mix is goed voor 90.000 unieke bezoekers per maand.

4.10. Waarom bloggen foodbloggers?

Waarom gaat iemand bloggen? In een interview met Alexander Pleijter zei Tom Bakker hierover het volgende: “Persoonlijke redenen, zoals het fijn vinden om je persoonlijke mening even van je af te schrijven, in plaats van journalistieke ambities, zijn voor de meesten het belangrijkst.” 
 

Het boek ‘Foodblogging for Dummies helpt bloggers een kickstart te maken. De redenen om te gaan bloggen zijn divers volgens Senyei. Sommigen willen dat familierecepten bewaard blijven, anderen azen op een culinaire carrière.
 Alles kan. In het eerder genoemde onderzoek onder foodbloggers wereldwijd werd ook gevraagd naar de redenen om te bloggen. 88% van de respondenten gaf aan te bloggen omdat “eten hun passie is.” Overige reacties die veel terugkwamen waren ‘to make a name for myself in the food world’ (49%),  ‘to have a voice so I can say what I want to say’ (48%), en ‘writing is my passion’ (44%).
 Deze beweegredenen corresponderen met wat Bakker hierboven al aangeeft. Waar het hart vol van is, loopt de mond van over (Lukas 6:45b): alleen wordt dat nu geuit op internet in de vorm van een blog.

Hoe dit voor Nederlandse bloggers is, is nog geen onderzoek naar gedaan. In het onderzoek dat bij deze scriptie hoort wordt daar dan ook naar gevraagd. Een rondje langs Nederlandse foodblogs leert dat men vaak, net als de Amerikaanse bloggers, van koken houdt en ooit begonnen is om recepten voor familie en vrienden online te zetten. Zoals Laura Kieft van LaurasBakery.nl die startte “om vrienden en familie op de hoogte te houden van mijn avonturen in de keuken.” Inmiddels is de site in bijna vijf jaar tijd gegroeid tot 180.000 unieke bezoekers per maand.

Een reden om gaan bloggen kan het doel zijn om er je baan van te maken en er dus geld mee te verdienen. In het onderzoek The State of Food Bloggging Survey gaf 41% aan te hopen om van blog een baan te kunnen maken.  Op dat moment verdiende echter 75% van de respondenten helemaal niets met hun blog. 1% verdiende $1000 tot $2000 per maand en ook 1% meer dan $4000, de rest minder dan $1000 per maand.
 De gemiddelde armoedegrens in Amerika lag in 2012 voor een stel onder de 65 jaar zonder kinderen op $15.374 per jaar.
  Alleen de blogger(s) die in 2012 meer dan $4000 per maand verdiend(en) met de blog kon(den) er goed van rondkomen als dit het enige inkomen zou zijn. 
4.11. Waar bloggen foodbloggers over?

Zoals de meeste tijdschriften uit hoofdstuk 3 zich focussen op recepten, zo lijkt dit ook voor meeste de Nederlandse foodbloggers te gelden. Eerder in dit hoofdstuk kwam de tien grootste foodblogs van Nederland aan bod en vrijwel allemaal focussen ze op recepten. Dit gevoel wordt versterkt door de inhoud van de Facebookgroepen en het feit dat er maandelijks een foodblogswap is, een ruilsysteem waarbij foodbloggers van elkaars blog een recept kiezen, het klaarmaken en er zelf een blogje over schrijven.  Een van de uitzonderingen op die receptenblogs  is Foodlog.nl,  de site “die je vertelt  over eten en wat je ervan wilt weten”. Deze blog kiest meer voor de benadering van een “opinie- en nieuwsblad zonder print of een bloggazine.” 
Ook Culy.nl valt meer een online magazine te noemen, aangezien daar een redactie achter zit. Bovendien worden daar in verhouding veel meer andere artikelen geplaatst naast de recepten. 
Daarnaast kunnen foodbloggers, volgend uit de eerder gestelde definitie, ook posten over andere voedingsgerelateerde onderwerpen. Bovenstaande omschrijvingen  van de tien grootste blogs laten zien dat de Nederlandse foodbloggers ook publiceren over bijvoorbeeld niet eetbare producten die ze hebben aangeschaft of gekregen, maar wel gerelateerd zijn aan voeding. Voorbeelden hiervan zijn reviews van restaurants, keukenmachines, pannen, etc. In sommige gevallen worden deze producten beschikbaar gesteld door een fabrikant of (web)winkel. Een aantal bloggers plaatst ook, al dan niet regelmatig, persoonlijke updates of een kijkje achter de schermen. Vaak wordt hier het werk voor de blog wel in meegenomen.

De hypothese dat Nederlandse foodbloggers voornamelijk recepturen plaatsen wordt versterkt door het Amerikaanse onderzoek uit 2012. Daarin geeft 89% van de bloggers aan recepten te publiceren. Ongeveer 50% doet (ook) restaurantrecensies. 

4.12. Hoe journalistiek zijn foodbloggers?

In het eerder aangehaalde interview zegt Tom Bakker  dat “bloggers geen journalistieke ambities hebben, ze vinden het vooral fijn om hun persoonlijke mening even van zich af te schrijven.”
  Bloggers in het algemeen zouden dus niet journalistiek willen zijn. De discussie over of blogs journalistiek zijn is er een zo oud als de blogs zelf. Hierin wordt ook weer de definitie gevolgd zoals deze eerder in  hoofdstuk 2 gesteld is, namelijk dat journalistiek is dat je zoekt naar de waarheid op een integere manier. 

Het best wordt dit verwoord door Ellyn Angelotti, docent aan het Poynter Institute in St. Petersburg (Florida): 
“But it shouldn't matter whether the person calls himself a journalist or not, nor where he publishes a story. The quality of the story and the integrity of the method of reporting should count. By that standard, some bloggers would qualify as journalists while some deadwood reporters at newspapers would fail.”
 

Kunnen (food)bloggers journalistiek zijn? Volgens deze definities wel. Maar dat bloggers op een journalistieke wijze content kunnen publiceren betekent niet dat ze dat ook doen. In het onderzoek dat in de komende hoofdstukken volgt wordt dan ook gekeken naar hoe foodbloggers naar hun content kijken. In de experts-interviews duik ik met drie grote bloggers de diepte in om te achterhalen hoe ze aan hun content komen en hoe betrouwbaar deze is. 

4.13. Conclusie

Blogs zijn websites waar regelmatig nieuwe content op verschijnt, al dan niet in de persoonlijke sfeer. Foodblogs zijn blogs waarbij recepten en andere informatie worden gedeeld met de lezer. Hoeveel foodblogs er precies zijn is niet bekend, maar in deze scriptie wordt uitgegaan van 500-600 foodblogs. Uit het overzicht van de tien grootste foodblogs van Nederland blijkt dat zij zich vrijwel allemaal vooral focussen op recepten. Wel publiceren de meeste blogs ook andere artikelen zoals reviews en hotspots. In de hoofdstukken hierna wordt onderzocht in hoeverre foodblogs journalistieke uitingen genoemd kunnen worden.  
5. Onderzoek naar Nederlandse foodbloggers
Als kwantatief onderzoek is een enquête gemaakt om een beeld te krijgen van ‘de Nederlandse foodblogger’, bij gebrek aan een vergelijkbaar onderzoek in Nederland. De inhoud van de enquête is deels gebaseerd op de jaarlijkse enquête van Foodista.com en Zephyr Adventures, de State of Food Blogging Survey, zodat het Nederlandse onderzoek vergeleken kan worden met de resultaten uit dit onderzoek dat wereldwijd onder foodbloggers gehouden is. Dit onderzoek is vanuit Amerikaanse foodblogs opgezet en de meeste respondenten komen ook uit Amerika.
 Daarnaast zijn er een aantal extra vragen die toegespitst zijn op deze scriptie, om te onderzoeken hoe de foodblogger te werk gaat en of de werkwijze journalistiek te noemen valt.

Er is niet bekend hoeveel foodbloggers er in Nederland zijn. Wel heeft een heel aantal foodblogger zich verenigd op twee Facebookgroepen, namelijk de groep Foodbloggers (https://www.facebook.com/groups/356890274408843/) en de groep Foodbloggers Benelux (https://www.facebook.com/groups/foodieswholunch/). De groep Foodbloggers telt meer dan 300 leden, de groep Foodbloggers Benelux bijna 200. Daar zit voor een deel overlap in en voor een deel niet aangezien de tweede groep ontstaan is uit een ruzie in de eerste groep.  Op Facebook zullen echter sowieso niet alle foodbloggers van Nederland zijn aangesloten. Niet iedereen heeft Facebook, of zal überhaupt met de groep in contact komen. Dit komt uiteraard door onbekendheid van de groepen, maar ook doordat bijvoorbeeld de groep ‘Foodbloggers’ een leeftijdsgrens hanteert waarbij de blogger minimaal een aantal maanden actief moet zijn als blogger.

In het vorige hoofdstuk is een schatting gemaakt van 500-600 foodbloggers waarbij van ongeveer de helft zekerheid is van het bestaan. 100 bloggers een enquête laten invullen leek daarom een haalbaar aantal, waarbij er een flink deel van de Nederlandse foodbloggers bereikt kon worden. De enquête is uitgezet in de Facebookgroep ‘Foodbloggers’ (+/- 300 leden op dat moment, maar lang niet allemaal actief). Daarnaast zijn 165 foodbloggers per e-mail benaderd (waarvan de meesten ook in de Facebookgroep zitten) of zij de enquête wilden invullen. In totaal hebben 115 mensen de enquête ingevuld. 105 daarvan wonen in Nederland, 5 in België en de overige 5 in de rest van de wereld, waaronder Frankrijk en Amerika. Hiermee is het doel van 100 respondenten behaald. 

Omdat dit onderzoek over de Nederlandse foodbloggers gaat zijn de tien respondenten die buiten Nederland wonen uit de resultaten gefilterd. De volgende bevindingen zijn dus gebaseerd op 105 antwoorden van in Nederland woonachtige foodbloggers. 10 respondenten bloggen niet alleen in het Nederlands, maar ook in het Engels. Geen enkele van de in Nederland woonachtige foodbloggers blogt enkel in het Engels. 

5.1. De Nederlandse blogger

Blijkens dit onderzoek is de Nederlandse foodblogger vrouw (94%) en is ze getrouwd of woont samen. (76%). Een kwart  van de meerpersoonshuishoudens heeft kinderen. Vrijwel iedereen werkt buiten de deur; 80 % werkt full- of parttime, al dan niet als ZZP’r. Uit het Amerikaanse onderzoek State of Food Blogging Survey 2013 blijkt ongeveer hetzelfde, hoewel daar meer mannen bloggen en meer bloggers kinderen hebben, maar dit zijn kleine verschillen. 
 Vergeleken met de Nederlandse samenleving hebben foodbloggers minder vaak kinderen; in Nederland wonen in 53% van de meerpersoonshuishoudens kinderen tot 25 jaar.
 Exact te vergelijken zijn deze cijfers niet omdat in mijn onderzoek niet is gevraagd naar thuiswonende kinderen, maar naar het hebben van kinderen in het algemeen. 

Naar leeftijd is door een fout niet gevraagd, maar het overgrote deel zal zo tussen de 25 en de 60 zijn. In het onderzoek geven slechts twee respondenten aan met pensioen te zijn, acht richten zich voornamelijk op hun studie. Hieruit volgt dat de rest zeer waarschijnlijk tussen deze twee leeftijdscategorieën valt. Hiervan zijn zes mensen werkzoekend, drie arbeidsongeschikt en drie zijn thuisblijfouder. De overige 83 respondenten, samen 79% van het totaal, zijn in loondienst of eigen baas. Dit komt overeen met het aandeel werkenden in het eerder genoemde Amerikaanse onderzoek.
 Onder de werkzame bloggers is de verdeling als volgt: 29 mensen zijn fulltime in loondienst, 25 werken parttime voor een baas. Er zijn elf parttime ZZP’rs die meegedaan hebben en 18 fulltime zelfstandigen. Twee hiervan zijn fulltime aan de slag als blogger voor hun eigen site. Dit valt te herleiden uit het antwoord dat deze mensen meer dan 30u per week aan hun blog besteden en is gecontroleerd op de bijbehorende websites. Vrijwel iedereen blogt als privépersoon, slechts zes respondenten bloggen voor hun eigen bedrijf. Niemand van de deelnemende bloggers blogt in opdracht van een baas. 

5.2. De blog
De meeste bloggers die aan dit onderzoek meededen bloggen minimaal een jaar, 24% is korter bezig. 40% blogt een tot twee jaar, nog eens 20 % tussen de drie en vijf jaar. Vijftien bloggers schrijven al meer van vijf jaar over eten op hun blog. Dit komt ook weer redelijk overeen met het onderzoek in Amerika, al is hier in Nederland de groep bloggers die tussen de een en twee jaar blogt een stuk groter dan in dat onderzoek: bij de State of Foodblogging Survey blogt zo’n 23% gedurende dezelfde periode.
 

Bijna driekwart van de Nederlandse bloggers schrijft voor één blog, meestal het eigen blog. 17% schrijft voor twee verschillende sites, de overige 9% voor 3 of meer blogs. Ongeveer een kwart schrijft op regelmatige basis gastblogs voor een andere site, zoals bijvoorbeeld voor de site van Jamie Magazine. Zo’n 30 procent doet ook wel eens wat voor een ander medium op het gebied van food. Zo leveren ze columns aan, schrijven recepten voor een externe partij of werken mee aan kookboeken.

De meeste bloggers bloggen een aantal keer gedurende de week. Het gemiddelde is zo’n 2-3 posts per week, met uitschieters naar boven (acht bloggers bloggen minimaal één keer per dag, vier zelfs vaker) en beneden (zeven respondenten bloggen minder dan eens per maand)

Meer dan de helft geeft aan geen niche te hebben, maar over alles dat met eten te maken heeft te bloggen. De overige 40% schrijft over uiteenlopende onderwerpen, waarvan zoet bakken (twaalf respondenten), gezond eten (9 respondenten), de regionale keuken (5 respondenten) en allergieën/diëten (5 respondenten) de belangrijksten zijn. Slechts één blog richt zich uitsluitend op vegetarische recepten, hoewel er waarschijnlijk ook vleesvrije ‘gezond eten’-blogs zijn.

Vrijwel elk blog geeft recepten als een van de belangrijkste onderwerpen van het blog op: 98% deelt recepten met de lezers. Daarna volgen product-/boekreviews (46 blogs), persoonlijke bezigheden (31 blogs) en restaurantreviews (28 blogs) als hoofdonderwerpen. Wat ook opvalt is dat er relatief weinig mensen zich focussen op gezond eten, ondanks dat dit een grote hype is geweest in 2014: slechts 18% in Nederland tegenover 44% wereldwijd. . Ook de speciale diëten zoals glutenvrij, koemelkvrij, etc. hebben in Nederland minder aandacht: slechts 10% schrijft hier hoofdzakelijk over, bij de bloggers van de State of Foodblogging Survey is dit 23%. Een grappig verschil is dat bij het onderzoek uit Amerika het percentage restaurantreviews bijna het dubbele is ten opzichte van Nederland:44% geeft daar aan restaurantreviews als hoofdonderwerp te hebben
, in Nederland nog geen 25%.
5.3. Motivatie en uitvoering
De gemiddelde Nederlandse foodblogger is begonnen als hobbyblogger. Ze zijn gaan bloggen omdat ze het leuk leek (65 bloggers), om hun passie over eten of drinken te delen (63 bloggers), of voor vrienden en familie (39 bloggers). Een klein aantal zijn begonnen uit professionele overwegingen, bijvoorbeeld om het eigen bedrijf te promoten, naam te maken in de culinaire wereld of in de hoop er het werk van te maken. 

Meer dan de helft van de bloggers is nu maximaal 10 uur per week met bezig met hun blog. Dit is inclusief het koken, fotograferen, schrijven en bijhouden van reacties en sociale media. Ongeveer een derde van de respondenten besteed tussen de 10 en 20 uur per week aan hun blog. De rest is er respectievelijk 20-30 uur (6 bloggers) of meer dan 30 uur mee bezig (4 bloggers).

Als foodblogger aan de slag in Nederland is geen vetpot. 75% genereert überhaupt geen inkomsten uit de blog, al krijgen 36 bloggers wel eens gratis producten opgestuurd. Slechts 4 bloggers lukt het om maandelijks minimaal €1500 te verdienen, wat gelijk staat aan het minimumloon. Eén blogger verdient meer dan €2000 per maand. Naast advertenties en advertorials / sponsored stories zijn affliateprogramma’s met bijvoorbeeld Bol.com een bron van inkomsten. Ook geven twee van de bloggers die minimaal €1500 verdienen workshops die gerelateerd zijn aan hun blog. Zij verdienen mede dankzij de blog hun geld. In het onderzoek is ook gevraagd naar welke droom de foodbloggers nog hebben met hun blog. Het maken van een eigen kookboek én het verwerven van inkomsten scoren hierbij erg hoog, voor beide dromen geldt dat 1/3e van de bloggers ziet dit wel zitten. Het genereren van meer volgens en het inspireren van mensen is daarna de droom voor foodbloggers.

Het succes van de blog wordt door de bloggers zowel kwantitatief als kwalitatief gemeten. Driekwart geeft aan vooral zelf tevreden te willen zijn met de blog, maar in totaal 80 % kijkt ook naar het aantal unieke bezoekers. Daarnaast zijn Facebookfans (42 antwoorden), het aantal reacties (29 antwoorden) en overige social media graadmeters voor succes. Tien bloggers kijken ook naar hun eigen status of bekendheid. 

Duidelijk is wel dat de foodblogger niet zonder de culinair journalist kan. Na de kookboeken (91 respondenten) vormen culinaire tijdschriften (67 respondenten), radio en televisie (35 respondenten) en tijdschriften algemeen (31 respondenten) een zeer grote bron van inspiratie voor de foodbloggers. Ook het relatief nieuwe Pinterest (60 respondenten) wordt door veel mensen genoemd. Hierop is een combinatie van traditionele en nieuwe media te vinden. 

5.4. Journalistiek bloggen

Voor deze scriptie is het van belang om te kijken naar hoe bloggers omgaan met hun content. In hoofdstuk 2 heb ik onderzocht wat journalistiek nou precies is. Daarbij kwamen de 5 kernwaarden voor journalistiek van Mark Deuze naar voren. Voor de volledigheid vermeld ik ze hier nogmaals.

· journalisten zijn dienstverleners aan het publiek (als waakhond van de openbare orde en de publieke zaak);

· journalisten zijn onpartijdig, neutraal, objectief, eerlijk en (daardoor) geloofwaardig;

· Journalisten moeten in hun werk autonoom, vrij en onafhankelijk zijn;

· Journalisten werken op basis van actualiteit, urgentie en (dus) snelheid;

· Journalisten werken op basis van ethiek, validiteit en legimiteit.

In deze enquête heb ik deze kernwaarden gepoogd te vertalen in relevante stellingen / uitspraken:

1. Ik krijg een product aangeboden. Fabrikant wil een positief verhaal, ik ben negatief. Ik:

Schrijf helemaal niets / Schrijf dat ik het geen goed product vind / Schijf toch een positief verhaal / Ik doe geen zaken met externe partijen 

Kernwaarden: onpartijdigheid, onafhankelijkheid, dienstverleners

2. ik zie mijn blog als  hulpmiddel of inspiratiebron voor anderen

Kernwaarden: dienstverleners

3. Ik vind het belangrijk dat ik eerlijk, objectief en geloofwaardig ben.

Kernwaarden: ethiek, onpartijdigheid, onafhankelijkheid, dienstverleners

4. Ik beslis zelf waar of over blog en laat me niet beinvloeden door PR bureaus of adverteerders.

Kernwaarden: onpartijdigheid, onafhankelijkheid, ethiek

5. Ik neem zelden een recept  1 op 1 over van een andere bron. Ik pas altijd wel iets aan of voeg recepten samen tot iets nieuws.

Dit is geen kernwaarde van Deuze. Desondanks is originaliteit ook een groot goed onder journalisten en daarom toegevoegd.

6. Als ik geld kan verdienen met het noemen van een product, dan doe ik dat

Kernwaarden: eerlijk & objectief, onafhankelijk, ethiek

N.B.: Kernwaarde 4, over actualiteit, is achterwege gelaten omdat het voornamelijk receptschrijvers betreft. Achteraf gezien had hier een uitspraak als ‘Ik hou bij het publiceren van recepten rekeningen met de seizoenen en feestdagen’ ingevoegd kunnen worden.

5.4.1. Reacties stellingen
Op de stellingen kwamen de volgende reacties:
1. Ik krijg een product aangeboden. Fabrikant wil een positief verhaal, ik ben negatief. 

60% van de bloggers kiest er voor om helemaal niks te melden op hun blog over het ontvangen product. 1/3e schrijft er wel over, maar is eerlijk over het feit dat ze er negatief over zijn. 10% doet sowieso geen zaken met externe partijen. Niemand geeft aan er wél een positief verhaal over te schrijven, ondanks negatieve ervaringen. 

2. Ik zie mijn blog als  hulpmiddel of inspiratiebron voor anderen
Een overgrote meerderheid van 98% zien zijn of haar blog als inspiratiebron of hulpmiddel voor de lezer. Slechts 2 mensen zijn het hier niet mee eens, maar waarom valt niet te herleiden uit de antwoorden.

3. Ik vind het belangrijk dat ik eerlijk, objectief en geloofwaardig ben. 
Alle respondenten beantwoorden deze vraag met ‘ja’.

4. Ik beslis zelf waar of over blog en laat me niet beïnvloeden door PR bureaus of adverteerders.
Slechts 1 persoon geeft aan zich te laten beïnvloeden en niet zelf te beslissen waarover hij/zij blogt. Het is mogelijk dat deze vraag verkeerd geïnterpreteerd is. 
5. Ik neem zelden een recept  1 op 1 over van een andere bron. Ik pas altijd wel iets aan of voeg recepten samen tot iets nieuws.
Vrijwel iedereen maakt originele content. 5 mensen publiceren content van anderen zonder iets aan het recept te veranderen. 

6. Als ik geld kan verdienen met het noemen van een product, dan doe ik dat. 
10% van de respondenten doet sowieso geen zaken met externe partijen, geld of geen geld. Voor de rest ligt het iets anders. 19 bloggers zouden het product noemen als het relevant is voor hun blog. 32 bloggers willen het product alleen noemen als ze zelf achter dat product staan. De overige 40% publiceert alleen iets over het product als deze aan beide eisen voldoet: én relevant, én een product waar ze achter staan.  

Deze stellingen geven een behoorlijk positief beeld van de Nederlandse foodblogger als het gaat om de journalistieke houding. De meeste bloggers houden zelf het heft in handen en stellen hun integriteit boven eventuele inkomsten. Hierbij moet wel gemeld worden dat de een aantal van de grotere blogs niet aan de enquête hebben deelgenomen. Een site als Culy.nl is echt opgezet met het doel geld te verdienen en zal wellicht een ander beleid voeren dan de “hobbyblogs”.

Veel bloggers zijn bezig om hun skills te verbeteren, zowel in de keuken als qua fotografie en schrijven. Daarnaast zijn ze zich bewust van hun positie als inspiratiebron voor anderen. Uit antwoorden op andere vragen blijkt ook dat bloggers dat hoog in het vaandel hebben staan. Ze willen bijvoorbeeld laten zien hoe leuk het is om zelf te koken of te bakken, hun passie voor eten te delen. Verderop in de enquête is ook de vraag gesteld wat de respondent trots maakt als hij/zijn aan de blog denkt. Hierop antwoorden veel mensen dat ze erg blij worden van de reacties op recepten en dat mensen recepten gemaakt hebben.  
De Nederlandse blogger is een jonge vrouw met een baan. Ze blogt minimaal een jaar en plaatst 2 a 3 posts per week. Iets minder dan de helft heeft voor een niche gekozen. Voorop staat het delen van recepten. Driekwart van de bloggers ontvangt geen inkomsten uit haar foodblog. Betrouwbaarheid en geloofwaardigheid staan bij de foodbloggers hoog in het vaandel. Liever geen inkomsten en een betrouwbaar blog dan geld verdienen met producten waar ze niet achter staan. 
6. Culinaire journalistiek en foodbloggers volgens het panel experts

6.1. 6.1 wie heb ik geïnterviewd en waarom?

6.1.1. Culinair journalisten

Voor de culinaire journalistiek is gekozen voor twee krantenjournalisten die ook online actief zijn. Onno Kleyn, schrijver van onder andere de Volkskeuken in de Volkskrant is al ruim 25 jaar culinair schrijver. Daarnaast leert hij geïnteresseerden de fijne kneepjes van het vak met zijn Academie Culinair Schrijven.  Karin Luiten begon tien jaar geleden met de site Koken met Karin. Inmiddels heeft ze enkele boeken op haar naam staan en een vaste rubriek in Trouw. Ook blogt ze op koken.blogo.nl 

6.1.2. Hoofdredacteuren van culinaire bladen

De delicious. is het grootste betaalde culinaire blad van Nederland. In laatste cijfers van HOI blijft het magazine over het derde kwartaal van 2014 stabiel met 40.755 abonnees ten opzichte van  40.888 een kwartaal eerder (bijlage 11). Hoofdredacteur Makkie Mulder stond daarom hoog op de lijst met gewenste interviewkandidaten. Suzanne Pronk is hoofredacteur van het kleinere Jamie Magazine, dat voorop loopt qua samenwerkingen met bloggers. Zo organiseerden ze al eens een foodbloggersevent en schrijft er elke maand een andere gastblogger op de site. Deze constructie kreeg ook aandacht in het interview: hoe bevalt het om met foodbloggers samen te werken?

6.1.3. Bloggers

De blogwereld is enorm groot. Door de enquête die gehouden is onder foodbloggers is een beeld ontstaan van hoe bloggers te werk gaan en wat hun motieven zijn. Toch leek verstandig om enkele uitgebreidere interviews te houden met bloggers. Daarom is er voor gekozen om bloggers uit de Top 10 uit hoofdstuk 4 te benaderen. Dit zijn allemaal bloggers die al langer bezig zijn en dankzij hun groei hebben moeten nadenken over hoe ze hun blog inrichten en bijhouden. Je kunt ze professionele bloggers noemen. Bloggers die meewerkten aan mijn onderzoek zijn Francesca van Berk (francescakookt.nl), Sofie Chanou (lekkerensimpel.com) en Laura Kieft (laursbakery.nl).

De interviews zijn systematisch aangepakt. Zowel de journalisten als de bloggers hadden een eigen vragenlijst die deels overlapten met elkaar. De antwoorden zijn per thema in dit hoofdstuk uitgewerkt en weergegeven. 

6.2. Wat is culinaire journalistiek?

Vraag een handvol journalisten wat journalistiek is en je krijgt net zoveel definities.  Veel mensen denken bij journalistiek direct aan nieuws. Onno Kleyn noemt zich om die reden vooral culinair schrijver. “Een heleboel dingen die culinair wel interessant zijn, hebben niks met actualiteit te maken. Culinair schrijven is heel breed. Moet je je als culinair journalist gaan verdiepen in de arbeidsomstandigheden van arbeiders in Kenia? Ik denk van niet. Je moet ergens een grens trekken, want wanneer wordt het meer economie of sociale wetenschap?” 

Journalistiek gaat verder dan alleen nieuws en actualiteiten, het gaat ook om achtergronden en context. En daar komt de culinaire journalistiek om de hoek kijken. Makkie Mulder, hoofdredacteur van delicious. verwoordt het als volgt: “Ik geloof dat je journalistiek kunt verdelen in een aantal vormen.  Je hebt de harde, kritische journalistiek, waar het draait om waar ons eten vandaan komt, wat de processen zijn, klopt het allemaal wel in de industrie, et cetera. Wij zitten aan de leuke, positieve kant. We mensen willen inspireren om beter en lekkerder te gaan koken, maar wel op een aangename manier. We willen door verhalen mensen meer bewust maken over waar het eten vandaan komt.” 

Toch kan ook de culinaire journalistiek heel goed inspelen op de actualiteit volgens Mulder. “Neem Michael Pollan, die schrijft over hoe het zit met het industriële eten, de politiek die er achter zit, et cetera. Daar zijn hele grote, ingewikkelde verhalen over te vertellen. Of Jaap Seidell, hoogleraar Voeding en Gezondheid aan de Vrije Universiteit. Hij schrijft veel over eten, maar ook over hoe oneerlijk het verdeeld is in de wereld. Hoe pretentieus wij bezig zijn met ons verse kopje koffie, in vergelijking met wat voor leven de koffiebonenboeren hebben. Je kunt heel veel wereldproblemen aan de orde stellen. ”
 

Het feit dat de meeste culinaire journalistiek niet direct hard nieuws is, ontslaat de journalist echter ook niet van het bijhouden van die actualiteiten volgens Kleyn. “De taak van de journalist, ook voor iemand die niet op de actualiteit zit, is die actualiteit wel bij te houden en dat gefilterd door te geven aan de lezers. Het is niet het hoofdonderwerp waar ik over schrijf, maar onder de oppervlakte ligt het er allemaal.” 

Een culinair journalist moet dus de actualiteiten in het oog houden, ook als dit niet direct past binnen zijn of haar artikelen. “Goede culinair journalisten zijn nieuwsgierig en kritisch. Ze nemen niet zomaar alles wat een producent of retailer zegt voor waar aan. En ze moeten meer van de achtergronden weten,” zegt Karin Luiten.
 Suzanne Pronk is het daar mee eens. “Een culinair journalist hoeft geen extra opleiding te hebben, maar je hebt wel antennes nodig om dingen op te kunnen pakken, je moet gevoel hebben voor het onderwerp.” 
 Die deskundigheid beamen ook Kleyn en Mulder. “Je moet weten waar je over praat,” vindt Mulder.

Qua informatievergaring is er een hoop veranderd in de afgelopen jaren. Kleyn ziet zichzelf als filter voor zijn lezers. “Tien jaar geleden was het internet een stuk jonger dan het nu is. Toen zeiden mensen: je hebt geen krant meer nodig want alle informatie is beschikbaar. Maar alle informatie is geen informatie, dat is een soort diarree. De hele geschiedenis van de mensen is een geschiedenis van specialiseren. ‘Jij bent beter in het maken van pijlen. Maak jij een pijl, dan schiet ik een konijn en krijg jij dat konijn.’ Informatievergaring kun je ook uitbesteden, en dat is waar de pers voor is. Dus dat zal niet veranderen. De vorm waarin het verschijnt misschien wel, maar we hebben filters nodig en dat zijn wij, de pers, dan.”
 Ook Mulder steekt in op de rol als curator. “Als je op internet ‘pompoen recept’ intikt als zoekopdracht krijg je duizend gratis recepten. Waar zou je dan nog de delicious. kopen? We zijn een love-markt. Mensen kiezen voor ons omdat ze houden van wat wij doen. Ik heb persoonlijk liever die drie recepten voor pompoensoep uit het blad dan dat ik zelf moet gaan zoeken tussen duizend resultaten in Google. Als je delicious. kent wéét je dat die recepten goed zijn”

6.3. Foodbloggers

6.3.1. Motivatie bloggers

De meeste bloggers zijn begonnen omdat ze koken leuk vinden en dat wilden delen. Laura Kieft, blogger op laurasbakery.nl startte vooral om vrienden en familie op de hoogte te houden van de gedecoreerde taarten die ze maakte. “Al vrij snel reageerden daar ook mensen die ik niet kende. En inmiddels is dat een beetje uit de hand gelopen, sinds eind 2014 ben ik gestopt met mijn baan en blog ik fulltime.”
 Ook de makers van lekkerensimpel.com willen inspireren. Chanou: “Toen we gingen samenwonen ontdekten we dat koken eigenlijk heel leuk is. Zo ontstond de website.”
 Nu zijn het bloggers die een groot deel van hun tijd besteden aan het bijhouden van de blog. Francesca van Berk, eigenaar van francescakookt.nl richt zich daarbij vooral op de moeders. “Ik focus op mijn doelgroep en schrijf met name voor moeders die geïnteresseerd zijn in een meer gevarieerder en beter voedingspatroon voor het hele gezin. Ik wil ze helpen een goed weekmenu te maken, te zorgen voor variatie in de gerechten, in vlees en vegetarisch.”

6.3.2. Werkwijze bloggers - recepten

Bloggers kiezen ervoor om bij de keus voor hun recepten dicht bij zichzelf en hun site te blijven. “Het moet bij de site passen” meent Chanou
 en ook Kieft blijft vooral bij de zoete keuken. “Soms probeer ik iets uit dat misschien iets verder van mij vandaan staat, maar waar ik wel heel enthousiast over ben. Dan kijk ik hoe daar op gereageerd wordt.”
 In tegenstelling tot de Allerhande waar recepten driemaal getest woorden voor ze in het blad komen,
 gaan de foodbloggers sneller tot publicatie over. “In 95% van de gevallen lukt het in één keer,” vertelt Van Berk.
 “Soms lukt het niet in één keer,” zegt Chanou. “Dan maak ik het wel opnieuw. En er zijn ook zeker gerechten die we echt vaker maken om het goed te krijgen.”
 Van Berk: “Soms proef ik wel eens iets en dan weet ik dat het zelfs met een paar aanpassingen niks gaat worden. Dan hou ik er ook gewoon mee op.”

6.3.3. Hoe doen bloggers hun research?

Volgens Kleyn gaat het bij de overige artikelen die foodbloggers schrijven vaak mis.  “In het algemeen doen de foodbloggers erg hun best op recepten. Maar het zijn natuurlijk geen wetenschappers en geen journalisten. Je moet of door iemand anders, of door ervaring ingepeperd krijgen dat heel veel informatie die beschikbaar is niet klopt. Je hebt ergens iets gelezen, dus dat neem je over. Het journalistieke dubbelchecken vinden veel bloggers moeilijk. Als je iets niet zeker weet dan heb je twee mogelijkheden: a) zoek net zo lang tot je het wel zeker weet, of b) schrijf het niet op. Veel bloggers weten vaak niet dat ze fout kunnen zitten en ze realiseren zich ook niet welke verantwoordelijkheid ze hebben. Als je publiceert, waar dan ook, of het een klein blogje is of een landelijk dagblad: op het moment dat je publiceert heb je verantwoordelijkheid. Het moet kloppen.”

Van Berk is kritisch over de content die ze publiceert. “Ik doe m’n research goed. Ik ga niet zomaar af op de informatie die ik online vind. Als ik ergens over twijfel dan neem ik contact op met iemand die er echt verstand van heeft. Als ik het gevoel heb dat ik het niet goed kan uitleggen of het niet zeker weet dan schrijf ik er ook niet over. Ik wil geen gebakken lucht verkopen. Het draagt bij aan de betrouwbaarheid van mijn blog.”
 Kieft schakelt Google in als ze iets niet zeker weet en geeft in artikelen altijd een bronvermelding. 

Aangezien bloggers geen gedegen kennis hebben over onderzoeksmethoden, blijkt het aan juistheid van informatie op foodblogs vaak te schorten. Dat wil niet zeggen dat foodbloggers er niet naar streven juiste informatie te publiceren. Zij moeten echter wel toereikende (journalistieke) onderzoeksvaardigheden hebben om op gedegen wijze juistheid te controleren.

6.3.4. Advertorials

Het cruciale probleem van foodbloggers is volgens Luiten dat steeds meer mensen inkomsten willen halen uit hun blog. “Alleen advertentie-inkomsten zijn niet genoeg, dus moet je dingen verzinnen als advertorials. Daardoor kom je in een enorm schemergebied. Je ziet nu dat bloggers een beetje in de knel komen en dat ze een slechte naam krijgen, omdat ze zomaar klakkeloos alles opschrijven of een persbericht overschrijven. Ze zijn niet kritisch genoeg, en kunnen dat ook niet zijn omdat ze het geld nodig hebben of zich er niet in verdiepen. Dat is de valkuil van foodbloggers. Daarnaast zijn niet duidelijk over hun inkomsten. Sommigen zijn heel omfloerst, zo van ‘ik mag van merk X dit proberen’ of ‘dit is tot stand gekomen in samenwerking met merk Y’. Dan denk ik: zet er met grote letters advertorial boven. Dát vind ik glashelder. In tijdschriften doen ze het ook zo. Je hebt natuurlijk ook bloggers die wat opgestuurd krijgen en er een stukje over schrijven zonder dat ze er geld voor ontvangen. Dat kan natuurlijk ook. Dan hoef je er geen advertorial boven te zetten, maar zet je ergens in de tekst dat je het product hebt gekregen.”
 

“Ja, dat is me ook wel eens opgevallen bij andere bloggers.” beaamt Chanou. “Dan zie je zo’n campagne voorbij komen op een aantal blogs waarvan ik denk ‘daar zouden ze zelf nooit iets over hebben geschreven.’ Ik vind dat dat niet veel goeds doet voor je geloofwaardigheid.”

Deze kritiek geldt zeker  niet voor elke blogger meent Pronk. “Neem een blogger als uitPaulineskeuken.nl. Ik zie dat ze reclame maakt voor producten en ingrediënten. Dat is natuurlijk ook haar verdienmodel, maar ik vind wel dat ze dat vrij transparant doet. Ik denk wel dat als een blogger blogt over dingen waar hij of zij niet achter staat dat de geloofwaardigheid snel verloren gaat en zo’n blogger niet meer gevolgd wordt.”

Van Berk herkent het beeld dat Luiten schetst wel een  beetje.  “Vooral vanuit de hoek van de culinair journalisten en bladenmakers komt er kritiek dat bloggers zich overal voor laten betalen. Er is ook een kleine groep die dat ook doet. Maar de echt professionele bloggers die ik persoonlijk ken, die doen dat niet. Mensen zien niet de hoeveelheid die wij weigeren ten opzichte van wat we wel publiceren. Ik heb wel eens kritiek gehad waarvan ik dacht ‘pfff, ik heb hier écht heel goed over nagedacht voordat ik hiermee aan de gang ging.’ Ik schrijf alleen over onderwerpen waar ik zelf achtersta. Die passen op mijn blog. En als dat niet het geval is dan plaats ik ze niet, ongeacht wat adverteerders er voor willen betalen. Ik vind het belangrijk dat ik open en transparant moet zijn over de dingen die ik adviseer op mijn blog omdat mensen mijn oordeel vertrouwen. Ik ga geen dingen ‘verkopen’ waar ik niet achtersta.” 

Chanou werkt op haar site op dezelfde manier “Het moet bij onze website passen. We gaan dus geen samenwerking doen met een producent van kant-en-klaarmaaltijden. Dat past gewoon niet bij ons: wij willen juist dat mensen zelf gaan koken. Je moet wel geloofwaardig blijven.”
  In de loop der jaren worden bloggers ook wijzer, vertelt Kieft. “In het begin lette ik daar niet zo op en zette ik het er niet altijd bij. Ik kreeg toen vragen van lezers, ze willen dat bloggers eerlijk zijn. Ik denk ook dat het je geloofwaardigheid vergroot en dat lezers eerder zullen geloven wat je opschrijft.” Aan de manier hoe bloggers nu omgaan met advertorials kun je ook zien dat bloggers aan het professionaliseren zijn, volgens Kieft. “Ik zit zelf bij een mediabureau en spreek de andere bloggers regelmatig. Je merkt gewoon in hun houding dat ze zakelijker zijn. Stel, een bedrijf stuurt een voorstel om samen te werken in ruil voor een gratis product waar een stukje over moet worden geschreven met minimaal tien linkjes er in en zo nog wat eisen. Een paar jaar geleden zeiden bloggers dan: ‘leuk, ik ga er mee aan de slag’. Nu gaat er een mail naar de adverteerder met ‘ik wil best voor jullie schrijven, dit en dit zijn de kosten.’ Die bedrijven snappen natuurlijk ook hoe het werkt. Ik denk steeds meer bloggers gaan inzien welke mediawaarde ze hebben.” 
 

Bloggers bevinden zich dus veel op een snijvlak tussen verschillende belangen. Laten ze zich betalen voor hun content, en op welke manier? Uit de interviews bleek dat op vele verschillende manieren door foodbloggers wordt omgegaan met commercialiteit, maar dat dat juist er toe lijkt te leiden dat foodblogs een professionaliseringsslag doormaken. Foodbloggers lijken zich steeds meer te realiseren dat zij trouw moeten blijven aan hun waarden, willen zij geloofwaardig blijven.

6.3.5. Professionalisering van bloggers

Die professionalisering merkt Mulder ook op. “Je begint nu wel te zien dat het kaf zich van het koren scheidt. Je hebt nu na een paar jaar wel een aantal foodbloggers die het al een tijdje doen. Er ontstaan niveauverschillen en de besten komen bovendrijven. Je moet iets extra’s bieden, waardoor je toch speciaal wordt. Of gewoon hartstikke goed zijn. Je ziet echt dat de foodbloggers zich professionaliseren en dat is goed. Ze worden echt influencers. En dan gaat zo’n blogger op den duur ook denken van ‘je kunt mij dit wel opsturen, maar ik ga niet voor niks reclame voor je maken’. Je ziet dat ze kritischer gaan worden. Want je wilt ook niet dat je lezer gaat denken dat jij voor dat flesje wijn een leuk stukje schrijft. Ze gaan ook tarieven bepalen.” 
 

6.3.6. Typen bloggers

Volgens Van Berk zijn er drie verschillende type bloggers. “Je hebt de echt professionele bloggers, waar ik mezelf inmiddels ook onder durf te scharen, die doen het deels of volledig als beroep. Hoe meer bezoekers je hebt, hoe meer je professioneel naar de content moet kijken die je maakt en publiceert. Je wilt geen gebakken lucht verkopen, je recepturen moeten kloppen, enzovoorts. Daarnaast heb je de ‘huis-, tuin- en keuken-’ hobbybloggers die nu als paddenstoelen uit de grond schieten. En dat is natuurlijk helemaal prima, want die mensen vinden het leuk. Die hebben een passie voor eten, maken er een foto van en publiceren dat. Dat is gewoon een hobbyding. En daarnaast heb je nog de mensen die een blog beginnen omdat ze denken dat ze er geld aan kunnen verdienen.”
 

6.3.7. Goed foodblog

Over waar een goed foodblog zich door onderscheidt zijn alle geïnterviewden het met elkaar eens. De recepten moeten kloppen, het beeld moet mooi zijn, de teksten moeten lekker lezen. Onder andere Pronk geeft aan dat het meer is dan dat. “Je moet ook een soort eigenheid hebben, dicht bij jezelf blijven. Ik denk ook dat de bloggers die groot zijn geworden dat ook op die manier hebben aangepakt. Die kijken naar wat ze in hun dagelijks leven tegenkomen en goed op de hoogte zijn van wat er speelt en daar ook de originele dingen uit weten te pikken.”
 Ook passie is volgens Van Berk
 en Kieft belangrijk. “Je merkt tegenwoordig dat er steeds meer mensen zijn die denken ‘geinig, zo’n blog’ en dan zie je dat het kwalitatief niet zo goed is. Het is natuurlijk prima dat mensen het als hobby doen. Maar als je er echt meer mee wilt, er wat van wilt maken, dan heb je die passie nodig.”
 Alle geïnterviewden zijn het er dus over eens dat een blog bijhouden geen taak is waar men zich makkelijk vanaf kan maken. Kundigheid, passie en kwaliteit dienen sterk vertegenwoordigd te zijn bij de blogger. Als deze aspecten niet aanwezig zijn, wordt er door de lezer snel doorheen geprikt.

6.3.8. Toegevoegde waarde van bloggers

“We hebben allemaal een rol,” vindt Mulder. “We zijn allemaal bezig om over te dragen wat je leuk vindt en het een is niet beter of slechter. Het zijn allemaal nieuwe ontwikkelingen die we met elkaar moeten omarmen. Juist ook omdat bloggers vaak op die specifieke onderwerpen zitten. Door de technologie zie je ook dat talenten zich makkelijker kunnen manifesteren. Het verrijkt echt. Er is ook veel geneuzel waar ik niet van onder de indruk ben. Maar goed, wie ben ik om dat te beoordelen? Die mensen hebben misschien wel een clubje om zich heen die het helemaal fantastisch vinden. We hebben allemaal onze eigen discipline. Ik ben blij dat een heleboel wetten die voor tijdschriften gelden ook voor bloggers gelden. Beeld bijvoorbeeld, eerst maakte dat niet zoveel uit, maar nu blijkt dat beeld ook belangrijk is. Dat zijn dingen die wij als bladenmakers al heel lang weten.”

Ook Pronk ziet bij Jamie Magazine de toegevoegde waarde van bloggers. “Wij denken dat we elkaar kunnen versterken. Voor een foodblogger is het interessant om de naam Jamie aan zich te verbinden, en voor ons is het interessant om antennes elders te hebben. Om berichten te krijgen vanuit een andere hoek. Elke foodblogger zit weer in een andere ‘scene’ eigenlijk en heeft anderen antennes dan wij. Voor ons is het interessant om dat soort nieuws ook te kunnen brengen aan onze lezers. ” 

“Hoe meer foodbloggers er zijn, hoe leuker.” vindt Luiten. “Mensen kijken toch makkelijker even online voor een recept voor tomatensoep dan dat ze in hun kookboeken kijken. Het is veel makkelijker en toegankelijker geworden om lekker te koken, want er is zoveel voor handen.” 

Kieft vindt dat ze met haar eigen blog in een gat springt. “Er zijn niet zo veel tijdschriften die echt over bakken gaan. Wel een paar, maar die komen maar weinig uit. Het weekblad Taarten Decoreren gaat vooral om het decoreren zelf en het cadeautje. Er staan wel wat recepten in, maar het draait uiteindelijk om hoe je die taart kunt versieren. In die zin ben ik wel een aanvulling op de journalistiek.”
 Het blijkt dat foodbloggers grotendeels als welkome aanvulling worden gezien op de tijdschriften. Men versterkt elkaar en kan elkaar aanvullen.  

6.3.9. Zijn bloggers journalistiek?

Toch worden blogs niet automatisch onder de journalistiek geschaard. Mulder: “Ik denk niet dat je alle foodbloggers journalistiek kunt noemen, maar er zitten er wel een hoop bij die toch bepaalde normen en waarden hanteren.”
  Volgens Pronk gaat het ook om het soort content dat bloggers plaatsen. “Als bloggers het dicht bij zichzelf houden kan het ook culinaire journalistiek zijn. Als zij niet berichten over wat ze signaleren en vinden, maar alleen bezig zijn met recepten dan noem ik dat geen culinaire journalistiek. Recepten maken is iets anders dan journalistiek. Een blog als Uit Paulines Keuken gaat voornamelijk over recepten. Af en toe heeft ze wel andere dingen, achtergronden. Maar dat maakt haar blog niet journalistiek. Daarvoor moeten er meer verhalen, nieuws, en dergelijke op staan.  Dat doen niet veel bloggers. De blogs die dat wel doen vind ik wel een aanvulling op de culinaire journalistiek.”
 Ook Luiten gaat daar in mee. “Het gros van de bloggers zie ik niet als journalist. Die schrijven alleen over recepten en recepten vind ik geen journalistiek. Het is leuk, en er is markt voor. Ze zijn een aanvulling op de kookboeken.  Journalistiek gaat voor mij verder. Je hebt wel wat bloggers die kritisch schrijven, die journalistiek schrijven over eten. Maar dat is toch anders dan 99% van de andere foodblogs die draaien om een mooie foto, een toegankelijke stijl, vooral niet te kritisch of voorzien van achtergronden. Daar is niks mis mee, maar dan ben je geen journalist. “

De bloggers zien zichzelf niet als journalist. “Die ambitie heb ik ook niet,” zegt Van Berk. “Mijn blog bestaat bij de gratie van dingen die ik in mijn leven meemaak, die ik ontdek en met andere mensen wil delen. Culinaire journalistiek is heel want anders. Dat moeten we ook hebben, die artikelen vind ik ook heel interessant. Maar het is een heel andere tak van sport. En dat kan naast elkaar.”
 Ook Chanou wil zichzelf geen journalist noemen. “Ik vind het leuk om te doen, maar ik ben geen journalist. Ik ben geen ster in schrijven, al leer het steeds beter.

6.4.  Conclusie

Hoewel de journalistieke ambities onder bloggers laag zijn, en er in het algemeen vanuit wordt gegaan dat foodbloggers niet als journalistiek kunnen worden aangemerkt, is de algemene consensus wel dat foodbloggers met hun werk tegen de definitie van journalistiek aan kunnen schuren. Er zijn wel voorwaarden verbonden aan dat predikaat, en er wordt weinig inspanning geleverd om aan die voorwaarden te voldoen.
7. Conclusie

Deze scriptie is begonnen met vast te stellen wat journalistiek en culinaire journalistiek inhouden. Daaruit is de volgende definitie gekomen: Culinaire journalistiek is het onafhankelijk berichten over ons voedsel en daaraan verwante zaken op journalistieke wijze. Een goede culinair journalist heeft kennis van zaken om zo de waarheid te kunnen vertellen. Op zichzelf staande recepten vallen daarbij niet  onder de definitie van culinaire journalistiek. Foodblogs zijn de blogs waar eten en drinken het voornaamste onderwerp is. 

Bloggers zijn de ongekroonde koningen van de niche. Ze gaan verder waar de reguliere journalistiek moet stoppen omwille van bijvoorbeeld de doelgroep. Zeker in de krantenjournalistiek is het niet mogelijk om bijvoorbeeld enkel glutenvrije recepten te publiceren. Niet alleen omdat de doelgroep erg beperkt is, maar ook omdat het suiker-, gluten-, of zuivelvrij eten hypes zijn die snel weer over zullen waaien, aldus Karin Luiten. Ook een tijdschrift als delicious. gaat niet mee in zulke hypes. Op internet barst het echter van de blogs die gespecialiseerd zijn in allerlei diëten, leefstijlen of culinaire disciplines. Je kunt een veel specifiekere doelgroep aanboren en daar is markt voor, juist omdat het in de reguliere journalistiek weinig aan bod komt. Wie met dieetrestricties zit kan altijd een blog vinden met inspiratie voor het avondeten of tussendoortjes, wie een Thermomix op het aanrecht heeft staan vindt zelf daarvoor gespecialiseerde blogs vol recepten. Blijkens het onderzoek in hoofdstuk 5 heeft zo’n 40% van de Nederlandse foodbloggers een niche gekozen, de rest van de blogs richt zich op de volledige breedte van koken, bakken en drinken.  

De meeste foodbloggers zien zichzelf vooral als blogger en ambiëren geen carrière als culinair journalist. Het overgrote deel van de bloggers begint als hobbyist en blijft hobbyist. Een kookboek uitbrengen zouden ze leuk vinden, geld verdienen aan de blog ook. Maar ze hebben niet de behoefte om de plaats van een culinair journalist in te nemen, zo blijkt uit het de enquête onder foodbloggers (hoofdstuk 5) en de interviews met bloggers (hoofdstuk 6). Er zijn bloggers die in artikelen journalistiek werk afleveren, maar dit is slechts een klein gedeelte. 

Ook wordt het door de bloggers toegankelijker om zelf te gaan koken en met eten bezig te zijn, wat van het receptenpublicerende deel van de culinaire journalistiek ook een van de doelen is. De culinair journalisten zijn dan ook niet bang voor de blogger als zijnde concurrent, maar zien vooral kansen en mogelijkheden. Foodbloggers en culinair journalisten kunnen prima naast elkaar werken en daar is ook genoeg ruimte voor in de markt. 
Dit brengt ons bij het antwoord op de hoofdvraag waarmee deze scriptie begon: zijn foodbloggers een verrijking voor de culinaire journalistiek in Nederland? We kunnen concluderen dat foodbloggers een aanwinst in het culinaire landschap zijn. Men kan samenwerken en elkaar aanvullen. Bloggers kunnen de diepte in op specialistische onderwerpen en ondersteunen daarmee de brede culinaire journalistiek die niet zo specialistisch kan zijn. Dat betekent echter niet dat foodblogs ook automatisch onder de culinaire journalistiek vallen.  Dit heeft niets te maken met het feit dat het blogs zijn. Want ook blogs kunnen volgens journalistieke normen en waarden publiceren. Zoals in hoofdstuk 2 wordt beschreven: gaat niet om het medium, maar om de inhoud. En juist die inhoud is waarom de meeste foodblogs geen journalistiek werk leveren. Verreweg de meeste bloggers focussen zich namelijk op enkel op recepten. Recepten niets meer zijn dan een rijtje ingrediënten en de bereidingswijze, zonder verdere journalistieke diepte. Daarom zijn recepten geen journalistiek. Bloggers die daarnaast ook achtergrondartikelen schrijven over producten missen daarbij vaak de nauwkeurigheid die journalistiek werk vereist. Verrijken blogs daarmee de culinaire journalistiek? Nee. Ze vullen het aan en werken samen. Maar de gemiddelde foodblogger anno 2015 is geen onderdeel van de journalistiek en kan dus ook geen aanwinst als zijnde onderdeel van culinaire journalistiek genoemd worden. 
7.1. Enkele aanbevelingen

Het zou interessant kunnen zijn om te onderzoeken in hoeverre foodblogs er de oorzaak van zijn dat ook in het culinaire segment de abonnees blijven dalen. Zeggen mensen het blad op omdat ze elders genoeg inspiratie vinden? De hoofdredacteuren uit dit onderzoek zeggen dat ze dat nu nog niet merken, maar wellicht speelt de opmars van foodblogs wel een rol. 

Hieronder volgen enkele lessen uit de journalistiek die (food)bloggers kunnen helpen hun blog te professionaliseren. 
Wees geloofwaardig en eerlijk. Geloofwaardigheid is belangrijk voor bloggers, want waarom zouden mensen iemand volgen die ze niet vertrouwen? Bloggers zijn curators die informatie filteren en doorgeven wat zij interessant of leuk vinden. Mensen met gemeenschappelijke interesses volgen dat. De kracht van bloggers zit ‘m in dat persoonlijke filter. Maar de blogger moet dan wel dicht bij zichzelf blijven. Ineens een uitstapje naar een ander onderwerp, zeker als daar geld mee gemoeid is, zal niet in dank afgenomen worden.  Daarnaast is openheid over advertorials niet alleen sinds begin 2014 verplicht volgens de Reclamecode Social Media, maar ook niet meer dan netjes richting je lezer. Zorg ook dat de gegeven informatie, zoals bijvoorbeeld recepten, klopt. Als er altijd reacties op blogs komen met ‘ik heb dit gemaakt, maar het mislukte’ haken lezers af. 
Kies een niche. Als bloggers kiezen voor een specifiek onderwerp waar hun passie ligt dan heeft dat meerdere voordelen. Ten eerste raakt een blogger – als het goed is – nooit uitgeschreven over zijn of haar passie. Ook de positie van de blogger wordt sterker, doordat deze zich specialiseert en meer kennis in huis heeft over dat specialisme dan een ‘gewone’ blogger. De bloggers wordt een autoriteit op zijn of haar gebied. Daarnaast is de concurrentie kleiner. Het is moeilijk om op hetzelfde niveau te komen als de bredere blogs die al jaren bezig zijn. Een afgebakend  onderwerp is duidelijk voor de lezer en zorgt voor een geëngageerde lezersgroep die geïnteresseerd zijn is dat éne onderwerp.
Wees kritisch. Het kan geen kwaad als bloggers zichzelf de journalistieke vuistregel “één bron is geen bron, twee bronnen is een halve bron, drie onafhankelijke bronnen is een verhaal” aanleren en daarnaast kritischer zijn op de informatie die zij op internet vinden. Overig geldt dit ook voor persberichten en overige uitingen. Iedereen kan publiceren, maar niet alles wat gepubliceerd wordt klopt. Uiteraard zijn er ook binnen de culinaire wereld bijzonder veel meningen en bevindingen, maar neem niet iets klakkeloos aan, zeker niet als daar belangen als verkoopcijfers mee gemoeid zijn.  Kom met een gebalanceerd verhaal en zet voors en tegens op een rij. Dit bevordert ook de geloofwaardigheid die voor bloggers zo belangrijk is.
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9. Bijlagen

9.1. Bijlage 1: de vragen zoals deze gesteld zijn aan de foodbloggers in de enquête. 
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Bijlage 2: Alle resultaten van de enquête
N.B.  Enkele vragen zijn ingekort weergegeven. Een aantal open vragen zijn weggelaten wegens de hoeveelheid ruimte. Deze wordt in mijn scriptie ook niet behandeld. De eerste twee vragen over het land waar men woont en de taal waarin men blogt heb ik ook achterwege gelaten, deze waren bedoeld om de uiteindelijke groep Nederlandstalige bloggers in Nederland te krijgen. 

Wat is je geslacht?

Man: 6 – 6%

Vrouw: 99 – 94 %

Wat is je burgerlijke staat?

single: 

in een relatie zonder samenwonen: 8 -  %

getrouwd/samenwonend: 80 – 76,1%

Heb je kinderen?

Ja: 37

Nee: 68

Werk je?

Arbeidsongeschikt: 3

Fulltime ZZP: 18

Pensioen: 2

parttime zzp: 11

student: 8

Thuisblijf ouder: 3

Werkzoekend: 6

Fulltime loondienst:29

Parttime loondienst: 25

Voor hoeveel verschillende blogs schrijf je?

1: 77

2: 18

3 of meer: 10

Ben je regelmatig gastblogger voor een andere site?

Ja: 27

Nee: 78

Heb je wel eens wat anders gedaan op het gebied van food

Ja: 31

Nee: 74

Hoe vaak blog je? 

1 x per 2 weken: 8

1x per dag: 4

1x per maand of minder: 7

1x per week: 21

2x per week: 25

3-4 keer per week: 30

5-6 ker per week: 6

meerdere keren per dag: 4

Wat zijn de 3 belangrijkste onderwerpen op je blog?

Recepten: 103

Restaurantreviews: 28

Product-/boekreviews: 46

Speciaal dieet: 10

Voedselindustrie: 3

Persoonlijke bezigheden: 31

Gezond eten: 19

Foodquote’s: 1

Kook- en baktechnieken: 1

Uitleg producten/ingrediënten: 2

Verhalen/achtergrond recepten: 1

Voedingsadvies: 1

Brood: 1

Wijn/bier/drank: 3

Reizen: 3

Inspiratie: 2

How-to’s: 1

Regionale keukens (continent / land / regio): 3

Keuken DIY’s: 1

Heb je een niche: 

Nee: 62

Indien ja,   wat is je niche? (43)

Hapjes: 1

allergie/speciaal dieet: 5

Regionale keuken (continent / land / regio): 5

Zoet bakken: 12

Brood: 2

Gezond eten: 9

Slank eten: 1

Puur / natuurlijk eten: 2

Smoothies/juices: 1

Kinderen en eten: 2

Thermomix: 1

Familierecepten: 1

Studenten: 2

Budget: 1

Vega:1

Wijn: 1

Verdien je geld met je blog?

Nee: 43

Nee, maar ik krijg wel gratis producten: 36

Minder dan €100: 13

maximaal €250: 4

maximaal €500: 4

maximaal €750: 1

maximaal €1500: 1

maximaal €2000: 2

Meer dan €2000: 1

Hoe verdien je geld?

· Met advertenties: 10 antwoorden

· Met advertorials: 10 antwooorden

· Met affiliate programma’s: 8 antwoorden

· Overig:  receptontwikkeling, workshops, food evenementen, lezingen, column schrijven, verkoop van boek

Hoe meet je het succes van je blog?

Of ik zelf tevreden ben: 79

Aantal unieke bezoekers: 83

Aantal comments: 29

Hoe vaak er naar mij gelinkt wordt: 8

Hoeveel RSS volgers ik heb: 15

Hoeveel Facebookfans ik heb: 42

Hoeveel Twittervolgers ik heb: 11

Hoeveel volgers ik heb op Instagram: 14

Hoeveel abonnees op Youtube: 1

Mijn status of bekendheid: 10

wat voor soort blogger ben je?

privepersoon: 99

namens eigen bedrijf: 6

namens bedrijf: 0

Hoe lang blog je al over food?

minder dan 6 maanden: 10

Tussen de 6 maanden en 1 jaar: 16

1-2 jaar: 41

3-5 jaar: 23

Langer dan 5 jaar: 15

Is er iets veranderd sinds je begonnen bent met bloggen?

Nee: 10

Ik schrijf regelmatiger: 31

Ik schrijf vaker: 20

Ik schrijf minder vaak: 20

Ik plaats meer foto’s: 21

Ik plaats minder foto’s: -

Ik ben meer video’s gaan maken: 7

Ik ben minder video’s gaan maken: -

Ik ben meer bezig met social media voor mijn blog: 59

Ik ben minder bezig met social media voor mijn blog: 1

Ik lees meer foodblogs: 49

Ik lees minder foodblogs: 6

Waarom ben je begonnen met bloggen?

Omdat het me leuk leek: 65

Om een eet/drinkdagboek bij te houden: 6

Voor vrienden/familie: 39

Ik zocht een podium voor mijn mening ovr eten/drinken: 9

Ik wil mijn kennis over eten/drinken delen: 17

Ik wil mijn passie over eten/drinken delen: 63

Ik wil mijn passen voor schrijven/fotograferen delen: 22

Om mijn eigen bedrijf te promoten: 10

Om naam te maken in de culinaire wereld: 4

In de hoop er geld mee te verdienen: 3

In de hoop een kookboek te schrijven: 3

In de hoop er mijn werk van te maken: 9

Inspiratie voor mezelf: 3

De wereld van eten & kinderen beter maken: 1

Mensen met dezelfde allergie helpen: 1

Laten zien dat een gezonde eet-/levensstijl niet moeilijk is: 2

Mijn niche was er nog niet in Nederland: 1

Ik wilde leren bloggen: 1

Is het doel van je blog veranderd?
1.
Yep, inmiddels willen mensen enthousiast maken voor gezonde voeding en laten zien dat het niet moeilijk is om gezond te eten!

2.
sinds ik een eigen bedrijf, een kind en een kind op komst heb, is de frequentie van schrijven wel erg afgenomen. In de toekomst gaat dat hopelijk ooit weer veranderen.

3.
Op zich was mijn doel 'een succesvol blog starten' en er in de toekomst een klein beetje geld mee verdienen. Dat laatste is wat meer interpretabel geworden. Daarmee bedoel ik: de manier waarop. 

4.
Niet werkelijk, al vind ik het door de fb groepen soms moeilijk omdat voor ogen te blijven houden. 

5.
Niet echt; ik ben wel meer gaan letten op kwaliteit (bijv. van de foto's) in de hoop iets meer lezers te krijgen. Is een klein bijkomend doel geworden. het is meer geworden dan alleen mijn eigen verzamelplekje. Ik ben me ook meer bewust van het feit dat ik mensen kan laten zien hoe makkelijk het kan zijn om zonder pakjes en zakjes te koken.

6.
niet echt, maar ik ben ook nog pas kort bezig. Nu ik blog en geen werk meer heb, kijk ik wel meer om me heen naar cursussen en carrièrekansen in de foodindustrie.

7.
Nee, nog steeds omdat ik het leuk vind!

8.
Nee, ik blog omdat ik het leuk vind en graag mijn recepten deel. Mocht ik er ooit geld mee kunnen verdienen er mijn werk van kunnen maken dan zou dit wel leuk zijn, maar dat is toekomstmuziek!

9.
Nee, ik blog nog steeds omdat ik het leuk vind en omdat ik graag recepten met andere deel. Dat er steeds meer onbekende mensen bijkomen, is alleen maar leuk!

10.
nee, ik blog echt voor mezelf en voor de mensen die het leuk vinden. Hoofddoel is en blijft om de mensen die me volgen te laten zien dat koken niet moeilijk of ingewikkeld hoeft te zijn. 

11.
Nee, het doel, mensen mogelijk mee te laten genieten  van de "  mooie dingen des levens" is nog steeds mijn streven. Zonder daarbij reclame te maken, mee te doen aan stomme Win-win acties enzovoorts. Gewoon voor eigen plezier en om dat te delen met anderen.

12.
Nee, het belangrijkste vind ik het delen van mijn passie

13.
Nee, essentie is hetzelfde. Het is alleen wel een stuk professioneler geworden 

14.
Nee, eigenlijk niet. 

15.
Nee, doe het vooral voor mezelf omdat ik het leuk vind. Dat is niet veranderd sinds ik ben begonnen. 

16.
Nee, betrouwbaarheid blijft de belangrijkste waarde en potentiele klanten met producten, resto's etc. kennis te laten maken. Hiervoor heb ik ook marketingfuncties gehad bij diverse horeca en foodbedrijven. 

17.
Nee, al vind ik het wel leuk dat er meer bezoekers zijn dan alleen familie en vrienden.

18.
Nee wil nog steeds recepten en mijn passie voor eten delen. Maar ben wel professioneler geworden en heb een jaar geleden mijn blog radicaal veranderd naar iets waarvan ik vind dat t meer mijn is. 

19.
Nee gewoon mijn passie delen met de wereld Minder "gespannen" informatief en zakelijk. Persoonlijker. 

20.
Mijn blog had feitelijk tot doel zichzelf overbodig te maken: het diende als een etalage voor mijn journalistieke mogelijkheden. Inmiddels ben ik op dat terrein wel een gevestigde waarde en heb ik een gestage stroom aan werk, zodanig dat ik het bloggen er gewoon steeds vaker bij inschiet. Het aanvankelijke ritme van één stukje per werkdag heb ik iets van twee jaar geleden losgelaten; inmiddels is het allemaal heel sporadisch geworden. Ik geef toe dat ik dat soms wel jammer vind. :-)

21.
Klein beetje, ik wil graag het taboe weghalen wat er op voedselintoleranties zit.

22.
"jazeker.

23.
In het begin was alles nog nieuw en blogde ik gewoon voor familie en vrienden.

24.
Toen de blog een klein succes begon te worden kwam ik ook in contact met grotere bloggers die er inmiddels een (parttime) baan van hebben gemaakt.

25.
En toen ben ik mijn site en blog serieus gaan aanpakken, en nu kan ik er immers zelf ook geld mee verdienen.

26.
Toen ik net begon wist ik dit gewoonweg niet, maar het feit dat je er dus een bestaan uit kunt halen geeft hoop voor de toekomst. Want hoe leuk is het als je van je hobby je werk kunt maken."

27.
Ja... Ik begon ooit omdat het zo "hoorde" als fotograaf een blog te hebben maar nooit gedacht dat ik het zo leuk zou vinden. Mijn eerste blogs gingen nergens over, maar dat veranderde al snel naar een foodblog. 

28.
Ja. Mijn blog is inmiddels niet meer alleen bedoeld voor vrienden, familie en bekenden. Het doel van mijn blog is om mensen te inspireren in de keuken te duiken. En te laten zien dat het niet moeilijk hoeft te zijn om een lekker gerecht op tafel te zetten. Dat het juist leuk is om iets lekkers klaar te maken. 

29.
Ja: aanvankelijk wilden we vooral heel droog bijhouden wat we aten/kookten omdat vrienden en familie dat interessant vonden - gaandeweg zijn we minder vaak maar wel uitgebreider gaan schrijven: meer recepten, meer foto's en meer beschouwing

30.
Ja, voorheen was het meer tijdverdrijf en het delen van recepten en kennis met bekenden. Nu is het echt "mijn hobby".

31.
Ja, van gewoon leuk een eigen blog naar serieus zoeken naar mogelijkheden om wellicht meer te werken als schrijfster. Er werkelijk wat geld mee te verdienen. Het zou leuk zijn iets minder mijn huidige werk te doen en meer te kunnen bloggen. Maar…. alleen bloggen is erg eenzaam, ik zou mijn werk en sociale contacten niet willen missen. 

32.
Ja, nu zou ik er mijn baan van willen maken. 

33.
Ja, inmiddels ook voor mezelf begonnen, dus ook promotie van mijn taarten ed 

34.
Ja, in het begin was ik onervaren op het gebied van bakken. Inmiddels heb ik wat ervaringen en gebruik ik die om af en toe artikeltjes te schrijven zodat anderen daar weer van kunnen leren. Daarnaast was er 5 jaar geleden nog geen sprake van geld verdienen met bloggen als foodblogger, dat is inmiddels wel veranderd.

35.
Ja, ik zocht een weg om mijn blog beter te maken en die is nu steeds meer op gang gekomen.

36.
Ja, ik ben ermee begonnen als marketinginstrument. Inmiddels is het veel persoonlijker geworden en meer een passie geworden voor schrijven, fotografie en de Engelse keuken.

37.
Ja, het begon voor de aardigheid, inmiddels ben ik zzp-er en geef ik workshops en bak ik op bestelling. Mijn blog is dus nu -naast dat ik het nog steeds heel leuk vind om mijn kennis te delen- ook bedrijfsreclame geworden.

38.
"Ja, eerst was het alleen voor de leuk, maar nu begint het steeds serieuzer te worden. Ik heb een medeblogger sinds het voorjaar van 2014 en hoop in de toekomst geld te gaan verdienen met mijn blog. "

39.
Ja, eerst alleen voor vrienden en familie en later leek het me leuk om te proberen om de website onder een groter publiek te brengen.

40.
Ja, echt alleen gezonde voeding. Dus lekkere recepten op een gezonde manier.

41.
Ja, beetje minder kookschrift-achtig, nu meer een food-dagboek met recepten.

42.
Ja zeker het begon echt als een hobby, maar hoop in de toekomst er wel geld mee te gaan verdienen of er meer succes uit te halen in ieder geval.

43.
Ik gebruikte het eerst als een stok achter de deur om te blijven bakken. Maar langzaam aan merkte ik dat de persoonlijke verhalen ook interesse wekte bij een aantal lezers. Ik heb er nu voor gekozen om ook mijn hele traject van change of lifestyle, wat de aanloop is voor mijn emigratie erin te verwerken. Bovendien hebben de toekomstige plannen te maken met mijn patisseriepassie dus ik probeer dat nu samen te voegen. Ook plaats ik niet meer lukraak recepten; maar probeer ik waarde voor de lezers toe te voegen. Wellicht in de toekomst kijken of er ook nog ergens verdiensten uit kunnen komen."

44.
Ik begon als algemene foodblog, nu richt ik me alleen op bakken.

45.
Het is van een online archief veranderd in een receptendagboek waarin ik met snelheid, ironie en humor mijn lezers probeer te overtuigen van hun eigen kookkunst. 

46.
Het doel van mijn blog is hetzelfde gebleven, namelijk mijn passie voor koken, eten en schrijven combineren en met de wereld delen. Wat veranderd is, is dat daar een doel bij is gekomen, namelijk op den duur mijn blog verder uitbouwen en fulltime te kunnen gaan schrijven.

Hoeveel tijd per week ben je gemiddeld bezig met je blog? 

Minder dan 5 uur: 18

5-10 uur: 39

10-15 uur: 28

15-20: 10

20-25: 2

25-30: 4

meer dan 30 uur: 4

Waar haal je inspiratie vandaan?

Kookboeken: 91

Radio/televisieprogramma’s: 35

Tijdschriften algemeen: 31

Culinaire tijdschriften: 67

Krant: 7

Facebook: 26

Pinterest: 60

Youtube: 9

Andere foodblogs: 15

Dagelijks leven: 11

Internet: 10

Mensen om me heenL 8

Reizen: 7

Twitter: 3

Seizoen/de (moes)tuin: 3

Instagram: 2

Recepten algemeen: 1

fora: 1

restaurants: 1

Weheartit: 1

Winkels: 1

Wat is je droom voor met je blog?

De top 3:

•
Kookboek uitgeven:39

•
Inkomsten genereren 34

•
Meer volgers krijgen: 20

Stellingen

1. Ik krijg een product aangeboden. Fabrikant  wil een positief verhaal, ik ben negatief. Ik:

Schrijf helemaal niets: 63

Schrijf dat ik het geen goed product vind: 32

Schijf toch een positief verhaal: 0

Ik doe geen zaken met externe partijen: 10

2. ik zie mijn blog als  hulpmiddel of inspiratiebron voor anderen

Ja: 103

Nee: 3

3. Ik vind het belangrijk dat ik eerlijk, objectief en geloofwaardig ben. 

Ja: 105

Nee: 0

4. Ik beslis zelf waar of over blog en laat me niet beinvloeden door PR bureaus of adverteerders.

Ja:104

Nee: 1

5. Ik neem zelden een recept 1:1 over, ik voeg altijd iets van mezelf toe.,

Ja: 100

Nee: 5

6. Als ik geld kan verdienen met het noemen van een product, dan doe ik dat. (meerdere opties)

Ja, alleen als ik er achtersta: 32

Ja, alleen als het relevant is: 19

als het relevant is én ik er achter sta: 43

Nee, ik doe geen zaken met externe partijen: 9

Geen antwoord:1

combi: ja, als het relevant is + nee, ik doe geen zaken: 1 

9.2. Bijlage 3 –   interview Francesca van Berk 

 www.francescakookt.nl  - 20 januari 2015

Hoe ben je begonnen, waarom, wanneer?

Ik ben 2,5 jaar geleden begonnen met bloggen. Ik kom uit de reclamewereld en vond het interessant om te weten hoe dat bloggen nu werkte. M’n hele leven lang heb ik al een fascinatie voor eten, dus de keus om te gaan bloggen over eten was toen snel gemaakt. Ik begon met koolhydraatarme recepten, in die fase zat ik toen. Nu allang niet meer, haha. Het was eerst meer een hobby, een beetje uitproberen hoe het werkte. Na een jaar werd het echt serieus. Ik ben breder gaan bloggen, overgestapt naar Wordpress en zo ben ik geworden hoe ik nu ben. 

Wat is de grootste verandering geweest in die afgelopen jaren?

Ik ben de combinatie gaan maken van mijn eigen interesses en waar mensen naar op zoek zijn. Ik ben gaan focussen op mijn doelgroep en schrijf met name voor moeders, die een gezin hebben en geïnteresseerd zijn in een meer gevarieerder en beter voedingspatroon voor het hele gezin. Ik wil ze helpen een goed weekmenu te maken, te zorgen voor variatie in de gerechten, in vlees en vegetarisch. Maar ik schrijf ook over nieuwe onderwerpen waar ze misschien nog niks vanaf weten. 

Wat zijn je doelen voor komend jaar

Gewoon lekker doorgaan zoals ik bezig ben. Ik ben blij met hoe het nu loopt: ik kan m’n ei er in kwijt en krijg veel feedback van mensen dat ik ze echt kan helpen. Ik wil wel nog meer gana focussen op hoe belangrijk het is dat kinderen van jongs af aan leren proeven en smaak ontwikkelen. En gewoon lekker doorgroeien met de blog. 

Hoe bepaal je of een recept op de blog komt?

Alleen recepten die goed gelukt zijn. Het is altijd gebaseerd op het seizoen. Ook moeten de recepten bij mijn smaak passen, ik moet ze lekker vinden. Soms maak ik wel uitstapjes, ik probeer eens wel wat uit. Als het me verrast en ik vind het lekker dan komt het op de blog. Maar het zijn altijd m’n eigen ideeën en ga niet met trends mee. In 95% van de gevallen lukt een recept in 1x. Dingen die mislukken probeer ik soms nog een keer, vooral de wat ingewikkelder dingen als brood bakken of macarons. Maar soms proef ik wel eens iets en dan weet ik dat het zelfs met een paar aanpassingen niks gaat worden. Dan hou ik er ook gewoon mee op. 

Hoe bepaal je welke advertorials je plaatst?

Alleen onderwerpen waar ik zelf achtersta. Die passen op mijn blog. En als dat niet het geval is dan plaats ik ze niet, ongeacht wat adverteerders er voor willen betalen. Ik vind het belangrijk dat ik open en transparant moet zijn over de dingen die ik adviseer op mijn blog omdat mensen mijn oordeel vertrouwen. Ik ga geen dingen “verkopen” waar ik niet achtersta. 

Schrijf je wel eens achtergrond artikelen?

Ik ga wel eens bij leveranciers of producenten langs die ik zelf interessant vind, plaats restaurant reviews of schrijf opiniestukken als ik ergens kritisch over ben. Dat wordt meestal gevoed door dingen die ik tegenkom is het dagelijks leven. Dat triggert mij en dan ga ik er over schrijven. 

Hoe filter je de juist informatie uit het aanbod?

Ik doe m’n research goed. Ik ga niet zomaar af op de informatie die ik online vind. Als ik ergens over twijfel dan neem ik contact op met iemand die er echt verstand van heeft. Als ik het gevoel heb dat ik het niet goed kan uitleggen of het niet zeker weet dan schrijf ik er ook niet over. Ik wil geen gebakken lucht verkopen. Het draagt bij aan de betrouwbaarheid van mijn blog. Maar ik wil ook dat mensen zelf nadenken over de keuze die ze maken. Het barst van de gezondheidshypes. Ik vind het vaak bangmakerij of zelfs geldklopperij, bijvoorbeeld in het geval van de superfoods. Ik wil mensen stimuleren om eigen keuzes te maken door nuchter na te denken over wat je eet. Het hoeft niet ingewikkeld te zijn.  Dat je met verse groentes en variatie in vis, vlees en vegetarisch als heel goed bezig bent. Ik wil mensen meer in hun eigen kracht laten staan als het gaat om eten. 

Heb je een vast blogritme?

Ik probeer het wel, maar dat lukt niet altijd. Ik probeer een week of twee vooruit te plannen. Dat lukt met recepten wel. Daarnaast heb ik wel een aantal onderdelen die op vaste momenten komen zoals het weekmenu en m’n eetdagboek. Maar dat lukt niet altijd. Ik ben naast m’n blog ook freelance communicatie adviseur. Soms gaat betaald werk voor op de blog, je moet ook gewoon je geld verdienen. 

Hoeveel uur ben je er mee bezig, schat je?

Hahaha. Met koken erbij en alles... Je bent eigenlijk altijd bezig. Zelfs als ik uit eten ga, dan ben je toch even aan het twitteren en zo. Je bent zo 60-70 uur bezig. En daarna werk ik ook.  Maar het is zo tof wat ik doe dat de blog niet voelt als werk. Over dat uiteten gaan bijvoorbeeld, dat voelt echt niet als werk, maar dat is het wel want het hoort bij mijn blog. 

Zie je dat steeds meer bloggers zich professionaliseren?

Ja en nee. Er zijn verschillende types bloggers. Je hebt de echt professionele bloggers, waar ik mezelf inmiddels ook onder durf te scharen, die doen het deels of volledig als beroep. Hoe meer bezoekers je hebt, hoe meer je professioneel naar de content moet kijken die je maakt en publiceert. Wat ik net al zei: je wilt geen gebakken lucht verkopen, je recepturen moeten kloppen enzovoorts. Daarnaast heb je de ‘huis-, tuin- en keuken-’ hobbyloggers die nu als paddenstoelen uit de grond schieten. En da’s natuurlijk helemaal prima, want die mensen vinden het leuk. Die hebben een passie voor eten, die maken er een foto van en publiceren dat. Dat is gewoon een hobbyding. En daarnaast heb je nog de mensen die een blog beginnen omdat ze denken dat ze er geld aan kunnen verdienen. Dat is een nieuwe groep die is ontstaan. En die vind ik persoonlijk niet altijd even professioneel omdat ik vind dat een blog geboren moet worden uit passie. Het is prima om samen te werken met derden, maar dat moet wel op basis van de juiste uitgangspunten zijn. Dat je niet omdat je ervoor betaald krijgt iets publiceert, dan vind ik het geen blog meer. 

Is Culy.nl een blog?

Nee, Culy is officieel geen blog vind ik, meer een culinair platform. Ik vind het een fantastische site hoor. Die delen informatie, persberichten en ze zijn verschrikkelijk actueel. Als zodra er iets gebeurd staat ‘t ’s middags op de site. Maar het is geen blog die uit persoonlijk oogpunt is ontstaan. Het is niet ‘de blog van Monique’, maar een culinair platform. En dat vindt Monique zelf ook, dat ze geen blog is.

Is de kwaliteit van recepten van foodbloggers over het algemeen goed?

Van de bloggers die ik zelf volg wel ja. Want die volg ik vanwege hun passie, recepturen die kloppen en bijzondere dingen. Ik kan heel makkelijk het kaf van het koren scheiden. Als ik een recept zie en kijk naar de ingrediënten kan ik zien of het klopt. Maar dat komt omdat ik zelf gewoon heel veel kook en snap hoe het werkt. Er zijn ook heel veel sites en blogs die niet zo goed kloppen. Dat hoort er ook een beetje bij denk ik, het kan niet altijd goed zijn. Het is bij allerlei blogs hoor, ik zie soms ook bij grotere bloggers waarvan ik denk: “da’s knap, als je met deze ingrediënten dat gerecht kunt maken”. Maar bloggers zijn ook mensen, en mensen maken fouten. Ik heb het zelf ook wel eens gedaan. Toen had ik veel te veel gist in een recept voor oliebollen gedaan. Dat had ik verkeerd genoteerd toen ik bezig was. Een andere blogger heeft me daar toen op geattendeerd. Daar was ik superblij mee, want daardoor kon ik het aanpassen. Anders hadden mensen hele rare oliebollen gekregen. Dat kan gebeuren. Soms heb je er gewoon geen verstand van, en soms maak je een foutje omdat je haast hebt of het niet goed hebt gecontroleerd. 

Welke blogs volg je?

Ik ben dol op Madebyellen, Nombeline, Kayotic Kitchen, Uit Paulines Keuken, Oh My Foodness, Brendakookt, Mind your feed, Lekker eten met Linda... Ik volg er niet zo heel veel meer omdat ik er geen tijd voor heb, maar dit zijn de bloggers die ik volg via sociale media.  Waarvan ik weet dat er passie achter zit, dat ze mooie dingen maken en interessante achtergrond artikelen hebben. Mind Your Feed is bijvoorbeeld heel goed in het geven van informatie over gezondheid, diëten, suiker en zo, omdat zij voedingsdeskundige is. Dat lees ik met plezier omdat zij er meer verstand van heeft dan ik. De blogs die ik volg stoppen tijd in hun content en geven de juiste informatie. 

Maakt dat een blog tot een goed foodblog?

Ja. Ik vind ergens goed over moet hebben nagedacht voor je het publiceert en dat de informatie erachter klopt. Daarnaast vind ik schrijfstijl belangrijk. Foto’s ook. Toen ik ooit begon maakte ik echt afschuwelijke foto’s, ik kon er niks van. Bij een foodblogger horen lekker makende foto’s. Een goede balans met een stukje info over de persoon vind ik ook belangrijk. Dat je weet wie de persoon is die erachter zit en waarom hij/zij er over schrijft. Dus uiteindelijk een goede balans tussen een stukje persoonlijk, goede content en foto’s. 

Herken je de kritiek dat foodbloggers zomaar elke advertorial plaatsen om geld te vangen?

Kritiek heb ik gehad, ook van lezers. Die kritiek is er zeker, vooral vanuit de hoek van de culinair journalisten en bladenmakers die zeggen dat bloggers zich overal voor laten betalen. Er is wel een kleine groep die dat ook doet. Maar de echt professionele blgogers die ik ken, die ik persoonlijk ken, die doen dat niet. Mensen zien niet de hoeveelheid die wij weigeren ten opzichte van wat we wel publiceren. Dus ik snap de kritiek wel, alleen ik denk ook dat het nog zo’n nieuwe branche is hier in Nederland dat mensen nog niet goed weten hoe het werkt. De kritiek is er zeker en die is soms ook best venijnig. Ik heb wel eens kritiek gehad waarvan ik dacht ‘pfff, ik heb hier écht heel goed over nagedacht voordat ik hiermee aan de gang ging.’. En soms wordt het ook wel een beetje op de man gespeeld. Er zijn zoveel mensen in Nederland en verschillende doelgroepen. Het is misschien niet altijd jouw idee over eten, het zijn misschien niet de producten die jij zou gebruiken, maar er zijn ook mensen die er wel gebruik van maken. Er is voor iedereen keus. En dat is het mooie van blogs. 

Zie je blogs als een aanvulling op de culinaire journalistiek?

Zeker. Ik vind dat het naast elkaar kan leven. Ik ben geen culinair journalist en die ambitie heb ik ook niet. Mijn blog bestaat bij de gratie van dingen die ik in mijn leven meemaak, die ik ontdek en met andere mensen wil delen. Culinaire journalistiek is heel want anders. Dat moeten we ook hebben, die artikelen vind ik ook heel interessant. Maar het is een heel andere tak van sport. En dat kan naast elkaar. 

Mijn aanleiding voor dit onderzoek was dat ik zelf geen bladen meer lees, alleen blogs. Herken je dat?

Ja, sterker nog: ik heb alle abonnementen op culinaire tijdschriften opgezegd. Omdat ik merkte dat ze op een stapel kwamen te liggen en ik er niet meer mee deed. Af en toe koop ik er nog wel eens eentje in de winkel omdat ik iets leuks zie. Maar ik gebruik het steeds minder omdat ik veel online kijk, vooral ook bij internationale blogs. 

Voor de top 10: wat is je bezoekersaantal?

115.000 unieke per maand.

9.3. Bijlage 4 – interview Sofie Chanou

 www.lekkerensimpel.nl  - 20 januari 2015

Hoe zijn jullie begonnen?

Haha, dat is wel een grappig verhaal eigenlijk. Jorrit (de partner van Sofie) speelde altijd spelletjes op zijn xbox, maar dat was hij op een gegeven moment zat. Hij ging op zoek naar  een nieuwe hobby en dat werd een website met de naam lekker en simpel. We woonden toen ongeveer een jaar samen en kwamen allebei vanuit huis. Toen moesten we ineens koken en dat konden we allebei niet. Daardoor ontdekten we dat koken eigenlijk heel leuk is en zo ontstond de website. Dat was in 2012. 

Wat is er sindsdien veranderd?

We begonnen vanaf dag 1 met elke dag een recept te plaatsten, dus dat is niet veranderd. Maar toen maakten we nog gewoon foto’s met onze iphones en zo, nu hebben we een goede camera. We hebben een andere layout gekregen. En eerst was het Jorrit die er de meeste tijd in stak en dat ben ik inmiddels geworden, ik ben er fulltime mee bezig. 

Doel voor 2015?

Doorgaan zoals we nu bezig zijn. En we willen natuurlijk blijven groeien. Ook gaan we voor een nieuwe layout waarin het voor lezers nog makkelijker wordt om recepten te zoeken. 

Hoe beslis je wat wel/niet op de site komt

Het hoeven geen snelle recepten te zijn, al zijn de meesten dat wel. Maar het is vooral belangrijk dat ze simpel zijn, zonder veel ingewikkelde ingrediënten. Je moet het gewoon allemaal in de supermarkt kunnen vinden. 

Hoe kom je aan advertorials?

Wij werken samen met Sanoma, dus zij regelen leuke advertenties voor ons. Zij komen met een voorstel voor een samenwerking en mogen we zelf beslissen óf we het doen en hoe we dat invullen. En als we dan een tekst geschreven hebben mag de adverteerder niet zeggen dat het helemaal anders moet, daar zijn we wel vrij in. 

Welke criteria?

Het moet wel bij onze website passen. We gaan dus geen samenwerking doen met een producent van kant en klaar maaltijden, dat past gewoon niet bij ons: wij willen juist dat mensen zelf gaan koken. Adverteerders moeten dus te maken hebben met eten en zelf koken. Je moet wel geloofwaardig blijven. We willen ook niet dat het een hele reclametekst wordt waarvan mensen denken “wat is dit?” 

Hoe transparant zijn jullie?
We zetten het er altijd bij. Ook als we gratis pakketjes krijgen. Dit doen we niet alleen omdat het verplicht is, maar we hoeven er ook geen geheim van te maken. 

Plaatsen jullie extra achtergrond info bij de recepten?

Soms wel, bijvoorbeeld toen quinoa nog heel nieuw was gaven we daar wel extra informatie over. Maar we plaatsten geen calorieën of zo. We doen ook geen stellige uitspraken over ‘slanke’ of ‘gezonde’ recepten. Dat is behoorlijk ingewikkeld en iedereen heeft er weer een andere mening over. En sowieso, als je caloriearme recepten wilt moet je niet echt bij ons wezen. 

Werk je met een vast ritme  / vaste mix?
We hebben een aantal vaste rubrieken, naast elke dag een recept. Zo heb ik op maandag altijd een artikel waarin ik wat foto’s laat zien. Verder zit er niet echt een ritme in, maar we hebben wel terugkerende artikelen zoals hotspots, reviews en lijstjes als “5x bakrecepten”. 

Volg je andere bloggers?

Niet superintensief, maar ik doe soms wel een rondje om te kijken waar andere bloggers mee bezig zijn. 

Zie je dat bloggers zich professionaliseren?

Ja, ik zie zeker dat mensen steeds meer aandacht besteden aan hun layout en aan de foto’s bijvoorbeeld. Het wordt steeds mooier. 

Zie je verschil tussen professionele bloggers en hobbybloggers?

Professionele bloggers hebben meer een regelmaat, die bloggen elke dag. Maar ook de aandacht die ze besteden aan artikelen maken verschil. 

Wat zijn volgens jou toonaangevende blogs?

Uit Paulines Keuken en Culy.nl, maar da’s niet echt een blog natuurlijk. 

Waar moet goed foodblog aan voldoen?

Layout vind ik heel belangrijk, dat je kunt zien dat het aanspreekt en dat het overzichtelijk is. En de foto’s natuurlijk. Het hoeven geen foto’s te zijn zoals je die ziet in een tijdschrift, maar ze moeten er wel lekker en maakbaar uitzien. En daarnaast vind ik regelmaat belangrijk. Ik hou er niet van dat als je na een paar dagen weer op een blog komt en er is nog steeds niks geplaatst. Na een paar keer is dat irritant en kom je ook niet meer. 

Zijn bloggers betrouwbaarder doordat ze alles zelf maken?
Ja, dat denk ik wel. Als de foto er niet ingewikkeld uit ziet heb je snel het idee dat je het ook kunt maken. En als je zo’n blogger al wat langer volgt vertrouw je die op den duur ook wel. 

Hoe vaak kook je iets voor je het pucliceert?

Meestal lukt een recept in een keer en kan ik het publiceren, maar soms lukt het ook niet. Da’s dan natuurlijk balen van de tijd en de boodschappen. Dan maak ik het wel opnieuw. En er zijn ook zeker gerechten die we echt vaker maken om eht goed te krijgen.

Plaats je ook wel eens recepten waar je niet tevreden over bent?

Dat is wel grappig, want soms ben ik wel enthousiast over een recept dat ik heb geplaatst, maar vindt Jorrit het een stom recept. En zo’n recept doet het dan juist vaak heel goed, haha.  

Kan de werkwijze van foodbloggers journastiek genoemd kan worden

Je moet als foodblogger natuurlijk wel professioneel te werk gaan. Als je bijvoorbeeld altijd maar spelfouten blijft maken... Dat is niet netjes en dan haken mensen ook af. 

Kritiek op foodbloggers: advertorials voor producten die ze zelf nooit zouden gebruiken. Jullie zijn er duidelijk in dat je dat niet doet, maar herken je het bij andere blog?

Ja, dat is me ook wel eens opgevallen bij andere bloggers. Dan zie je zo’n campagne voorbij komen op een aantal blogs waarvan ik denk “daar zouden ze zelf nooit iets over hebben geschreven”. Ik vind dat dat niet veel goeds doet voor je geloofwaardigheid. Maar het komt ook door de mediabureaus die veel campagnes aanbieden die eigenlijk niet aansluiten. 

Do’s & dont’s bij sponsered posts?
Het moet er bij passen en het moet je eigen tekst zijn. Je moet het echt zo invullen dat het bij jou en bij je blog past. Je moet het echt niet door een ander laten schrijven en ook geen twintig linkjes er in plaatsen. Ik vind het zelf ook belangrijk dat in zo’n artikel foto’s staan die van onszelf zijn, zodat het ook nog meer bij je eigen website past. Als ik een advertoral schrijf zorg ik er ook voor dat het niet een grote reclame tekst is, er moet ook gewoon relevantie informatie bij zitten. 

Krijg je veel reacties op advertorials?

Nou, we hebben bijvoorbeeld wel eens over de airfryer geschreven, een soort frituurpan zonder olie. Daar heb ik al zóveel reacties op gekregen van mensen die ‘m gekocht hebben, terwijl het best een duur ding is. Mensen zijn nieuwsgierig en het kan lastig zijn om de beslissing te maken om een apparaat van ik geloof €150 te kopen.  Misschien werkt het wel helemaal niet, dat olieloze frituren. Als je dan net bij een blogger leest dat het wél werkt, dan koop je ‘m makkelijker. 

Is dat de kracht van bloggers voor een mediabureau?

Ja, zeker. Wij zetten er gewoon bij dat het gesponsord is, maar we gaan niet iets over ene product schrijven wat we niks vinden. Dan plaats ik er niks over. 

Je zult niet snel een negatieve review plaatsen?

Nee, ik vind dat toch niet zo handig. Want product A van deze fabrikant vind ik misschien niks, maar product B weer wel.  En ik vind ook dat het een beetje gezellig moet blijven. Natuurlijk schrijf ik het op als ik vind dat een product wat minpunten heeft. Maar ik ga niet ene totaal negatieve review schrijven. Nu moet ik eerlijk zeggen dat ik niet zo snel negatief ben over een product. Ik heb nog nooit meegemaakt dat ik dacht: “dit is zo verschrikkelijk slecht dat iedereen moet weten dat je het niet moet kopen” 

Heeft dat ook te maken met de tone of voice van jullie blog?

Ja, ook wel. Het past gewoon niet bij ons. 

Hebben foodblogger effect op culinair landschap

Dat vind ik moeilijk te zeggen. Er is zeker wel een nieuwe wereld open gegaan met de foodbloggers. Kijk maar eens naar al die kookboeken die afgelopen jaar zijn uitgekomen. En ze staan in allerlei kranten en tijdschriften. 

Ik begon met deze scriptie doordat ik merkte dat ik zelf geen tijdschriften meer lees, maar alleen nog op internet kijk. Herken je dat?

Ja, ik lees minder tijdschriften, je kunt alles op internet vinden. En ik koop ook eigenlijk geen kookboeken meer. Hoewel het wel fijn is om iets op papier te hebben, dat als je aan het koken bent je gewoon het kookboek erbij kunt pakken. Maar het is ook steeds makkelijker

Aanvulling op journalistiek?

Ik durf ons zeker geen experts te noemen. We zijn zeker een aanvulling op het internet qua eten en recepten, maar of we ook een aanvulling zijn op de culinaire journalistiek? We doen geen hoogstaande dingen, we houden het gewoon lekker simpel en dat spreekt blijkbaar aan. 

Journalisistiek is natuurlijk niet per definitie een sterrenrecept. Ik hanteer deze definitie: Culinaire journalistiek is het onafhankelijk berichten over ons voedsel en daaraan verwante zaken op journalistieke wijze. Een goede culinair journalist heeft kennis van zaken om zo de waarheid te kunnen vertellen

Ik vind het lastig hoor, om zoiets over onszelf te zeggen. Ik denk dat we zeker wel een aanvulling zijn, anders waren we ook niet zo groot geworden. 

Je zult jezelf geen journalist noemen, maar wel een aanvulling op wat de journalistiek biedt. 

Ja ik ben geen journalist, ik vind het leuk om te doen, maar ik ben geen ster in schrijven, al ik leer het steeds beter. Dat is zeker veranderd in de afgelopen jaren.

9.4. Bijlage 5 – interview Laura Kieft 

www.laurasbakery.nl – 16 januari 2015

Hoe ben je begonnen, waarom, wanneer?

In december 2009 ben ik begonnen met het maken van gedecoreerde taarten en in arpil 2010 ben ik daar een blog over gestart. Eigenlijk vooral voor familie en vrienden. In plaats van dat ik ze per e-mail op de hoogte hield van wat ik gemaakt had heb ik alles online gezet en ze een keer de link gestuurd. Al vrij snel reageerden daar ook mensen die ik niet kende. En inmiddels is dat een beetje uit de hand gelopen, sinds eind 2014 ben ik gestopt met mijn baan en blog ik fulltime. 

Lukt het fulltime bezig te zijn?

Ja, zeker! Ik had gewoon een fulltime baan, dus ik had eignelijk altijd te weinig tijd voor het bloggen. Daardoor heb ik wel een achterstand opgebouwd. Ik ben nu bezig met allerlei dingen die ik al heel lang wilde doen, dus ik ben druk zat. Ook veel onderhoud aan de site en zo. Ik steek er nu denk ik 50-60 uur per week in en dat zal later wel wat minder worden, maar er blijft genoeg te doen. 

Werk je met een betaald ritme?

Nee, eigenlijk niet. Ik heb er wel naar gekeken. Nu plaats ik eigenlijk om de dag, maar vanaf volgende maand ga ik wel naar vaste dagen van vier keer per week. Maar wat er  online komt dat verschilt een beetje. Ik probeer het wel afwisselend te houden, maar het is niet zo dat er vaste dagen komen voor een bepaald soort artikel.  Daar is geen vaste planning voor. 

Wat zijn je plannen voor 2015

Ik wil verder gaan uitbouwen, In eerste instantie gaat dan om een grotere database met recepten en how-to’s. En ik wil het graag uitbouwen naar ‘werk’. Dat ik nu fulltime aan de blog werk is een soort test, maar ik zou het graag blijven doen. Ik merk nu al dat het z’n vruchten afwerpt dat ik er zoveel tijd aan kan besteden. Ik wil oko graag met thema’s gaan werken en video’s gaan opstarten. 

Waarom video?

Hoe ik het precies wil gaan indelen met video weet ik nog niet. Ik heb wel een youtubekanaal vastgelegd. Binnenkort ga ik er mee experimenteren. Kijk, ik maar nu bij veel recepten stap voor stap foto’s en ik merk dat dat erg gewaardeerd wordt. Kijk, ik kan me voorstellen dat mensen niet het hele recept hoeven te zien, het mixen van een beslag is niet zo spannend. Maar een unboxing of bepaalde technieken zijn wel interessant om met video te presenteren. 

Wat is je doel met de site?

Ik wil mensen inspireren. Ik merk vaak dat mensen denken dat bakken moeilijk is en dat ze het niet kunnen. Door stap voor stap foto’s erbij te plaatsen en duidelijke uitleg te geven laat ik zien dat het echt niet zo moeilijk is en dat iedereen het kan. Het is een kwestie van gewoon proberen en dan lukt het. Laten zien wat er allemaal mogelijk is. 

Hoe bepaal je welke advertorials je plaatst?

Ik plaats niet alles, ik moet er wel zelf echt achter staan. In het begin wilde ik alleen advertorials over zoete dingen plaatsen, maar daar is gewoon nog vrij weinig voor op de Nederlandse markt. Zelf maak ik ook steeds meer de stap naar hartig. Het moet wel gebakken zijn, uit de oven komen. Dus je zult bij mij geen groenteschotel vinden, maar wel bijvoorbeeld een quiche. Ik vind koken ook gewoon heel leuk. Dus advertorial moeten wel echt bij mij als persoon passen, anders zal ik ze niet plaatsen. 

Hoe transparant ben je over advertorials?

Ik zet het er altijd bij, zeker bij advertorials zet ik het in de blogpost. Ik heb ook een aparte disclaimer waar meer informatie staat over hoe ik met advertorials omga. Als ik een product krijg zet ik het niet altijd in een apart zinnetje erbij, maar ik schrijf altijd wel in de tekst dat ik het product mocht testen of opgestuurd heb gekregen. Bij winacties zet ik het er ook gewoon bij als ik een gesponsord product mag weggeven of dat het product is opgestuurd. 

Waarom zet je dat erbij?

Voor de transparantie en eerlijkheid naar je lezers toe. In het begin lette ik daar niet zo op  en zette ik het er niet altijd bij, maar je merkt dan toch dat je vragen krijgt van lezers. De lezers willen toch dat bloggers eerlijk zijn. Ik denk ook dat het je geloofwaardigheid vergroot en dat lezers eerder zullen geloven wat je opschrijft. 

Hoe bepaal je welke recepten online komen

Het moet in de zoete keuken passen, maar het wordt ook steeds breder zoals brood bakken en zo. Soms probeer ik iets uit dat misschien iets verder van mij vandaan staat, maar waar ik wel heel enthousiast over ben. Dan kijk ik hoe daar op gereageerd wordt. Als de reacties enthousiast zijn kijk ik of ik meer kan doen in die categorie. 

Komt een recept na een keer maken online?

Dat verschilt. Soms kan ik direct al gelijk enthousiast. Maar soms ben ik wel enthousiast, maar kan de smaak beter, of ziet het er niet zo goed uit. Dan maak ik het nog een keertje. Vaak lukt het wel in een keer, maar regelmatig probeer ik het nog een keertje. 

Zijn foodbloggers geloofwaardiger omdat ze alle recepten zelf maken?

Die opmerking krijg ik vaak wel. Soms gaat er wel eens wat mis bij lezers, maar dat kun je vaak wel oplossen. Laatst vertelde iemand dat ze een recept zocht voor een bepaald gerecht en daarvoor bij mij kwam zoeken, ‘want jouw recepten kloppen altijd’. Dat is gewoon leuk om te horen natuurlijk. En alles is natuurlijk uitgetest.

Volg je zelf nog veel blogs?

Valt mee. De grotere blogs wel, die al jaren meegaan. Maar het is niet dat ik dagelijks alles afloop, meer dat ik bekijk wat ik voorbij zie komen. 

Van de blogs die je volgt, heb je het idee dat dat betrouwbare recepten zijn?

Ja, eigenlijk wel. Als ik kook doe ik dat vaak van andere blogs en dat gaat eigenlijk altijd goed. Als er eens iets mislukt komt dat meer doordat ik zelf creatieve aanpassingen gemaakt heb. 

Hoe kom je aan extra info naast recepten?

Door vragen die lezers stellen kom ik soms wel op het idee voor artikelen. Zo is ook mijn tweede blog ontstaan, handigebaktips.nl Veel dingen weet ik zelf al doordat ik veel gelezen heb en kennis heb gekregen. Als ik het echt niet weet zoek ik iets op op internet. In m’n artikel zet ik dan altijd de bronvermelding erbij. 

Wat zijn volgens jou toonaangevende blogs in Nederland?

Ik denk dat Uit Paulines Keuken een goeie is, Brenda kookt is ook een grote, goede blog. Oh my Foodness mag ik ook wel graag op kijken. Dat zijn drie blogs die ik regelmatig bekijk. Wat ik ook graag lees maar niet echt een blog is, is Culy.nl. Da’s meer een foodnieuws site, maar al die weetjes en dingetjes vind ik interessant. Ik volg ook nog een aantal zoete foodblogs, waaronder cakejevaneigendeeg en zoetrecepten. Ik denk dat dat voor de zoete kant interessanter blogs zijn. Mijn eigen inspiratie haal ik vooral van Pinterest en van Amerikaanse foodbloggers, daar is het zoete bloggen veel groter dan hier. Hoewel ze daar ook dingen doen die ik hier in Nederlands niet zo snel een succes zie worden, ze werken veel met kant en klare mixen en plaatsen daar dan een recept mee. Daar ben ik zelf niet zo van. Soms vind ik het leuk als experiment, zo heb ik van cakemix een keer koekjes gemaakt. Da’s leuk om uit te testen, maar zul je niet heel veel bij mij tegenkomen. 

Heb je het idee dat foodbloggers zich professionaliseren

Ja, dat denk ik zeker. Toen ik zelf een paar jaar geleden begon waren blogs vooral een hobby. Nu merk je dat er steeds meer bloggers zijn die een leuk zakcentje verdienen of er van kunnen leven. Daardoor wordt er ook professioneler met de blog omgegaan. Mensen zien hun blog niet meer als hobby, maar zijn ook zakelijker er in. 

Waar zie je dat aan?

Ik zit zelf bij een mediabureau en de andere bloggers die daar bij zitten spreek je natuurlijk wel regelmatig. Je merkt gewoon in hun huiding dat ze zakelijker zijn. Stel, een bedrijf stuurt een voorstel om samen te werken in ruil voor een gratis product waar een stukje over moet worden geschreven met minimaal 10 linkjes er in en zo nog wat eisen. Een paar jaar geleden zeiden bloggers dan “leuk, ik ga er mee aan de slag”. Nu gaat er een mail naar de adverteerder met “ik wil best voor jullie schrijven, dit en dit zijn de kosten.”  Die bedrijven snappen natuurlijk ook hoe het werkt, al zeggen ze van niet. Haha. Ik denk wat dat betreft dat steeds meer blogger gaan inzien welke mediawaarde ze hebben. 

Op zakelijk vlak worden ze beter, wordt de kwaliteit van de blogs zelf ook beter?

Bij mijzelf vind ik van wel. Van andere blogs vind ik dat moeilijk te zeggen, maar je ziet ze wel groeien. Je krijgt steeds meer variatie. De basisrecepten kennen mensen nu wel, die staan al op m’n blog. Ik merk dat ik steeds meer ga uitproberen en origineler wordt.

Denk je dat bloggers effect hebben op het culinaire landschap?

Ja, ik denk het wel. De oplages van culinaire bladen dalen volgens mij al een aantal jaar. Dat heeft in eerste instanstie niet zoveel te maken gehad met bloggers maar gewoon omdat het te duur werd voor mensen. Als je iets financieel moet laten gaan de tijdschriften er uit. En nu kunnen ze recpetne ook online vinden. Ik heb zelf bijvoorbeeld een dikke rij kookboeken staan, maar als ik een recept zoek ga ik toch op internet zoeken. Dan vind je het veel sneller dan dat je door al je boeken heen gaat zitten bladeren. En bij de bloggers kun je gratis je recept vinden, bij de bladen kost het geld. 

Worden mensen niet moe van de overload recepten online?

Ik denk dat dat wel meevalt. Zelf kijk ik altijd even tussen de reacties op een recept of deze positief zijn. Dan kun je er wel vanuit gaan dat het klopt en hoef je niet verder te zoeken. Zo kun je snel filteren of een recept goed is. En als je een blogger al een tijdje volgt weet je vrij vlot of de recepten betrouwbaar zijn. 

Zie je jezelf als aanvulling op de culinaire journalistiek?

Op zoet gebied wel ja. Ik ben een van de grootste, zo niet de grootste blog. Er zijn niet zo heel veel tijdschriften die over bakken gaan. Wel een paar, maar die komen maar weinig uit, 4 keer per jaar bijvoorbeeld. En een blad als Taarten Decoreren gaat vooral om het decoreren zelf en et cadeautje. Er staan wel wat recepten in, maar het draait uiteindelijk om hoe je die taart kunt versieren. 

Lees je zelf nog culi bladen?

Weinig. Als ik in de winkel een blad zie waar iets in staat dat me trekt wil ik ‘m nog wel eens kopen. Maar ik heb geen abonnementen. 

Wanneer is iets een goede foodblog?
Als er iemand achter zit die er passie voor heeft. Je merkt tegenwoordig dat er steeds meer mensen zijn die denken “geinig, zo’n blog” en dan zie je dat het kwalitatief niet zo goed is, het is minder. Het is natuurlijk prima dat mensen het als hobby doen. Maar als je er echt meer mee wilt, er wat van wilt maken, dan heb je die passie nodig. Natuurlijk heb je ook kennis nodig en moet je kunnen koken of bakken. Ook de tekst en het beeld moeten goed zijn, het moet aantrekkelijk zijn. Anders is het geen goed foodblog.  De combinatie van goed kunnen koken en de skills om dat goed te kunnen overbrengen. Net als in kookboeken: een recept waar geen (goede) foto bij staat zal ik sneller overslaan. Ik vind het fijn om te zien wat je gaat maken, dat je er een idee bij krijgt. En het oogt veel beter. 

9.5. Bijlage 6 –  interview Onno Kleyn 

Culinair journalist – 5  januari 2015

Wat is volgens u culinaire journalistiek?
Goh, kijk. Journalistiek in algemeen zin doet verslag van de actualiteiten. Zo heb ik het altijd begrepen. In die zin ben ik deels culinair journalist maar toch ook vooral culinair schrijver. Want een heleboel dingen die culinair wel interessant zijn hebben niks met actualiteit te maken. Culinair schrijven is heel breed. Zowel de afdeling ‘lekker;, als de afdelingn ‘gezondheid’ als ‘duurzaamheid’ en dat soort aspecten. Daar valt dan alles onder.Waar houdt het op? Moet je je als culinairjourlist gaan verdiepen in de arbeidsomstandigheden van arbeiders in Kenia? Ik denk van niet. Je moet ergens een grens trekken, wanneer wordt het meer economie of sociale wetenschap? Aan alle kanten zitten er grijze gebieden in. 

Waar trekt u die grens voor uzelf?

Ik trek die grens voor mezelf vrij strak. Ik kan me dat bij de Volkskrant permitteren omdat collega Mac van Dinther de grote, de macro dingen doet. Ik zie dat als macro: de planeet, duurzaamheid en verantwoordelijkheid. En ik hou het liever bij micro: de mensen zelf, de kokers, de eters en de drinkers. Wat moeten die ermee en hoe ga je dat vertalen naar wat je vanavond op tafel zet of wat je inschenkt. Het culturele en historische heeft daarin mijn speciale belangstelling: daar geef ik ook les over. Aan de andere kant: een onderwerp als persoonlijke gezondheid is enorm aan verandering onderhevig, maar ik hou het allemaal bij. Dat is al een soort geheime agenda. En als ik recepten schrijf dan houd ik daar wel degelijk rekening mee. Onder andere door het te variëren. Maar ook de nieuwste ontwikkelingen. Het is niet het hoofdonderwerp waa rik over schrijf, maar onder de oppervlakte ligt het er allemaal onder. Dat vind ik belangrijk. Vooral ook het feit dat de gezondheid en duurzaamheid zo veranderen – en dat gaat hard! – betekent ook dat je een beetje moet uitkijken met dingen al te stellig opschrijven, want over een maand kan het weer anders liggen. Daar kan je ook een beetje cynisch van worden, van “het zal allemaal wel.” Dat bijhouden alleen al is een dagtaak. Dit is mijn vak, maar hoe moet de lezer dat doen? 

De taak van de journalist, ook voor iemand die niet op de actualiteit zit, is die actualiteit wel bij te houden en dat gefilterd door te geven aan de lezers. Ik hou het voor hen bij. 

En u pikt eruit wat het meest belangrijk is

Ja. Ik ben het filter. En dat is volgens mij ook de toekomst van de schrijverij, niet alleen op culinair vlak. 10 jaar geleden was het internet een stuk jonger dan het nu is. Toen zeiden mensen: je hebt geen krant meer nodig want alle informatie is beschikbaar. Maar alle informatie is geen informatie, dat is een soort diarree. En daar heb je nu juist bladen voor. De hele geschiedenis van de mensen is een geschiedenis van specialiseren. “Jij bent beter in het maken van pijlen. Maak jij een pijl, dan schiet ik een konijn en krijg jij dat konijn.”  Da’s specialisering. Informatievergaring kun je ook uitbesteden, en dat is waar de pers voor is. Dus dat zal niet veranderen. De vorm waarin het verschijnt misschien wel, maar we hebben filters nodig en dat zijn wij, de pers, dan. 

Gezond eten is de afgelopen jaren enorm populair geworden. Merkt u daar een zekere moeheid in, of niet?

Niet moeheid qua belangstelling, zeker niet. Wel moeheid voor heikele dingen als duurzaamheid en gezondheid, daar zie ik wel een vermoeidheid in optreden. Maar aan de andere kant: ik werk meestal voor een aanbodgestuurde medium, en dat zijn blogs trouwens ook. Je maakt gewoon wat. Als mensen het niet willen lezen, dan lezen ze het niet. Dat filtert zichzelf uit. Daarnaast: veel van de artikelen, in brede zin, zijn toch een beetje ‘wij van WC eend adviseren WC eend”. Je zit toch altijd een beetje voor eigen parochie te preken. Aan de andere kant, die eigen parochie die heeft al interesse, maar die weten er gewoon heel veel minder van dan ik, dus ik heb heel veel te vertellen. En daar doe ik het voor.  Ik probeer het voor mensen een beetje leuk te houden, want koken is tegenwoordig een hobby. Dat was veertig jaar geleden niet zo. Er waren wel hobbykokers, maar die waren schaars. De meeste mensen kookten, wat dat moest anders had je niets te eten. Dat is tegenwoordig wel anders.  Als je niet wilt koken hoef je niet te koken en kun je voor dezelfde kosten eten. En als je het een beetje handig aanpakt kun je zelfs gezond eten voor dezelfde kosten. Er is gene enkele noodzaak om te koken. Dus je doet het omdat je het leuk vind. Er zijn natuurlijk nog een heleboel, met name vrouwen, die koken omdat ze vinden dat het moet. Ze zien het als hun verantwoordelijkheid om te koken en als ze het niet doen voelen ze zich schuldig. Daarom kiezen ze voor een zakje en voegen daar dan toch iets aan toe onder het motto ‘beetje van mezelf en een beetje van maggi’. Dan is het schuldgevoel weg omdat ze toch iets zelf gedaan hebben. 

 Dat komt omdat er heel veel onzekerheid is op het gebied van koken.  Je hebt zekere kokers, halfzekere kokers en erg onzekere kokers. Die onzekere kokers hebben hulp nodig en dat doen ze met een pak of een zak. En die zullen dan geen kookboek pakken want dat is ze te moeilijk. Die pakjes en zakjeskokers bereik ik niet. Ik daar heb ik al veel over geschreven, dat je geen pakjes of zakjes moet gebruiken, maar daar zijn al mijn lezers het over het algemeen wel mee eens omdat ze dat toch al niet doen. 

En denkt u dat foodbloggers de pakjes/zakjes kokers wel zouden kunnen bereiken?

Sommigen wel. Wie zich daar op richten wel. Zoals bijvoorbeeld campingkoken.nl. Als je daar een medium voor inricht zul je daar mensen bereiken. Je komt steeds meer in hoeken terecht van mensen niet meer zo veel hebben met lezen. Die komen bij televisie terecht. Of op youtube. Dat kost wel iets meer tijd en moeite dan een stukje tikken, maar ik denk wel dat dat nog veel meer zal gebeuren. 

Toch blijf je twee werelden hebben, die van de hobbykokers en de pakjes-en-zakjes-kokers die niet snel een culinaire video erbij zullen pakken. Ergens is er wel een crossover gebied, maar wie gaat daar energie in steken? Zijn pakjes en zakjes nou ongezond? Nee, niet naar de laatste inzichten. Ik vind het zelf niet lekker en het is mijn eer te na. Maar het is niet ongezond. Als de keuze is tussen een de allerergste kant en klaar maaltijd of een pakje waarop de fabrikant zegt “voeg nu champignons toe’ dan eten ze tenminste nog champignons. Het is ook een maatschappelijke keus, een beetje ons soort mensen: wij koken niet met pakjes. 

Hoeveel blogs denkt u dat er zijn?
Er zijn heel veel blogs. Hoeveel weten we natuurlijk niet, maar het zou me niets verbazen als er in Nederland inmiddels al zo’n 1000 food-gerelateerde blogs zijn. Je kunt het zien als illustratie van het feit dat koken erg populair is. Ik ben ook erg benieuwd of wij over 10 jaar nog net zo veel van die foodbloggers zullen. Of er überhaupt nog blogs zullen zijn, of dat iets nieuws voor komt. Of dat bloggen juist heel erg blijft bestaan, maar het foodbloggen is afgenomen. Dat weet ik niet.  Toen ik begon met dit vak, en dat is nu 26 jaar geleden, dacht ik dat de Italiaanse keuken leuk was, maar met 5 jaar wel in populariteit zou verminderen. Dat is dus helemaal niet waar gebleken, want de Italiaanse keuken is nog steeds booming. 

In de foodblogs zit natuurlijk ook een flink verloop. Er zijn er een paar die het al een tijd doen, maar de meesten doen het voor een kortere periode, 2-3 jaar denk ik. Daarna worden ze moe.

Hebben bloggers effect op culi landschap?

Of de bladen een extra knak krijgen doordat de foodbloggers recepten beschikbaar maken? Dat zou best wel eens bij kunnen dragen ja. Maar dat weet ik niet zeker. De productie van die bladen is natuurlijk wel erg mooi. Sommige bloggers worden ook steeds mooier, maar een redactie inhalen op dat gebied is moeilijk als eenpittertje.

Culinaire bladen hebben het in Nederland altijd moeilijk gehad he. Misschien dragen de blogs wel mee aan de ondergang van de culinaire bladen, maar op een andere manier. Het komt niet zozeer door een gebrek aan lezers, maar aan adverteerders. Want die bladen hebben altijd gedraaid op adverteerders. En die zijn al sinds het begin van de crisis weg, maar komen ook niet meer terug bij de bladen want ze hebben zich sinds 1,5-2 jaar massaal op de bloggers gestort. Opeens organiseren de PR-bureaus bijeenkomsten voor bloggers; alles gaat ineens om de bloggers. Er gaan ook bloggers mee op persreizen. PR bureaus sturen nu formulieren toe met de vraag ‘hoeveel bezoekers heb je per maand op je blog?’ Nou geen, want ik ben geen blogger. Maar dat is dus heel belangrijk. Want als de PR bureaus’ hun geld in de bloggers stoppen gaat het niet naar de bladen en houden die op te bestaan. 

Het is altijd moeilijk geweest voor de bladen. Tip Culinair is delicious. geworden en voor de rest is het altijd een beetje in de marge geweest. De oude verklaring daarvoor was dat supermarktbladen, met Allerhande voorop, alle adverteerders wegtrokken. Allerhande had de fabrikanten in een soort wurggreep waarbij deze gedwongen werden te adverteren in het blad, anders lagen ze niet meer in de winkel. Ik zag laatst in een artikel dat iemand heel stoer riep dat “de helft van de foodbloggers betaald worden”, maar volgens mij is dat niet zo. En ook foodbloggers die ik sprak zeiden: “wie dan? Ik niet!”

De budgetten zijn ook heel anders dan in bijvoorbeeld de modewereld. Als ik de Volkskrant magazine opensla zie ik soms tassen van 1200 euro. Ha, het idee alleen al dat ik een fles wijn voor die prijs zou noemen, dan dondert iedereen over me heen. Net als de autorubriek. Daar moet dan een Masssaratie besproken worden. Alsof iemand die ooit gaat kopen. Maar als ik een idote fles wijn van 1200, en die zijn er, zou bespreken is het huis te klein. Ik denk niet dat de foodindustrie op dat gebied de mode gaat inhalen op dat gebied. 

Maakt sponsored content bloggers minder betrouwbaar?

Als bloggers niet noemen dat het product gesponsord is dan maakt ze dat minder betrouwbaar. Betrouwbaarheid is iets dat je opbouwt, met je schrijven. Ik leer mijn leerlingen om daar heel precies mee om te gaan. Veel van mijn leerlingen hebben geen journalistieke achtergrond en doen het ook soms in onschuld, ze hebben helemaal niet het idee dat ze iets fouts doen, of denken er überhaupt niet over na. Het heeft ook met de lange termijn te maken. Waar wil je heen? Wil je hier je vak van maken misschien? Ze hebben geen lange termijn visie, ze hebben überhaupt geen visie. Ze doen maar wat. En dat gaat uiteindelijk ten koste van hun, maar ook van hun sector omdat de blogs niet serieus genomen worden. 

Maar veel van de lezers die weten dat niet. Veel van mijn lezers denken ook dat de krant een corrupte zooi is.  “Wat kost het om bij u in de rubriek te komen?”  Voor de lezers van de blogs is het onderscheid ook niet duidelijk. Die zien in een niet aangekondigde advertorial alleen maar een bevestiging van hun cynische kijk op de wereld. Het is moeilijk om te zeggen, en ik blijf oproepen dat je duidelijkheid moet geven over alles,  maar of dat nou zo leeft?

Bij mijn leerlingen is, als het om taal gaat, foutief spatiegebruik de grootste fout. Daar hebben ze veel moeite mee, want ze zien het niet. En als je het niet ziet als fout, dan is het ook geen fout voor jou. 

Hoe is de kwaliteit van de recepten

Lastig. In het algemeen doen de foodbloggers erg hun best op recepten. Ja, de recepten wel. Maar de andere informatie: nee. Het zijn natuurlijk geen wetenschappers en geen journalisten. Je moet of door iemand anders, of door ervaring ingepeperd krijgen dat heel veel informatie die beschikbaar is niet klopt. Dat checken en dubbelchecken zijn ze niet gewend. Je hebt ergens iets gelezen, dus dat neem je over. En vooral als iemand met autoriteit iets zegt, ook al klopt het niet. 

Bloggers zouden dus moeten leren kritischer te kijken naar welke informatie ze publiceren?

Ja! Daar krijg ik tijdens mijn lessen ook vragen over: “ja, maar hoe kom je er dan achter of iets waar is?” en dat is ook een probleem, dat moet je ook leren. Dat heb jij geleerd op de opleiding. Hoe verder je komt, hoe meer je alarmbelletjes ontwikkeld om de autorieit van de bron je kennen. Ik probeer ze dat journalistieke wantrouwen te geven. Alles uitzoeken! Als je iets niet weet dan heb je twee mogelijkheden: a) zoek  net zo lang tot je het wel zeker weet of b) schrijf je het niet op. Veel bloggers weten vaak niet dat ze fout kunnen zitten en ze realiseren zich ook niet welke verantwoordelijkheid ze hebben. Want als je publiceert, waar dan ook, of het een klein blogje is of een landelijk dagblad: op het moment dat je publiceert heb je verantwoordelijkheid. Het MOET kloppen. 

Zijn foodbloggers journalistiek?

Ja, er zijn zeker bloggers die al verder zijn die journalistiek genoemd zouden kunnen worden. Wie goed bezig zijn: Karin Luiten, wil zichzelf geen foodblogger meer noemen. MissFoodie is ook goed. Wijnkronieken.nl is uitstekend. Zeker de wijnmensen zijn over een algemeen een stuk serieuzer nog dan de foodbloggers omdat ze ook al allerlei cursussen hebben gehad. Die beginnen er niet zomaar aan. Minder makkelijk dan een foodblog. 

Bloggers durven zich niet te meten. Terecht?

In sommige gevallen is dat terecht. Er zijn ook niet veel culinair journalisten in Nederland die het echt als vak doen, daar zijn er maar een handje vol van. En tegen de tijd dat je van ze hoort zijn ze al een tijdje bezig. Dat is goed, want door ervaring word je ook kritischer op je eigen werk. Ze krant gaat over het algemeen ook niet zomaar in zee met iemand. Hoewel, bij de Volkskeuken zijn er 6 medewerkers, maar ik ben eigenlijk de enige vakkracht. De rest zijn mensen die iets anders bij de krant doen, maar ook een leuk stukje over eten kunnen schrijven. Maar die gaan ook niet de culinaire diepte in: die schrijven een stukje over wat er thuis gebeurd is en dan volgt er een receptje. Bijna een foodblog. Maar geen informatie. Dat doe ik wel. Diegene die culinair journalist zijn hebben een grotere staat van dienst. Ik doe al 26 jaar niets anders en dan krijg je erg veel ervaring, niet alleen qua schrijven maar ook vakinhoudelijk. En dat heb je niet gauw ingehaald, als foodblogger. Want je doet het korter, en bovendien niet de hele dag door. 

Is dat voordeel van een culinair journalist ten opzichte van de blogger? Meer vakinhoudelijke kennis

Ik hoop het wel ja. Het verschilt wel per persoon. Ik ben  zelf heel nieuwsgierig en streberig. Ik wil alles weten én het moet kloppen. En zelfs dan maak je nog wel eens een uitglijder. Maar er zijn ook mensen die het minder nauw nemen met hun informatie. En als ik kijk naar twintig jaar geleden, dan zou ik dingen nu ook anders opschrijven. Maar dat is ook voortschrijdend inzicht. Over suiker werd toen heel anders nagedacht dan nu. 

Karin Vaneker schrijft in Villamedia dat culinaire journalistiek niet serieus wordt genomen door kranten. Mee eens?

Ja, het is een feit dat door de redacties culinaire journalistiek niet serieus wordt genomen. Ze zien dat niet als een apart vak, niet zoals politiek of sport als een specialisering wordt gezien. En dat is een erfenis van dat heel veel Nederlanders koken niet echt belangrijk vonden. Het is een hobby, niet belangrijk. Dat betekent dat de mensen die er over schrijven ook niet heel belangrijk zijn. Ik kan me voorstellen dat onderwerpen als duurzaamheid wel belangrijker zijn, maar dat vertrouwen ze niet toe aan een culinair journalist en beland op de economische pagina. Het gebeurt zelden dat dit door culinaire journalisten geschreven wordt, terwijl het prima vanuit die hoek benaderd kan worden. 

Bloggers die op cursus komen zijn serieuze bloggers, en dat moet ook wel want het kost geld. Bijna allemaal hebben ze aspiraties. Ze willen er meer mee. Dat kan over schrijven gaan, dat ze culinair journalist willen worden. Maar het kan ook gaan om mensen die hun geld verdienen met eten, maar graag ook zelf de teksten voor hun nieuwsbrieven en menukaart willen kunnen schrijven. Meer copywriting voor het eigen bedrijf. 

Is er ruimte voor culi bloggers die culinair journalist willen worden?

Erg weinig. Er zijn er gewoon weinig in Nederland. Van de veertien mensen die ik op cursus heb zijn er meestal een of twee waar van ik denk: “die kan het”. Het zijn natuurlijk meerdere factoren. Je moet slagen in de schrijverij, je moet heel erg lekker kunnen schrijven op heel veel verschillende manier en over allerlei onderwerpen. Van interview tot achtergrondreportage. Je moet echt goed kunnen schrijven. En je moet vakinhoudelijk veel weten. En daar moet je een goede mix van kunnen maken voor het medium. Dat zijn twee zware componenten. Vaak hebben mensen of het een, of het ander. Of allebei niet, dat gebeurt ook wel eens. Heb je die beide elementen wel, dan heb je nog meer nodig, namelijk geluk en bluf. 

Collega of concurrent

Geen concurrent, ben niet bang voor ze. Anders was ik die cursus ook niet gaan geven. Behandel ze als collega’s, meer kan ik niet doen. Ook mensen die niet op cursus zijn geweest zijn potentieel gewaardeerde collega’s
Verrijken foodbloggers de journalistiek?

Als je journalistiek vervang voor het woord schrijverij, dan jazeker van het landschap. Want er zijn er ook een heleboel die een special interest hebben en dat is altijd extra leuk. Als je je specialiseert in een vak duurt het iets langer voor je er komt, maar je positie is veel zekerder. Als je op den duur zo gespecialiseerd zoals ik dan kan men ook minder makkelijk om je heen. Dan is het niet minder gauw ‘voor jou zo een ander’, want jij kunt iets dat die ander niet kan. 
9.6. Bijlage 7 – interview Karin Luiten 

Culinair journalist – 15 januari 2015

Wat is culinaire journalistiek?

Dat is schrijven over alles dat met eten te maken heeft, op een manier die verder gaat dan alleen recepten. 

Waar moet een goede journalist aan voldoen?

Nieuwsgierig bent, kritisch bent, meer van achtergronden moet weten. Dat je niet zomaar alles aanneemt dat producenten of retailers vertellen. En dat je dat vooral op een aansprekende wijze onder woorden weet te brengen om het aan andere mensen te vertellen. 

Concurrent of collega

Dat zijn collega’s. Of concullega’s. Kijk, je werkt in je eentje, dus in feite heb je geen collega’s, maar we doen op onze eigen manier hetzelfde, dus zijn we collega’s. 

Kwaliteit foodblogs in Nederland

Ik moet eerlijk bekennen dat ik me daar niet zo in verdiep. Ik zie er wel steeds mee bijkomen. Laats moest ik een lezing geven en kwam ik na een inventarisatie uit op 125 blogs en dat zijn er nu intussen weer meer geworden en die ga ik niet allemaal langs om te kijken wat ze doen. 

Wat maakt iets tot een goede foodblog?

Het voordeel van bloggen is dat je heel snel kunt zijn. Je kunt ergens naar naar toe en een uur laten kun je je stukje online hebben. Dat is het leuke van een foodblog. Ik vind actualiteit leuk op een blog. Schrijf je voor een publiek dat er kennelijk behoefte aan heeft, dan ben je goed bezig. 

Het cruciale probleem van foodbloggers. Zolang je je foodblog hebt als hobby en je zet er wat receptjes op, dan is er niks aan de hand. Maar er zijn steeds meer mensen die foodblogger van beroep willen zijn en daar van willen kunnen leven. En dan heb je een levensgroot probleem, want hoe kom je aan je inkomsten? Alleen advertentie-inkomsten zijn niet genoeg, daar kun je niet van leven. Dus moet je dingen verzinnen als advertorials. Daardoor kom je in een enorm schemergebied. De beginnende foodblogger is blij met elk potje tomatensaus dat wordt opgestuurd. Die schrijft daar al dan niet een stukje over en is enthousiast. Maar als je wat langer bezig bent en je wilt er van leven, dan wil je niet meer gratis een artikeltje schrijven over die tomatensaus en moet er voor betaald worden. Dat snap ik wel vanuit het punt van de blogger, die moet ook z’n huur betalen. Maar het PR-bureau snap ik ook: je kunt niet elke blogger naast het potje tomatensaus ook een zak geld toesturen. Je zit in een enorm grijs gebied daar. Je ziet nu dat bloggers een beetje in de knel komen en dat ze een slechte naam krijgen, omdat ze zomaar klakkeloos alles opschrijven of een persbericht overschrijven. Ze zijn niet kritisch genoeg, en kunnen dat ook niet zijn omdat ze het geld nodig hebben of zich er niet in verdiepen. Dat is de valkuil van foodbloggers. Ze zijn niet duidelijk over hun inkomsten.  Sommigen  heel omfloerst, zo van “ik mag van merk X dit proberen” of “dit is tot stand gekomen in samenwerking met merk Y”. Dank denk ik: zet er met grote letters advertorial boven. Je hebt er geld voor gekregen. Dát vind ik glashelder. In tijdschriften doen ze het ook zo. Je hebt natuurlijk ook bloggers die wat opgestuurd krijgen en er een stukje over schrijven zonder dat ze er geld voor ontvangen. Dat kan natuurlijk ook. Dan hoef je er geen advertorial boven te zetten, maar zet je ergens in de tekst dat je het product hebt gekregen. Maar het feit dat je iets schrijft omdat je er geld voor krijgt en er dan een leuke redactionele draai aan geeft, daar moet je heel helder over zijn vind ik. En dat gebeurt vaak niet, waardoor het een beetje schimmig wordt. 

Is de kwaliteit van recepten wel goed?

Ik volg niet veel blogs, dus ik vind het moeilijk daar iets over te zeggen. Maar als je kijkt naar bijvoorbeeld een blogger van 22 die 600 recepten op het blog heeft staan, dan vermoed ik dat daar het een en ander bij elkaar gejat is. Dat vind ik wel een beetje dubieus. 

Welke blogs volgt u wel?

Culinette schrijft erg leuk. En een blog waar ik wel eens naar kijk is missformage. Liefdevoorlekkers. Culy.nl zie ter heel leuk uit, maar vind ik niet echt een blog. Het zijn vaak recepten die van andere sites afkomen, ze sprokkelen het bij elkaar. Ze zijn wel leuk en origineel, en goed gemaakt. 

Houdt u rekening met hypes en trends in uw recepten?
Ik ben een beetje te nuchter voor die hypes. Kijk, mensen met een glutenintolerantie hebben een groot probleem. Maar al die mensen die er een beetje achteraan rennen en denken dat gluten fout zijn. Daar heb ik niet zoveel mee en ik zal er niet over schrijven, het waait wel weer over. Ik krijg wel regelmatig mailtjes van lezers met vragen of ik ook glutenvrije recepten heb vanwege hun intolerantie. Die heb ik niet omdat ik voor een grote, bredere doelgroep schrijf. Maar er zijn tegenwoordig zoveel gespecialiseerde blogs en kookboeken, dus dan verwijs ik ze daar naar door. 

Zijn bloggers journalistiek?

Nee, het gros niet. Die schrijven alleen over recepten en recepten vind ik niet journalistiek. Het is leuk, en er is markt voor. Journalistiek gaat voor mij verder. Neem bijvoorbeeld het Vinkje. Journalisten heb alle lang en breed in kranten geschreven over dat het Vinkje onzin is. Maar dan organiseren ze een bijeenkomst voor bloggers en zie je daarna allemaal blogs verschijnen over dat het Vinkje toch wel erg handig is en zo. Die hebben zich in laten pakken door een bijeenkomst met een goodiebag. Dan denk ik: denk zelf na! Schrijf niet klakkeloos op wat zo’n organisatie of producent je vertelt.  Je hebt wel wat bloggers die kritisch schrijven over eten, die journalistiek schrijven over eten schrijven. Maar dat is toch anders dan 99% van de andere foodblogs die draaien om een mooie foto, een toegankelijke stijl, vooral niet te kritisch of voorzien van achtergronden. Daar is niks mis mee, maar dan ben je geen journalist. 

Zijn bloggers een verrijking voor de journalistiek?

Nee, niet de journalistiek. Maar blogs vullen wel de kookboeken aan. Mensen kijken toch makkelijker even online voor een recept voor tomatensoep dan dat ze in hun kookboeken kijken. Het is veel makkelijker en toegankelijker geworden om lekker te koken, want er is zoveel voor handen. Hoe meer foodbloggers er zijn, hoe leuker. 

Ik ben voor  inkomsten niet afhankelijk van mijn blog, want ik krijg gewoon inkomsten uit de krant en mijn kookboeken, dus wat dat betreft heb ik makkelijk praten. Ik snap dat foodbloggers zoeken naar inkomsten. Ik heb een persoonlijke strijd tegen pakjes en zakjes. Ik probeer de mensheid een stukje gelukkiger te maken door de overbodig pakjes de wereld uit te helpen. En ik vind het jammer dat foodbloggers daar niet wat meer aan meedoen. Ze zijn altijd bezig met lekkere recepten, het zijn allemaal foodies. En dan kom er een adverteerder langs die vraagt: wil jij een stukje schrijven over mijn pakje bolognesesaus ? En dat zie ik ze dan ook doen. Terwijl ik denk: als je als foodblogger zoveel volgers hebt, heb je ook zoveel macht. Macht om mensen te laten zien dat ze die pakjes helemaal niet nodig zijn. Maar op zo’n moment neemt de commercie de overhand en dat vind ik echt zó jammer. Er zijn talloze foodbloggers die veel meer bezoekers hebben dan ik, je kan echt iets veranderen. Waarom gebruik je die macht dan niet op een positieve manier, in plaats van dat je zwicht voor het geld en een stukje schrijft over een product dat je zelf nooit zou gebruiken.

Ik volg ze lang niet allemaal, maar soms zie ik wat voorbij komen op twitter dat ik denk “jammer”. Het gaat zo terug naar af, en staat zo haaks op de gedachte dat je als foodblogger altijd lekker aan het koken bent. Iedereen maakt z’n eigen keuzes natuurlijk en ik heb de luxepositie dat ik  niet hoef te leven van m’n blog, maar dit zouden ze kunnen aanpakken. Het haalt echt jezelf onderuit als je altijd blogt over dat je zelf lekker kunt koken en dan ineens komt met een pakje dat zegt ‘je kunt het niet zelf, maar je hebt een pakje nodig’. Kijk, als je kookt uit een pakje en je vindt dat lekker, dan is dat prima. Maar als jij jezelf profileert als een foodie die altijd zelf aan het kokkerellen is dan vind ik het gek als je tussendoor ineens een advertentie voor een kant en klaar product hebt. Dat is tegenstrijdig, en ik hou van consequent. Iedereen moet voor zichzelf de keuze maken, maar ik snap niet dat je wel schrijft over een product waar je niks mee hebt.

9.7. Bijlage 8 – interview Makkie Mulder
Hoofdredacteur delicious. –  8 januari 2015

Wat is culinaire journalistiek?
Lastige vraag. Want wanneer is iets journalistiek? Als je gewoon heel onderzoek doet, als je heel erg kritisch bent? Je hebt natuurlijk journalistiek op heel verschillende niveaus. Wie wil je bereiken en wat wil je vertellen. Je hebt de culinaire krantenjournalistiek. Je hebt een stukje journalistiek waarin je mensen op de hoogte wilt brengen van al het mooi dat gebeurt. Ik geloof dat je journalistiek kunt verdelen in een aantal dingen. De hele harde, kritische journalistiek, waar het draait om ‘waar komt ons eten vandaan, wat zijn de processen, klopt het allemaal wel in de industrie’. Echt de onderzoeksjournalistiek. Wij zitten aan de leuke, prettige, positieve kant. Noem het misschien een beetje frivole journalistiek. Waar we mensen willen inspireren om beter en lekkerder te gaan koken, maar wel op een aangename manier, dus niet heel kritisch. We willen wel door verhalen mensen te laten nadenken over waar het eten vandaan komt, meer bewust maken. Je kunt het dus opdelen in verschillende vormen. Maar die verschillende vormen ontslaan je niet van het feit dat je een goede kennis en deskundigheid nodig hebt. Je kunt als culinair journalist je ook bezig houden met actualiteiten. Neem Michael Pollan die schrijft heel erg over hoe het zit met het industriële eten, de politiek die er achter zit, etc. Daar zijn hele grote, ingewikkelde verhalen over te vertellen. Neem Jaap Seidell, hoogleraar Voeding en Gezondheid aan de Vrije Universiteit die nu veel schrijft over eten, maar ook als je praat over hoe oneerlijk het verdeeld is in de wereld en hoe pretentieus wij bezig zijn met ons verse kopje koffie, versus wat voor leven de koffiebonenboeren hebben en hoe het gaat op die plantages. Je kunt heel veel wereldproblemen aan de orde stellen. 

Wij als delicious. zitten dus meer aan frivole kant als curators en we bezig zijn om uit te zoeken uit dingen die we zelf heel erg leuk vinden, die ons aanspreken. Onze missie is om van het dagelijks ritueel eten een feestje te maken en mensen bewust te maken. Weet wat je eet, en achtergrondverhalen. Maar we zoeken nooit het scherpst van de snede op.  Als je het over journalistiek hebt is de deskundigheid voor mij wel heel belangrijk. 

Definitie volgens scriptie, wat vindt u daar van?
Precies. En of dat nou gaat om iets dat gewoon lekker is, hoewel lekker ook heel subjectief is, die onafhankelijkheid is ook heel belangrijk. En je moet weten waar je over praat. 

Herkent u beeld dat geschetst wordt door Karin Vaneker (villamedia 2012) als zij zegt dat culinaire journalistiek niet serieus genomen wordt door kranten?

Nee, herken het helemaal niet. De laatste paar jaar is er wel echt wat veranderd. Maar eten en culinair heft zo’n ongelofelijk vlucht genomen en heeft zo’n vlucht genomen. Ik vind soms dat er wel eens stukjes verschijnen waarvan ik me afvraag of het geschreven is door iemand die er echt verstand van heeft. Maar er is enorm veel aandacht voor, in het hele brede spectrum. Zowel voor het leuke, plezierige kant. Neemt Hiske Versprille (Parool) die schrijft op een hele leuke, deskundige manier met humor en Mac van Dinther (Volkskrant)... NRC...   Neem maar eens de kranten in het weekend. Er wordt heel veel aandacht besteed aan eten, over de toekomst van eten. Ik vind dat er heel serieus over het hele spectrum van eten in alle kranten geschreven wordt. Ga het maar eens verzamelen. Het is enorm veel én serieus. Ik vind het af en toe ongelofelijk hoeveel er over eten wordt geschreven. 

Heeft al die aandacht effect op abonnees delicious.?

De HOI-cijfers zijn net binnen over het 3e kwartaal van 2014. De cijfers zijn stabiel gebleven en in het segment zijn we marktleider. Daar ben ik enorm trots op. Als je gaat kijken naar wat je aangeboden krijgt qua content. Neem de Allerhande, die is enorm groot. Veel meer dan een tijdschrift. De oplage is wel iets gedaald en ik denk dat ze daar ook op aansturen bij Allerhande, dat alles digitaal gaat worden Zij zijn zo fantastisch en groot met video’s en zo, je kunt alles op elk divice bekijken. Voor alles is een oplossing. Het is zo groot geworden. 

Als je op internet pompoen recept intikt als zoekopdracht krijg je duizend gratis recepten. Waarom zou je dan nog de delicious. kopen? Ze kopen mijn tijdschrift. We zijn een love-markt. Je weet dat het goed is. Er zijn mensen die houden van onze eetcultuur, van onze praatjes, van alles wat we doen. We hebben workshops, boeken. 

Aan de ene kant is het fantastisch dat er zoveel beschikbaar is. Maar het is een overload. En ik heb persoonlijk liever die 5 of die 3 recepten voor pompoensoep dan dat ik zelf moet gaan zoeken tussen die 1000 resultaten in google. Als je delicious kent wéét je dat die recepten goed zijn. En het is ook een cadeautje voor jezelf. En ik zit er natuurlijk de hele dag in, maar ik kook ook zelf het liefst uit m’n eigen blad. Ik heb wel een paar kookboeken ernaast, maar niet te veel. Zo zie ik delicious. ook: als je van onze stijl houdt, van onze receptuur, van onze foto’s, dan hoef je niet niets meer. Ik hoef geen Allerhande of Smulweb te zijn. Geen 10.000 recepten, misschien zijn het er 500. Maar dan wel de 500 beste. 

Delicious is een licentie uit Australië. We kunnen een bepaald aantal pagina’s gebruiken uit het Australische blad. Dat vinden we ook fijn, want dat is het hart van delicious. Dus daar keizen we wat uit, het 100% delicious gevoel. Maar  we passen het blad wel aan op de Nederlandse markt. Neem het kerstnummer bijvoorbeeld, dat vieren ze daar met een barbecue op het strand. We doen dus een deel uit Australië, een deel maken we zelf en we publiceren wel eens een voorpublicatie uit een boek. Maar zo’n voorpublicatie moet wel passen binnen delicious. Ik ben er wel heel trots op dat we nog veel zelf kunnen maken. 

Bij delicious. gaan we meer voor kwaliteit van kwantiteit. Je kijkt naar zo’n foto, je ziet bij wijze van spreken je ingrediënten lijstje en je krijgt er zin in. Dat willen we bereiken. Het is echt een vak, die foto’s. 

Bij veel foodblogger is het soms lastig als het gaat om deskundigheid, want waar komen de recepten vandaan? Uit de Allerhande, bij ons vandaan, dan veranderen ze een beetje en zetten ze het erop of koken het na. Even los van de foodbloggers zoals Pauline (uitpaulineskeuken.nl) die ook hele mooie recepten kunnen verzinnen. Bij ons wordt alles getest. Kijk, de recepten die uit Australië komen, dat is allemaal al daar gedaan. Alleen zoete recepten koken we hier na omdat we in Nederland een andere maatvoering kennen. Maar verder alles, ook uit de boekpublicaties, koken we na. Laatst heb ik een boek niet geplaatst omdat de receptuur gewoon echt niet te pruimen was. Alles wordt getest, aangepast, geproefd en daar praten we over. Dat is een ambachtelijk proces, een duur proces. We hebben testkoks, de ingrediënten moeten gekocht worden. Maar ik wil niet dat iemand die een recept uit de delicious. maakt z’n boodschappen gedaan heeft, aan de gang gaat en dat het dan niet lukt. Ik vind het echt verschrikkelijk als we iets vergeten zijn. We hadden laatst arretjescake en toen zijn we de chocolade vergeten. Wij willen gewoon dat mensen blij worden. En betrouwbaarheid is een van onze USP. Het moet kloppen. 

Kloppen de recepten van bloggers?

Ik heb het idee dat veel bloggers recepten nakoken van wat ergens anders al getest is, dus die zullen gewoon kloppen. Er zijn er zoveel, van zoveel verschillende niveaus. Sommigen die het voor de leuk doen, sommigen die er hun werk van willen maken. Het mooie is dat we in een wereld leven waar er in de  techniek enorm veranderd is. En die techniek geeft mensen de kans om veel directer dingen te gaan doen met de kanalen die beschikbaar zijn, waaronder het maken van zo’n foodblog. Omdat het allemaal zoveel makkelijker is kunnen ze hun hobby meer uiten. Je begint nu wel te zien dat het kaf zich van het koren scheiden. Je hebt nu na ene paar jaar wel een aantal foodbloggers die het al een tijdje doen. Er ontstaan niveaus verschillen, je hebt hele goeie deskundige creatieve foodbloggers. De besten komen bovendrijven. Je moet iets extra’s bieden, waardoor je toch speciaal wordt. Of gewoon hartstikke goed zijn. 

Je ziet dat uiteindelijk dezelfde wetten tellen als voor tijdschriftenmakers. Dat je op een gegeven moment gaat denken over voor wie je gaat schrijven. Wat wil ik zijn, voor wie wil ik er zijn. En hoe moet dat er uit zien, hoe presenteer ik mij. Wat voor foto’s horen daarbij. Dat zijn dingen waar wij als bladenmakers ook over nadenken. En als ik dan kijk naar een blogger als Pauline van uitpaulineskeuken.nl,  die heeft echt heel stevig ervoor gekozen: dit ben ik, hier houd ik van, dit is wat ik uit wil dragen en voor mensen wil beteken, zo wil ik er uit zien. Dat is zo mooi gedaan, de kleuren de fotografie, het is transparant, eigentijds. 

Welke blogs springen er voor u uit?

Lekkerensimpel.com. Zij hebben heel veel volgers. Ze hebben heel duidelijk bepaald voor wie ze er willen zijn, wat ze willen zijn en doen dat goed. Chickslovefood zijn ook populair. Zij kiezen ook heel duidelijk wie ze willen zijn en waar ze willen zitten.  Food fifty two, veel recepten van andere mensen, maar alles is mooi daar. Als ik daar kijk denk ik: wow, dat wil ik eten. Ze zijn heel kritisch en weten er één stijl van te maken. Ik ben heel gevoelig voor mooie fotografie. Kinfolk bijvoorbeeld. Alles ziet er zo ongelofelijk mooi uit. Wat mij in foodbloggers aantrekt is als er mooie fotografie is, mooie letters, mooie kleuren, een beetje emotie. Echt iets wat er uit springt, wat je raakt, wat boven het maaiveld uitsteekt. Waar je zintuigen gestreeld worden, we hebben niet voor niets zintuigen gekregen. Voor een team zoals wij is er niets mooiers dan bijvoorbeeld zo’n kerstnummer. Dan ga je naar de drukker en dan blader je er doorheen. Is het gelukt, ziet het er goed uit, is het goed gedrukt. Ikzelf vind dat veel sensationeler dan wanneer we onze site vernieuwen. Terwijl je ook digitaal zoveel schoonheid tegenkomt. Als wij moodboards maken gaan we ook zoeken op het net en kunnen we ons verliezen in al die mooie beelden. Maar er zijn ook mensen die het niet kan schelen hoe het er uit ziet. Die denken , het is simpel, goedkoop en binnen 15 minuten klaar. De beweegredenen om te gaan zoeken zijn anders. Daarom is het leuk dat er nu zoveel kan. Je kunt echt zoeken naar iets dat bij je past. 

Maar je hoeft niet meer te koken

Nee, je kunt alles kopen. Wij zijn van het eten, wij willen lekker eten. En we weten ook waarom we lekker willen eten. Als ik in het schap van de Albert Heijn een kant en klare maaltijd haal, dat probeer ik wel eens en ze doen ook echt hun best, maar het is lang zo lekker niet als iets zelfgemaakts. Aan de ene kant heb je die hele makkelijke wereld, maar door de voedselschandalen krijg je een steeds grotere groep die gaat nadenken over hun eten en dat niet mee weer.  Door voedselschandalen en de crisis gaan mensen weer zelf koken. Een krop andijvie kopen en zelf even snijden is veel goedkoper dan de voorgesneden zakjes. Dat maakt dat mensen ook weer meer geïnteresseerd raken. Aan de ene kant zie dat mensen meer geïnteresseerd raken in hun eten en willen weten at ze eten. Dat er niet op de verpakking staat dat het rund is terwijl het paard is. En aan de andere kant doet de fastfood en kant-en-klaar industrie enorm z’n best om te verbeteren en mee te gaan in de trends. 

In Overveen hebben we een Stach gekregen. Als je kijkt wat je daar aan afhaalmaaltijden kunt krijgen: dat is fantastisch! Dat je denkt: ja, hier is over nagedacht. In die conveniencewereld wordt daar ook meer over nagedacht. Ik vind het zo jammer dat die leuke verspakketten van Albert Heijn een saus hebben die gewoon niet klopt. Te zout, te heet, te veel. Die alles weer verpest van dat je het zelf hebt staat doen. Ik vind het concept van Bilder en de Clercq heel leuk: je koopt alles los, op je korianderblaadje en knoflookje per teentje aan toe en dat kook je uiteindelijk thuis zelf vers. Daar hoef je verder niet over na te denken. Dat zijn hele mooie concepten. 

Dat is wel heel erg randstedelijk, concepten als Bilder en de Clercq, Marqt, 

Ja, maar buiten de randstad heb je toch meer goede slagers, groenteboeren en zo. En buiten de randstad wordt volgens mij vanuit huis uit sowieso met betere spullen gekookt dan in de randstad. Het is grappig dat al die mensen uit de randstad naar het platteland voor hun spullen rijden, terwijl ze daar gewoon altijd boodschappen bij de landwinkel doen. Fastfood is met een enorme inhaalslag bezig omdat mensen niet meer accepteren dat het niet goed is. Maar je blijft mensen hebben die gewoon écht niets met koken hebben. Dat vind ik wel leuk aan Stach, daar kun je niet alleen de ingrediënten kopen, maar ze willen het ook voor je maken voor een goede prijs/kwaliteit verhouding. Net als Marqt, ze zijn keihard aan het knokken voor mooi spul. Jumbo trouwens ook. Ik ben in die grote Jumbo in Breda geweest en de slager daar weet alles over vlees en de meisjes die achter het brood staan alles over brood. Het meisje dat bij de Albert Heijn achter het brood staat, staat daar toevallig ingeroosterd. Ik vind ook dat je als winkel daar je verantwoordelijkheid in hebt, je hebt invloed op wat mensen koken. En we leven natuurlijk wel in een land waar mensen de laatste jaren steeds minder geld zijn gaan uitgeven aan eten.  

Zijn er steeds meer professionele foodbloggers?

Ja, dat denk ik wel. Er zijn heel veel cursussen voor foodbloggers, events etc. Het is wel zo: foodbloggers zijn blij dat ze ontdekt zijn door een pr-bureau en daar duiken ze massaal op. Dat je dan gratis spullen toegestuurd krijgt en dat ze er over gaan schrijven. De eerste keer is dat nog leuk, de tweede keer ook, maar de tiende keer ga je toch denken: “hebben zij nu een manier gevonden om gratis publiciteit te krijgen.” Je ziet echt dat de foodbloggers zich professionelere en dat is goed. Ze worden echt influeners. En dan gaat zo’n blogger op den duur ook denken van “je kunt mij dit wel opsturen, maar ik ga niet voor niks reclame voor je maken. Je ziet dat ze kritischer gaan worden. Want je wilt ook niet dat je lezer gaat denken dat jij voor dat flesje wijn een leuk stukje schrijft. Ze gaan ook tarieven bepalen.” 

En dat is een goede ontwikkeling? Of halen ze daarmee de advertenties bij de bladen weg?

De advertenties bij de bladen staan natuurlijk wel onder druk. De adverteerders hebben veel meer keuze, waar moeten ze zich profileren. Ze hebben een scala aan mogelijkheden tegenwoordig. Maar het advertentiegeld groeit niet mee, dus dat moeten ze gaan verdelen. En ja, dat ga je merken.  Dan valt print onder de traditionele media, en ze willen naar die nieuw media. Daarom zijn de consumenteninkomsten voor ons zo belangrijk. Mensen betalen elke maand 6,95 voor ons tijdschrift. En dan wil je wel value for money geven, want het is een heel intensief proces wat wij doen.

Als blogger heb je het voorlopig alleen maar van advertentie-inkomsten. Ik betaal niet om een blog te kunnen lezen. Dus moet je de adverteerderskant op. En daar zie je dat iedereen nog heel erg zoekende is. Bedrijf A doet iets dat succesvol is en iedereen holt er achteraan. Je wordt gek nu van al die selfies die je moet maken met een product en dat een hashtag. 

De bloggers die er echt iets mee willen, willen zich onderscheiden. In hun onderwerpen, in hun fotografie, in hun look and feel. Op dezelfde manier dat wij anders willen zijn dan Foodies en Elle Eten, dat doen zij ook. En daar worden ze ook professioneler van. Er zijn genoeg cursussen die je leren goed te fotograferen, te schrijven, te stylen, beter in google te komen, en zo. Het is een enorme business.

Het gaat er nu wel een beetje af, daar ben ik blij om. In het begin was het toch een beetje afzetten tegen de traditionele media, het was wennen aan de bloggers. Dat de modebloggers naast Anna Wintour op de eerste rij mochten zitten bij de modeshows. Het was toch een beetje spugen naar elkaar.  Dat gaat er nu vanaf. We hebben allemaal onze eigen discipline. Ik ben blij dat een heleboel wetten die voor tijdschriften gelden ook voor bloggers gelden. Beeld bijvoorbeeld, eerst maakte dat niet zoveel uit, maar nu blijkt dat beeld ook belangrijk is en tone of voice etc. Dat zijn dingen die wij als bladenmakers al heel lang weten. De waarde van alles, of het nou online of niet , dat gaat zich een beetje zetten. Elke manier die er is om mensen leuker en lekkerder te laten eten is gewoon mooi. Dat we met elkaar dat proberen te doen.

Wij op de redactie zijn eigenlijk ook gewoon een soort bloggers. Ik heb hier allemaal mensen zitten die helemaal gek zijn van eten en daar de hele dag mee bezig mogen zijn. En je moet er ook wel dol op zijn, anders word je helemaal gek. Ik heb een keer een discussie gehad met iemand die beweerde dat je in vaste dienst nooit zo gepassioneerd zou kunnen zijn als een blogger die vanuit zichzelf werkt. Dat bestreed ik toen heel erg, want wij zijn net zo gepassioneerd, anders kun je dit niet. Je kunt een heleboel zeggen over ons, maar dat niet. Het is toch niet zo dat je zodra je geld gaat verdienen met je passie er minder gepassioneerd wordt? Ik zit hier met mensen die van ’s ochtends tot ’s avonds bezig mogen met wat wij fantastisch vinden en daar mogen we een blad van maken. Samen bouwen we aan een het merk delicious. en we zijn dol op ons werk. Dat is niet anders dan de passie van bloggers. Het enige van anders is, is dat wij als groep kritiek wat beter kunnen hebben, want in je eentje kan dat best heftig zijn. Dat merk is heel persoonlijk als blogger, want dat ben je zelf. Wij hebben meer dat vangnet. Toen we nog bij Sanoma zaten liep daar iemand die riep ‘print is dead’. Dat vond ik heel erg. De grootste inkomsten komen nog steeds uit print, maar het wordt wel minder ja. Tijdschriften blijven, het is en-en. Ik kan voor die ruimte kiezen, het papier dat meedoet, je voelt het, die zintuigen werken ook mee.  Wauw, dit wil ik maken! Sommige blogs hebben dat ook, maar een tijdschrift heeft iets magisch. Het heeft z’n plek binnen die culinaire wereld en ik kan alleen maar toejuichen at in allerlei vormen mensen worden geïnspireerd om lekker te gaan koken. Daarin ga je toch zoeken ‘wat past dan bij mij’

Foodbloggers zijn collega’s binnen die culinaire wereld?

Dat vind ik ja. Ze doen hele mooie dingen.  Er is ook een hoop dat ik minder mooi vind, maar je gaat toch op zoek naar wat bij jou past. Ik vind dat we moeten ophouden met dat oude/nieuwe media. We hebben allemaal een rol. We zijn allemaal bezig om over te dragen wat je leuk vinden en het een is niet beter of slechter. Wij doen het zo, zij doen het op een heel persoonlijke manier. Het zijn allemaal nieuwe ontwikkelingen die we met elkaar moeten omarmen. 

Dus een aanvulling op de journalistiek?

Ja, tuurlijk, dat vind ik absoluut. Juist ook omdat bloggers vaak op die specifieke onderwerpen zitten. Het is heel leuk om te zien. Wat ik ook vind is dat er nu heel veel talent is dat een veel makkelijkere manier heeft om zich te manifesteren dan eerst. Door al die technologie kan dat nu. Het verrijkt echt. Maar er is ook veel wat ik prietpraat vind, geneuzel waar ik niet van onder de indruk ben. Maar goed, wie ben ik om dat te beoordelen? Die mensen hebben misschien wel een clubje om zich heen die het helemaal fantastisch vinden. 

En dan ook nog al die hypes

Ja, er zijn zovele mensen zoveel meningen. In het tijdschrift maken we ook een keus. Je kunt niet iedereen bedienen. Kijk, de Allerhande is voor iedereen. Je doet je boodschappen en pakt ‘m gratis mee. Sommigen gaan er fanatiek uit koken, anderen doen er niet zo veel mee. De delicious., daar kies je voor. Neem je een abonnement op, betaal je 6,95 voor. Dus je intentie is om er iets mee te gaan doen. Dus ik hoef niet voor iederen te zijn.  ik wil ook wel wat kleinschaliger zijn voor de mensen die echt gaan voor het koken. Die zeggen ‘ik kan niet wachten tot de volgende op de mat ligt. Dat vind ik heerlijk. Ik hoef niet voor iedereen. We zijn wat specialistischer. We kunnen ook niet zo breed zijn. Wij zijn joie de vivre. Wij gaan niet mee met superfoods, maar we maken ene powerfoodnummer. Laten zien dat je door gewoon gezond en met aandacht te eten helemaal niet raw of supefood hoeft te eten. Meer down to earth. En dat glutenvrij... Kijk voor mensen die echt coeliaki hebben is het belangrijk dat ze benieuwd worden. Maar dat zijn wij niet, daar moet je echt weer een specialistisch blad voor hebben. Naast dat er vanuit gezondheidsoverwegingen veel mensen zijn die glutenvrij gaan eten. We praten er wel veel over, maar wij zijn joie de vivre, gezond verstand, vers eten, uit het seizoen, zelf maken, en met aandacht eten, en genieten. En een beetje kennis. Want wij geloven dat als je echt lekker en met aandacht eet, dan wil je ook meer weten waar het vandaan komt. Geen diëten, niet budget, maar eten uit het seizoen. Zelfs Albert Heijn doet daar z’n best voor, met die groente van de maand. Het is ook gewoon leuk dat je wat langer moet wachten op producten, want ze zijn in het seizoen. En als ze er dan zijn ze zó lekker.  

Eigenlijk ben ik heel blij dat dit allemaal gebeurd bij de foodbloggers, vind ik het heel mooi. maar ik pleit wel voor originaliteit en creativiteit. Iets speciaal, boven het maaiveld uit. Het zelfde geldt als voor ons

Journalistieke aanpak 

Kijk ze hebben niet op SvJ gehad. Komen uit andere achtergronden waar je iets mee kunt. Ik denk niet dat je alle foodbloggers journalistiek kunt noemen, maar er zitten er wel ene hoop bij die toch bepaalde normen en waarden hanteren. En de journalistiek is natuurlijk ook erg veranderd. Kijk maar naar de kranten, daar zitten ook hele bijlages bij die gesponsord zijn. En daar moet je vooral transparant over zijn. Dat je goed laat zien wat wel/niet gesponsord is. En ook daarin moet je serieus zijn. Het zou heel raar zijn als wij ineens een kant en klaar soep van Knor redactioneel zouden aanprijzen. Het kan wel als advertentie, maar nooit redactioneel aanprijzen. Je moet wel geloofwaardig zijn. En ook met die gesponsorde dingen, wat je wel en niet doet. Je moet er met een goed gevoel iets over zeggen. Bloggers kunnen daar steeds kritischer over zijn. 

9.8. Bijlage 9 – interview Suzanne Pronk
Hoofdredacteur Jamie Magazine – 21 januari 2015

Wat is culinaire journalistiek?

Voornamelijk nieuws omtrent alles dat te maken heeft met eten, koken, producten over de hele wereld. Verslagleggen van trends die opkomen, initiatieven die opstaan. Alles op het gebied van eten en koken. 

Ik denk wel dat je antennes moet hebben om dingen op te kunne pakken. Je moet leuk kunnen schrijven en gevoel hebben voor het onderwerp, maar het is niet zo dat je er een opleiding voor nodig hebt. 

Mijn definitie: wat is uw reactie?

Ik zou mezelf geen culinair journalist noemen. Journalistiek is wat mij betreft meer gericht op nieuws. Wij zijn meer bezig met recepten en achtergrondverhalen, maar dat ik weet niet of ik dat journalistiek zou noemen weet ik niet. 

Hoe wordt de Jamie gemaakt, wat is de achtergrond?

Jamie is opgericht door Jamie Oliver zelf. Het idee is om een platform te zijn voor alles wat zich afspeelt in de foodwereld. Dus recepten en achtergrondverhalen, maar ook om chefs en koks te laten zien die binnen het gedachtegoed van Jamie Oliver bezig zijn. Die op ene goeie manier met eten bezig zijn. Het is opgericht in Engeland en daar zit ook het basisteam. Wij zijn een licentietitel, net zoals er nog 12 andere licentietitels zijn in de wereld. Die nemen allemaal een deel of alles over uit het Engelse blad. Tussen de 40-60% van de content komt uit Engeland, de rest maken we zelf. Dat stemmen we af met het team in Engeland en dat team werkt weer nauw samen met Jamie Oliver zelf. Er wordt wel van ons verwacht dat we zelf de dingen die binnen het gedachtegoed van Jamie Oliver passen hier in Nederland signaleren. 

En het deel van het blad dat jullie zelf invullen is gericht op de Nederlandse markt?

Ja, al zijn dat natuurlijk ook soms dingen uit het buitenland omdat we dat interessant vinden. Maar we vinden het wel belangrijk dat Jamie Magazine ook een Nederlands-Belgisch tintje krijgt, dus daar proberen we ons in onze eigen producties voornamelijk op te focussen. 

Op de site werken jullie met gastbloggers. Hoe is die samenwerking gestart?

Wij zagen dat foodbloggers veel invloed hebben, het is een belangrijke groep die vertelt over wat er gaande in is de foodwereld. Er zijn foodbloggers die ons benadert hebben en andersom, en wij denken dat we elkaar kunnen versterken. Voor een foodblogger is het interessant om de naam Jamie aan zich te verbinden, en voor ons is het interessant om antennes elders te hebben. Om berichten te krijgen vanuit een andere hoek. Elke foodblogger zit weer in een andere ‘scene’ eigenlijk en hebben andere antennes dan wij. Voor ons is het interessant om dat soort nieuws ook te kunnen brengen aan onze lezers. We zijn een jaar geleden gestart en dat bevalt goed. 

Hebben ze een rol in het blad?

Nog niet, maar we zijn wel aan het kijken naar bloggers die inhoudelijk bij ons aansluiten maar wel een heel andere achtergrond hebben en op een andere manier blogs plaatsen. Misschien dat die een vaste plek in ons tijdschrift zouden kunnen krijgen. 

Goede foodblog?

Een goede foodblogger heeft originele content en weet wat er speelt. Maar je moet ook een soort eigenheid hebben, dicht bij jezelf blijven. Als je een druk leven hebt en je wilt graag simpel koken, dan moet je niet gaan bloggen over ingewikkelde recepten. Ik denk dat je het echt dicht bij je eigen levensstijl moet houden. Ik denk ook dat de bloggers die groot zijn geworden dat ook op die manier hebben aangepakt. Die kijken naar wat ze in hun dagelijks leven tegenkomen en goed op de hoogte zijn van wat er speelt en daar ook de originele dingen uit weten te pikken.  Ik volg een paar blogs. Niet heel intensief, maar ik kijk wel regelmatig. 

Wat vindt u toonaangevende blogs?

Ik weet niet of dat perse de blogs zijn die ik volg, haha. Maar ik volg bijvoorbeeld The Green Kitchen, die vind ik heel erg mooi. Hier in Nederland is Culy.nl heel groot en Uit Paulines Keuken kijk ik ook naar omdat ik Pauline persoonlijk ken. Drie bloggers waar wij veel mee samenwerken zijn Made By Ellen (madebyellen.com), Terri (http://terrisalminen.com/)  en Sesanne, (thelionkitchen.com). 

Grappig, eigenlijk iedereen noemt Pauline

Ja, zij heeft echt veel volgers, dus wat mij betreft is ze wel een toonaangevende blogger.

Veelgehoorde kritiek op foodbloggers is ze niet transparant zijn over advertorials. Herkent u dat?
Ik heb me daar niet zo verdiept, daar hou ik me niet mee bezig. Maar bij de bloggers die ik net genoemd heb denk ik niet dat die kritiek terecht is Van bijvoorbeeld van Pauline weet ik het niet zo goed, ik zie wel dat ze veel reclame maakt voor producten en ingrediënten. Dat is natuurlijk ook haar verdienmodel, maar ik vind wel dat ze dat vrij transparant doet. Ik denk wel dat als een blogger blogt over dingen waar hij of zij niet achter staat dat de geloofwaardigheid snel verloren gaat en zo’n blogger niet meer gevolgd wordt.

En kloppen de recepten bij bloggers?

Ja, dat denk ik wel. Ik ga er vanuit dat de recepten die ze plaatsen zelf gemaakt hebben. Ze plaatsen er ook een foto bij. Dat draagt ook bij aan de geloofwaardigheid. 

Denkt u dat bloggers zich professionaliseren?
Sommigen wel, maar niet allemaal. Daar zal uiteindelijk ook het onderscheid ontstaan. Bloggers die het serieus aanpakken en daar hun geld mee verdienen professionaliseren. Maar lang niet allemaal. 

Vullen bloggers de culinaire journalistiek aan?
Nee, niet altijd. Voor een deel is het natuurlijk ook concurrentie omdat mensen dankzij bloggers toegang hebben tot gratis content. Terwijl wij een tijdschrift proberen te verkopen. Voor een deel zal dat overlappen, maar aan de andere kant zijn wij natuurlijk totaal iets anders met andere recepten en verhalen. Maar er is zoveel gratis content te vinden dat er mensen zullen zijn die dat eerder online gaan zoeken dan in een betaald tijdschrift. Foodbloggers en culinaire journalistiek kunnen elkaar versterken, als je elkaar opzoekt en samenwerkt, maar ik geloof ook zeker dat nu de foodwereld zo groot wordt het elkaar een beetje in de weg kan zitten. Ik denk dat je altijd moet kijken naar de mogelijkheden: waar kun samenwerkingen opzetten en hoe kun je dit gegeven zo draaien dat je iets aan elkaar hebt. 

Adverteerders hebben foodbloggers ontdekt. Blijven ze nu weg bij jullie?

Nee, daar merk ik echt geen verschil ik. Blijkbaar willen adverteerder nog steeds in het blad adverteren en weten PR bureaus ons nog steeds te vinden als ze nieuws hebbend at ze graag in het blad willen zien. 

Dus op dat vlak zitten bloggers en bladen elkaar niet in de weg?

Nu in elk geval nog niet. Ik kan me voorstellen dat dat wel gaat gebeuren, maar nu zie ik dat nog niet terug in de cijfers. 

Betrouwbaarheid van overige info door foodbloggers gepubliceerd?

Dat hangt heel erg af van wie het schrijft. Of het een blogger is die er energie insteekt en weet waar ‘ie het over heeft, of iemand is die het er een beetje bij doet. Ik denk dat dat erg veel uitmaakt. Sommigen zullen gewoon een wikipediapagina kopieren, anderen zullen het echt hebben uitgezocht, zich hebben verdiept, anderen er naar gevraagd. Ik denk dat er echt een enorm verschil is in de kwaliteit van blogs wat dat betreft. 

Hebben bloggers ook effect? Gebruiken ze hun macht?

Ik denk dat bloggers veel invloed hebben, zeker de grotere blogs met veel volgers. Als die het hebben over bepaalde producten of hypes dan zal dat zeker iets in een stroomversnelling zetten. Als zij allemaal iets gaan schrijven over gojibessen dan heeft dat waarschijnlijk wel effect op de verkoop van gojibessen. En bloggers zijn zich daar ook wel van bewust, al zal niet iedereen dat zijn. Nogmaals, er zoveel verschil in kwaliteit en grootte, dat hangt echt van de blogger zelf af. 

Tips voor bloggers?i

Haha, nou ik ben zelf geen blogger. Ik vind het juist heel bewonderingswaardig hoe sommige bloggers het doen. Hoe mooi ze dingen neerzetten, de sfeer. Sommigen spreken me ook helemaal niet aan hoor. Maar zoals ik net al zei: een goed foodblogger is iemand die dicht bij zichzelf blijft en kwalitatief goede content levert. Dus goede recepten, orignieel is, nieuws dat klopt. Maar praktische tips heb ik niet echt. 

U zei net dat u zich geen culinair journalist wilt noemen. Waarom niet?
Tsja, moeilijk. Dat komt vooral door de actualiteit. En ik heb ook helemaal geen journalistiek gestudeerd of zo. En ik kom ook niet uit een food achtergrond. Kijk, ik ben de HR van het blad Jamie Oliver. Maar culinair journalist... Tuurlijk schrijf ik ook over eten, maar dat doe ik niet enorm veel. Culinair journalisten zie ik eerder in een krant. Ik weet ook niet of ik een blogger culinair journalist vind. Wij doen veel met recepten, we brengen nieuws en trends, maar we zijn niet bezig met constant bezig met nieuws over alles op het gebied van eten. Ik vind het moeilijk hoor. 

Wat vindt u van mijn definitie?
Jamie zou wel journalistiek medium genoemd kunnen worden. Maar een recept noem ik geen journalistiek. Daarom associeer ik me wat minder met journalistiek denk ik. Natuurlijk doen we ook nieuws en achtergronden, maar juist omdat we ook voor een groot deel recepten hebben zou ik minder het stempel journalistiek erop plakken. 

Jamie Magazine is meer als curator bezig om uit alle beschikbare informatie te filteren wat interessant is voor de lezer?

Ja, dat is denk ik wel waar

En dat wordt wel op een journalistieke wijze gedaan

Absoluut. We hebben interviews, we doen onderzoek, we proberen zoveel mogelijk te berichtten over wat er zich afspeelt. Dat gebeurt op een journalistieke wijze, onafhankelijk. En we kijken vooral naar wat onze lezers interessant vinden. Daar berichten wij over. 

Werken bloggers op die manier ook?

Ja, maar ik denk dat bloggers dichter bij zichzelf blijven. Kijk, wij werken voor het merk Jamie Oliver en je bent dat merk aan het vertegenwoordigen. Er zijn ook dingen die ik leuk vind, maar niet in het blad passen. Een blogger denkt meer vanuit zichzelf, wat hij of zij interessant vindt. En vanuit daar heeft zich ook een bepaalde lezersgroep gevormd die bij hem of haar aansluit. Bij ons is dat toch anders.  Wij vertegenwoordigen een merk dat aansluit bij onze lezersgroep. 

Jamie Magazine schrijft voor een ijkpersoon, terwijl de blogger zelf z’n ijkpersoon is?

Ja, dat denk ik wel. 

Aanvulling

Er zijn natuurlijk bloggers die zich alleen maar richten op recepten, maar er zijn ook blogs als bijvoorbeeld culy.nl die veel meer meepakken. Ik denk echt dat dat veel meer een aanvulling is op de culinaire journalistiek in Nederland. Thelionkitchen doet veel meer met recepten, en een blogs als Madebyellen ook. Dat is denk ik geen culinaire journalistiek te noemen. Daar zit een groot verschil in. 

Culy is meer een magazine op internet, andere bloggers houden het dichter bij zichzelf.

Als bloggers het dicht bij zichzelf houden kan het ook culinaire journalistiek zijn, maar als zij niet berichten over wat ze signaleren en vinden en verder alleen bezig zijn met recepten dan noem ik dat geen culinaire journalistiek. Recepten maken is iets anders dan journalistiek. Een blog als Uit Paulines Keuken gaat voornamelijk over recepten. Af en toe heeft ze wel andere dingen, achtergronden. Maar dat maakt haar blog niet journalistiek. Daarvoor moeten er meer verhalen, nieuws, en dergelijke op staan.  Maar dat zijn er niet zo veel. De blogs die dat wel doen vind ik wel een aanvulling op de culinaire journalistiek. 
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