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What is Kombucha?
Kombucha is a fermented tea created by adding a symbiotic culture of 
bacteria and yeast (SCOBY) to sweetened tea. The bacteria and yeasts 
convert the sugars in the tea into various acids and other compounds, 
resulting in a slightly effervescent drink. Kombucha often has a slight-
ly sour taste and can vary in flavor profiles depending on the tea and 
added flavorings used.

Where does Kombucha come from?
The most famous story of Kombucha’s origins dates back to the Qin 
Dynasty (221 BC) in China. It is said that Emperor Qin Shi Huangdi 
was the first to make and drink Kombucha. Since we know that both 
fermentation and tea were popular in China, it stands to reason that 
it started there. From China the drink spread to other parts of Asia, 
Russia and Eastern Europe. In recent years, kombucha has gained 
popularity worldwide, including in the Netherlands, where it is prized 
for its refreshing taste and the possible health benefits attributed to 
fermented foods.

Why has there been a real kombucha hype in the Netherlands for 
several years?
The increasing popularity of kombucha in the Netherlands can be 
attributed to a growing interest in healthy food and drinks. Kombucha 
is often praised for its supposed health benefits, such as the presence 
of probiotics that can be beneficial for gut health. In addition, people 
appreciate the diverse flavors and the ability to brew kombucha at 
home. The trend also fits into the broader movement of consumers 
looking for natural and artisanal products.

What kind of brand is K-lixer?
K-lixer may be a brand that specializes in the production of kombu-
cha, a fermented tea. The brand name “K-lixer” may suggest a mix of 

Kombucha
Research

the letter “K” from kombucha and the word “elixir,” which could be 
associated with a healthy, refreshing drink with potential wellness 
benefits.

What does K-lixer stand for; what is their identity and promise? 
K-lixer’s identity could revolve around offering high-quality, artis-
anal kombucha with a focus on natural ingredients and traditional 
fermentation techniques. The brand’s promise could lie in delivering 
a refreshing, healthy drink that is not only tasty, but also potentially 
contributes to overall health and well-being. Core values can include 
sustainability, craftsmanship and a positive impact on consumer 
health.

Association in text and image based on brand/core values and 
the origin of kombucha:
K-lixer could communicate about the rich tradition of kombucha, the 
careful brewing process and the natural ingredients they use. Image 
associations can focus on natural landscapes, healthy lifestyle images 
and possibly images that emphasize fermentation and brewing craft.

Lyrically, K-lixer could communicate about the rich tradition of kom-
bucha, the careful brewing process and the natural ingredients they 
use. Image associations can focus on natural landscapes, healthy 
lifestyle images and possibly images that emphasize fermentation and 
brewing craft.
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Vigo Kombucha 
Colours 
Vigo Kombucha offers different flavor variants with characteristic 
colors. The original flavor is represented by a white flower, while the 
açaí flavor is associated with a red flower and the schisandra variant 
with an orange flower. They do not have a label color but show the 
colors of the drink.

Logo
Brand name and logo is centrally located on the front. Logo is a flower 
that radiates naturalness and health.

Typography
In this design they have chosen sans-serif fonts, resulting in a casual, 
informal, friendly and very accessible look. It gives a youthful impres-
sion and makes recognition easier. All their text is also white except 
for the flavor name.

Proposition
Vigo kombucha’s proposition is that it contains healthy herbs that 
help your health. That it is a kombucha drink so it ferments. There is 
also a subtle sparkle. 
 
Various icons underline the health benefits of this product. It is 
completely vegan, contains antioxidants, supports metabolism and 
strengthens the immune system. Moreover, it consists exclusively of 
natural ingredients, without added sugars, colorings or chemicals.

Competitor Research
Research
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Butcha Kombucha 
Colours 
Butcha Kombucha has flavor variant colors. Blood orange & bergamot 
has an orange packaging. Ginger & kafier lime has a yellow packaging 
and hops & grapefruit has a pink packaging. Their label color is beige. 
Blurred circles have also been used.

Logo 
They have opted for a word mark. Brand name is centrally located on 
the front.

Typography
The script fonts are considered personal and elegant as the overall 
look itself promotes a dedicated approach and familiarity. This is also 
reflected in the logo. 
 
A combination of serif and sans-serif fonts has been chosen for plain 
text. This creates both an informal and formal feeling. In my eyes it 
radiates luxury.

Proposition
They brew our kombucha with a ‘flavor first’ approach. Our kombucha 
is fermented for approximately 2 to 3 weeks. By keeping their fer-
mentation process alive and wild, the yeasts and bacteria provide the 
perfect environment to take over and produce an intriguing palette of 
flavors and aromas that characterize their drinks. 
 
Refreshing as a soft drink, but with the complexity and depth of fla-
vor that you normally only expect from an alcoholic drink.

Competitor Research
Research
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Captain Kombucha Zero original
Colours 
Transparent yellow.

Smell 
Smells a bit like apple cider vinegar or vinegar, but it is just that.

Taste
Cold green tea with bubbles.

Brightness
It is quite clear compared to other kombuchas.

Competitor Research
Organoleptic research

Captain Kombucha Zero Lemon & Ginger 
Colours 
It is light yellow and transparent.

Smell 
It smells like vinegar.

Taste
The taste is sour and quite intense.

Brightness
It’s a cloudy drink.

Captain Kombucha 
Zero Passievrucht 
Colours 
It is light yellow and transparent.

Smell 
Passion fruit and vinegar.

Taste
It’s not bad, but the passion fruit 
does make the taste better.

Brightness
It is very bright compared to 
other flavors.
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Zonnatura Gember 
Colours 
It resembles apple juice in color.

Smell 
It smells like ginger.

Taste
As if apple cider vinegar and ginger come together.

Brightness
It is not clear and there appear to be dust particles floating in the 
drink.

Competitor Research
Organoleptic research

Batu Ginger & lemon. 
Colours 
Color was a dark yellow. A kind of apple juice color.

Smell 
It smells sharp but musty.

Taste
It tastes sharp but also sweet and stale.

Brightness
It’s a cloudy drink.



8

Target Audience
Research

Laura de Winter

Nature comes before our laziness!

Living situation and interests

Personality

Favoriete merken

On off line media behavior

Introduce
Hi, I’m Laura de Winter, an 18-year-old stocker from bustling Utrecht. As 
a thoughtf ul and calm personality, I fi nd it important to fi nd balance in my 
busy life. My days are fi lled with maintaining the shelves in the supermarket 
and ensuring an orderly and organized presentati on of products.

My calm character is refl ected in my spare ti me, in which I enjoy moments 
for myself. I love relaxing with a good book or taking a quiet walk around 
the city. Health is a priority for me, and I am always looking for ways to 
improve my well-being.

As a thoughtf ul person, I am interested in new ideas and trends, especially 
when it comes to nutriti on and health. I am open to new experiences and 
am always looking for ways to improve my lifestyle. That’s why I would like 
to get acquainted with products that are not only tasty, but also good for my 
well-being.

In my search for healthy and tasty opti ons, I am curious about products such 
as kombucha. I’ve heard that it is not only refreshing, but can also have po-
siti ve eff ects on health. I am looking for a drink that suits my quiet lifestyle 
and my pursuit of well-being. Kombucha seems to be the perfect choice to 
give my days a healthy and tasty twist.

Dislikes and frustrations

Personal goals

• Get more exercise
• Healthy food
• Live as C02 neutral as possible

• Throwing away food
• Climate polluti on and how people don’t 

change it
• People who don’t want to communicate 

with each other

Age: 18 years
Occupati on: Vakkenvuller
Relati onship: Single
Place of residence: Utrecht
Characterizati on: Sweet
Characterizati on: Quiet

Att enti on

Social

Chatt y

Google
LinkedIn

Netf lix
Twitt er
Tiktok

Instagram
Reading
Cooking

Property: Rental property
Income: €3.500 - €4.500
Politi cal preference: Parti j voor de Dieren
Supermarket: Organic & local supermarkets
Kleding: Organic fabrics that are not bad for na-
ture
Hobbies: Cooking, reading books and drawing
TV program: NOS

introvert

feeling

thinking

judgements

extravert

intuïti e

feeling

observe
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Target Audience
Moodboard

k-lixer_doelgroep_persona.indd   1k-lixer_doelgroep_persona.indd   1 14-11-2023   11:14:2914-11-2023   11:14:29
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Core Values Research
Freedom

vrijheid

moodbaords kernwaarden.indd   2moodbaords kernwaarden.indd   2 14-11-2023   15:1414-11-2023   15:14
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Core Values Research
Vitality

Vitaliteit 

moodbaords kernwaarden.indd   1moodbaords kernwaarden.indd   1 14-11-2023   15:1414-11-2023   15:14



12

Core Values Research
Origin

Oorspronkelijkheid  

moodbaords kernwaarden.indd   3moodbaords kernwaarden.indd   3 14-11-2023   15:1414-11-2023   15:14
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Here I have carefully put togeth-
er a moodboard, on which you 
can find various inspiring pack-
aging designs. This mood board 
provides a visual guideline for 
the direction I want to work in 
for the K-Lixer brand.

Through this moodboard I try to 
capture the atmosphere and ap-
pearance of the K-Lixer packag-
ing. It not only provides inspira-
tion, but also acts as a powerful 
tool to communicate and share 
ideas with the team. This process 
of exploration and visual iden-
tification will ultimately form 
the basis for a thoughtful and 
attractive packaging design that 
reflects the essence of K-Lixer.

Moodboard
Devise
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Here you see my association 
sheets. I have chosen to further 
develop the following topics: 
target group, freedom, vitality, 
K-Lixer and tea. I then added 
sketches to visually explore my 
ideas.

Association sheets 
Devise
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Here you can see my shape 
studies for K-Lixer. I used differ-
ent materials, including markers, 
watercolor, acrylic paint, charcoal 
and pastel chalk. The choice of 
black colors was made because 
of the optimization for scanning, 
which makes them easier to ad-
just in Adobe programs.

Form study
Devise
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Here I have further developed 
various sketches using the gradi-
ent map in Photoshop. My focus 
was mainly on selecting sketches 
that best fit K-Lixer’s character. I 
also wanted to investigate which 
color palettes could possibly be 
effective for the packaging.

Digital illustration
Devise
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I want to use a font with ser-
ifs for the K-lixer titles and a 
skewed font for plain texts.

For my concept I strive for a 
luxurious appearance and I have 
developed two ideas. The first 
idea involves using patterns 
that represent each flavor while 
referencing kombucha’s Asian 
heritage. Each pattern tells a 
story about the flavors found in 
the packaging.

My second idea is to visually 
represent the flavors through 
illustrations. These illustrations 
are placed on a dark background 
to create a strong contrast. This 
ensures an attractive and luxuri-
ous presentation of the different 
flavors.

Concept
Devise
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For my concept I strive for a 
luxurious appearance and I have 
developed two ideas.

My second idea is to visually 
represent the flavors through 
illustrations. These illustrations 
are placed on a dark background 
to create a strong contrast. This 
ensures an attractive and luxuri-
ous presentation of the different 
flavors.

Second oncept
Devise
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I want to use a font with ser-
ifs for the K-lixer titles and a 
skewed font for plain texts.

For my concept I strive for a 
luxurious appearance and I have 
developed two ideas. The first 
idea involves using patterns 
that represent each flavor while 
referencing kombucha’s Asian 
heritage. Each pattern tells a 
story about the flavors found in 
the packaging.

My second idea is to visually 
represent the flavors through 
illustrations. These illustrations 
are placed on a dark background 
to create a strong contrast. This 
ensures an attractive and luxuri-
ous presentation of the different 
flavors.

Style guide
Devise

Dit is een titel
Platte tekst 
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In my analysis, I thoroughly ex-
amined the packaging of Optimel 
Framboos Drinking Yoghurt. I 
have accurately identified where 
the different logos are posi-
tioned, how the texts are placed 
and which specific textual ele-
ments are used. I also described 
the general shape and appear-
ance of the packaging.

In the analysis I paid attention 
not only to the visual layout, but 
also to the hierarchy of the infor-
mation on the packaging.

Packaging analysis
Devise
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Here you see the beginning of 
my packaging design. My inten-
tion is to integrate Chinese sym-
bols with the different flavors 
of K-Lixer Kombucha. This way, 
consumers can not only imme-
diately recognize the flavor they 
are purchasing, but also under-
stand the cultural background of 
kombucha.

Sketches packaging
Devise
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I would like to share my process 
for developing two logos for 
K-Lixer. The first logo proposal is 
on the left. I consciously chose 
to let the ‘K’ run underneath 
the rest of the text. A subtle but 
meaningful adjustment can be 
seen at the tip of the ‘i’, which 
has been transformed into a tea 
leaf. This creates a visual link to 
tea, which is a key ingredient in 
kombucha.

On the right you can see my 
second logo proposal. In this 
design the emphasis is mainly on 
the use of various fonts. I aimed 
to create a quirky combination 
that reflects the unique flavors 
of kombucha. On the next page 
I will elaborate on this concept 
and develop it further.

Process logo design
Devise

K lixer K-lixer
K-lixer
K-lixer
K-lixer
K-lixer

Raw Living Flavours
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Feedback 
I asked teacher for feedback and 
his suggestion was as follows: 
‘Print it out and see if the fonts 
portray the same thing.’ I then 
printed the design at a larger size 
and thoroughly evaluated it to 
understand how I could improve 
it.

With this valuable feedback, I 
carefully analyzed the differenc-
es between the fonts used. My 
focus was on finding alternative 
fonts that had similar curves and 
graceful elements. After care-
ful selection and comparison, 
I finally arrived at the logo for 
Kombucha.

Process logo design #2
Devise

K-lixer

K-Lixe
K-Lixer
K-lixer
K-lixer
K-lixer
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I have the type specimen for the 
advertorial for K-lixer here. Here 
you can first see which font I 
chose, then I play with the corps. 
Finally, I put them all together 
and play with the text hierarchy.

Letter experiment
Translate

Lato Black
Lato Black Italic
Lato Heavy
Lato Heavy Italic
Lato Bold
Lato Bold Italic
Lato Semibold
Lato Semibol Italic
Lato Medium
Lato Medium Italic
Lato Regular
Lato Italic
Lato Light
Lato Light Italic
Lato Thin
Lato Thin Italic
Lato Hairline
Lato Hairline Italic

Inter Black
Inter Extrabold
Inter Bold
Inter Semibold
Inter Medium
Inter Regular
Inter Light
Inter Thin
Lato ExtraLight

Roboto Black
Roboto Black Italic
Roboto Heavy
Roboto Heavy Italic
Roboto Bold
Roboto Bold Italic
Roboto Semibold
Roboto Semibol Italic
Roboto Medium
Roboto Medium Italic
Roboto Regular
Roboto Italic
Roboto Light
Roboto Light Italic
Roboto Thin
Roboto Thin Italic

Lora Bold
Lora Bold Italic
Lora Semibold
Lora Semibold Italic
Lora Medium
Lora Medium Italic
Lora Regular
Lora Italic

Montserrat Black
Montserrat Black 
Italic
Montserrat Heavy
Montserrat Heavy 
Italic
Montserrat Bold
Montserrat Bold Italic
Montserrat Semibold
Montserrat Semibol 
Italic
Montserrat Medium
Montserrat Medium 
Italic
Montserrat Regular
Montserrat Italic
Montserrat Light
Montserrat Light Italic
Montserrat Thin
Montserrat Thin Italic

Noto Sans Black
Noto Sans Black Italic
Noto Sans Bold
Noto Sans Bold Italic
Noto Sans Medium
Noto Sans Medium Italic
Noto Sans Regular
Noto Sans Italic
Noto Sans Light
Noto Sans Light Italic
Noto Sans Thin
Noto Sans Thin Italic

Merriwheather Black
Merriwheather Black 
Italic
Merriwheater Bold
Merriwheater Bold Italic
Merriwheater Regular
Merriwheater Italic
Merriwheater Light
Merriwheater Light Italic

Outfit Black
Outfit Bold
Outfit Medium
Outfit Regular
Outfit Light
Outfit Thin

Bitter Black
Bitter Black Italic
Bitter Bold
Bitter Bold Italic
Bitter Medium
Bitter Medium Italic
Bitter Regular
Bitter Italic
Bitter Light
Bitter Light Italic
Bitter Thin
Bitter Thin Italic

Crimson Pro Black
Crimson Pro Black Italic
Crimson Pro ExtraBold
Crimson Pro ExtraBold 
Italic
Crimson Pro Bold
Crimson Pro Bold Italic
Crimson Pro Semibold
Crimson Pro Semibold Italic
Crimson Pro Medium
Crimson Pro Medium Italic
Crimson Pro Regular
Crimson Pro Italic
Crimson Pro Light
Crimson Pro Light Italic
Crimson Pro Extra Light
Crimson Extra Light Italic

IBM Plex Serif Bold
IBM Plex Serif Bold Italic
IBM Plex Serif Semib-
old
IBM Plex Serif Semibold 
Italic
IBM Plex Serif Medium
IBM Plex Serif Medium 
Italic
IBM Plex Serif Regular
IBM Plex Serif Italic
IBM Plex Serif Light
IBM Plex Serif Light Italic
IBM Plex Serif Extra Light
IBM Plex Serif Extra Light 
Italic

Cormorant Bold
Cormorant Bold Italic
Cormorant Semibold
Cormorant Semibold Italic
Cormorant Medium
Cormorant Medium Italic
Cormorant Regular
Cormorant Italic
Cormorant Light
Cormorant Light Italic

Lettertypen

Inter 10/(14)

Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus 
mo vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la 
dolum, ne ide volupti busdae nihillaut dolesserrum 
volorep elestio. Taerum, optatqui a denis nullabor 
acerum qui opti blatem id magnimus volo id etur 
sita id moloreiust inctur, que volest eseque eosam, 
consenis quis et eiciis secuptat.

Volupta tiandae
Dus as quam de volupta tiandae dolorro mo totas 
maximol uptiae estempore parisit eos est aliti blam 
velestis dus.
Axima deligni musdam la dolum, ne ide volupti bus-
dae nihillaut dolesserrum volorep elestio. Taerum, 
optatqui a denis nullabor acerum qui opti blatem 
id magnimus volo id etur sita id moloreiust inctur, 
que volest eseque eosam, consenis quis et eiciis 
secuptat.

Inter 10/(15)

Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus 
mo vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la 
dolum, ne ide volupti busdae nihillaut dolesserrum 
volorep elestio. Taerum, optatqui a denis nullabor 
acerum qui opti blatem id magnimus volo id etur 
sita id moloreiust inctur, que volest eseque eosam, 
consenis quis et eiciis secuptat.

Volupta tiandae
Dus as quam de volupta tiandae dolorro mo totas 
maximol uptiae estempore parisit eos est aliti blam 
velestis dus.
Axima deligni musdam la dolum, ne ide volupti bus-
dae nihillaut dolesserrum volorep elestio. Taerum, 
optatqui a denis nullabor acerum qui opti blatem 
id magnimus volo id etur sita id moloreiust inctur, 
que volest eseque eosam, consenis quis et eiciis 
secuptat.

Inter 10/(16)

Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus 
mo vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la 
dolum, ne ide volupti busdae nihillaut dolesserrum 
volorep elestio. Taerum, optatqui a denis nullabor 
acerum qui opti blatem id magnimus volo id etur 
sita id moloreiust inctur, que volest eseque eosam, 
consenis quis et eiciis secuptat.

Volupta tiandae
Dus as quam de volupta tiandae dolorro mo totas 
maximol uptiae estempore parisit eos est aliti blam 
velestis dus.
Axima deligni musdam la dolum, ne ide volupti bus-
dae nihillaut dolesserrum volorep elestio. Taerum, 
optatqui a denis nullabor acerum qui opti blatem 
id magnimus volo id etur sita id moloreiust inctur, 
que volest eseque eosam, consenis quis et eiciis 
secuptat.

Onderzoek naar Corps

Dit is een titel
dit is een subtitel
Harcilic te rere culluptae et laut voles quis corumquin-
ima seremque vollatis consecate labo. Icium sequunt 
ecatiatiorit lacerum ellorum ea vid qui ium eost maxi-
mendae rem quo conse nobis et ati res everchilic tem 
doluptur aut porepuda sed molor adist, que nosti bea

Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus mo 

vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la dolum, ne 

ide volupti busdae nihillaut dolesserrum volorep elestio. 

Taerum, optatqui adenis nullabor acerum qui opti blatem 

id magnimus volo id etursita id moloreiust inctur, que 

volest eseque eosam, consenis quis et eiciis secuptat.

Tussenkopje
Dus as quam de volupta tiandae dolorro mo totas maximol 

uptiae estempore parisit eos est aliti blam velestis dus.

KADERTEKST
Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus 
mo vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la 
dolum, ne ide volupti busdae nihillaut dolesserrum 
volorep elestio. Taerum, optatqui a denis nullabor 
acerum qui opti blatem id magnimus volo id etur 
sita id moloreiust inctur, que volest eseque eosam, 
consenis quis et eiciis secuptat.

‘Een streamer, citaat of quote is 
een stukje tekst waardoor je ge-
prikkeld wordt het artikel te gaan 
lezen’

Dit is een titel
dit is een subtitel
Harcilic te rere culluptae et laut voles quis corumquin-
ima seremque vollatis consecate labo. Icium sequunt 
ecatiatiorit lacerum ellorum ea vid qui ium eost maxi-
mendae rem quo conse nobis et ati res everchilic tem 
doluptur aut porepuda sed molor adist, que nosti bea

Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus mo 

vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la dolum, ne 

ide volupti busdae nihillaut dolesserrum volorep elestio. 

Taerum, optatqui adenis nullabor acerum qui opti blatem 

id magnimus volo id etursita id moloreiust inctur, que 

volest eseque eosam, consenis quis et eiciis secuptat.

Tussenkopje
Dus as quam de volupta tiandae dolorro mo totas maximol 

uptiae estempore parisit eos est aliti blam velestis dus.

KADERTEKST
Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus 
mo vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la 
dolum, ne ide volupti busdae nihillaut dolesserrum 
volorep elestio. Taerum, optatqui a denis nullabor 
acerum qui opti blatem id magnimus volo id etur 
sita id moloreiust inctur, que volest eseque eosam, 
consenis quis et eiciis secuptat.

‘Een streamer, citaat of quote is een 
stukje tekst waardoor je geprikkeld 
wordt het artikel te gaan lezen’

Dit is een titel
dit is een subtitel
Harcilic te rere culluptae et laut voles quis corumquin-
ima seremque vollatis consecate labo. Icium sequunt 
ecatiatiorit lacerum ellorum ea vid qui ium eost maxi-
mendae rem quo conse nobis et ati res everchilic tem 
doluptur aut porepuda sed molor adist, que nosti bea

Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus mo 

vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la dolum, ne 

ide volupti busdae nihillaut dolesserrum volorep elestio. 

Taerum, optatqui adenis nullabor acerum qui opti blatem 

id magnimus volo id etursita id moloreiust inctur, que 

volest eseque eosam, consenis quis et eiciis secuptat.

Tussenkopje
Dus as quam de volupta tiandae dolorro mo totas maximol 

uptiae estempore parisit eos est aliti blam velestis dus.

KADERTEKST
Kripiscil lessum ea voluptati coribus, sequiatus 
mo vellorem eumquatur? Axima deligni musdam la 
dolum, ne ide volupti busdae nihillaut dolesserrum 
volorep elestio. Taerum, optatqui a denis nullabor 
acerum qui opti blatem id magnimus volo id etur 
sita id moloreiust inctur, que volest eseque eosam, 
consenis quis et eiciis secuptat.

‘Een streamer, citaat of quote 
is een stukje tekst waardoor 
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On this page you will find my 
first two page designs for the 
K-Lixer advertorial. My focus was 
mainly on creating a compelling 
and powerful presentation, with 
special attention to the written 
content. Considering that a page 
full of text can be intensive for 
the reader, I took extra care in 
designing the plain text to make 
it as interesting as possible.

Master sketches
Translate
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K-lixer de onsterfelijkheidsthee

Kombucha 

60

Kombucha verovert steeds vaker 
een plek op de drankkaart. Vooral in 
grote steden is het friszure drankje 
populair. Tom Vollebregt en Charlotte 
Krijger stonden aan de wieg van de 
kombucha-trend in Nederland. In 
2015 brouwden ze de gefermenteer-
de thee vanuit huis, maar sinds kort 
doen ze dat op grote schaal in hun 
eigen K-lixer Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie 
Kiki Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat 
uit fermentatie van gezoete thee, door 
toevoeging van een ‘levend’ mem-
braan, een scoby (symbiotic culture 
of bacteria and yeast). Door de scoby 
– die qua looks iets weg heeft van een 
rauwe coquille – worden de aanwezi-
ge suikers gefermenteerd. De bacte-

riën en gisten ‘eten’ de suikers in de 
theedrank en produceren hierbij on-
der meer koolzuurgas. Zelf kombucha 
maken is mogelijk, maar vanwege de 
toevoeging van de zwam vraagt het 
wel wat aandacht. Tom Vollebregt en 
Charlotte Krijger weten inmiddels 
van de hoed en de rand en voelen zich 
helemaal thuis in de kombucha com-
munity. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en 
Krijger hun eerste scoby kochten op 
Marktplaats, hadden ze nog nooit van 
het drankje gehoord. Vollebregt, in 
2013 nog werkzaam in de marketing 
voor Adidas, stuitte er toevallig op 
bij een businesstripje naar Ameri-
ka. ‘Daar stonden er koelkasten mee 
vol. Ik vond het lekker, erg lekker. Ik 
verwachtte dat het in Nederland ook 
al te krijgen was, maar dat het me 
simpelweg nog niet was opgevallen.’ 
De praktijk bleek anders. ‘Nergens 
was ook maar één flesje te vinden.’ 
Vollebregt en Krijger besluiten 
daarom zelf aan de slag te gaan. ‘We 
waren hooked’. Batch na batch werd 
gemaakt. In 2015 werd de logeerka-
mer omgebouwd tot thuisbrouwerij, 
waarna eind 2016 K-lixer kombucha 
officieel het levenslicht zag. 

Met als tussenstappen twee keer verovert de 
terassen

Fotobijschrift

Fotobijschrift

een groter huurpand – verhuisden 
ze eind 2019 naar hun fonkelnieuwe 
kombuchafabriek aan de Nieuwe 
Hemweg 14 in Amsterdam waar 6500 
flesjes van de band kunnen rollen op 
bottlebag. De fermentatie neemt zo’n 
vijf weken in beslag. ‘Thuis konden 
we zo’n 5 liter kombucha fermente-
ren, nu is dat 18.000 liter.’ Ondanks 
die schaalvergroting, hebben ze aan 
hun recept niets gewijzigd. ‘Het is een 
oerproduct. Dus no shortcuts en we 
pasteuriseren ons product niet. We 
werken alleen met natuurlijke pro-
ducten.’

Voor het maken van kombucha wordt 
heel sterke thee getrokken waarna 
biologische rietsuiker wordt toege-
voegd. Daarna komt daar als ingre-

Fotobijschrift

62 63Voorjaar 2024 Advertorial Voorjaar 2024 Recepten

diënt de scoby bij – die bij K-lixer 
kombucha een omvang van een 
meter kan hebben – en de zogeheten 
kombucha startersvloeistof (extra 
zure kombucha van de oude batch 
dat de bacteriën aanmoedigt om aan 
het werk te gaan). In speciaal voor 
K-lixer kombucha ontworpen units 
ontstaat bij zo’n 28 graden het eerste 
fermentatieproces. Tijdens de tweede 
fermentatie – wat op fles gebeurt – 
wordt smaak toegevoegd. Verse hop, 
gember, yuzu of bosbessensap. Na 
het tweede fermentatieproces, dat 
gebeurt in een donkere ruimte, kan 
de drank worden gebotteld.

Onsterfelijkheidsthee
Kombucha had een eeuwenlange 
aanloop nodig om terrein te win-
nen bij het grote publiek. Het is een 
drankje met een rijke historie, waar-
schijnlijk afkomstig uit China. Het 
verhaal gaat dat de stichter van het 
Mongoolse Rijk, Dzjengis Khan, per 
ongeluk kombucha ontdekte. Hij en 
zijn krijgers zouden vanuit Mongolië 
het westen hebben willen veroveren 
en namen op hun trektochten per 
paard thee mee, in leren buidels. Door 
de warmte van het paard fermenteer-
de de thee, maar dit brouwsel bleek 
niet minder lekker. Het kreeg zelfs de 
naam onsterfelijkheidsthee vanwe-
ge de heilzame werking die het werd 

Gezondheidsvoordelen van 
kombucha

1. Antioxidanten
De theesoorten (met name de 
groene thee) waar kombucha 
van wordt gemaakt, bevat veel 
antioxidanten. Die zijn essentieel 
voor ons lichaam omdat ze hel-
pen met het onklaar maken van 
vrije radicalen. 

2. Maag- darmwerking
Tijdens het fermentatieproces 
ontstaan gezonde bacteriën die 
de werking van onze darmen 
kunnen optimaliseren. De darm-
flora wordt hiermee aangevuld 
en de darmwerking verbetert.

3. Bevordert de spijsvertering
Door de fermentatie ontstaan 
enzymen die onze spijsvertering 
ondersteunen in het afbreken en 
verwerken van ons voedsel.

4. Werkt ontstekingsremmend
In het fermentatieproces ont-
staan ook zuren. Dit kan een 
positief effect hebben op licha-
melijke ontstekingen, en dan met 
name degene in het darmstelsel.

5. Ondersteunt het immuunsys-
teem
Tijdens de fermentatie van 
kombucha komen vitaminen A, 
B soorten en K vrij. Doordat onze 
darmwerking verbetert ontstaat 
ook een stijging van de opname 
van vitaminen en helpen we ons 
immuunsysteem.

6. Goed voor de huid
Kombucha ook heel goed als een 
reinigende en verfrissende tonic 
voor je huid. Juist door de ontste-
kingsremmende capaciteit is het 
een prima middel voor een goed 
gereinigde huid.

toegedicht.

Kombucha belandde daarna in vele 
keukenkastjes in Oost- Europa. ‘Elke 
grootmoeder had een vaas in de kast 
staan en het recept werd van ge-
neratie op generatie doorgegeven’, 
vertelt Krijger. In de Tweede Wereld-
oorlog maakte Amerika kennis met 
het drankje, toen de Russen het daar 
naartoe brachten.’ In de jaren 70 werd 
kombucha omgedoopt tot hippy-
drankje. Pas in de jaren 90 bedacht 
Amerikaan George Thomas Dave om 
het drankje in een flesje te stoppen, 
er het label Gt’s Living Foods op te 
plakken en op de markt te brengen. 
De man werd er miljardair mee. ‘Dat 
is niet onze drijfveer geweest’, zegt 
Krijger lachend. ‘We vinden het wel 
heel bijzonder dat het product een 
eeuwenlange aanloop heeft gehad.’ Zi.

‘Van dit formaat zijn 
er misschien maar 

tien in Europa.’
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Salades met 
kombucha 
Kombucha verovert steeds vaker een plek op 
de drankkaart. Vooral in grote steden is het 
friszure drankje populair. Tom Vollebregt en 
Charlotte Krijger stonden aan de wieg van 
de kombucha-trend in Nederland. In 2015 
brouwden ze de gefermenteerde thee vanuit 
huis, maar sinds kort doen ze dat op grote 
schaal in hun eigen K-lixer Kombucha-brou-
werij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki 
Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fer-
mentatie van gezoete thee, door toevoeging 
van een ‘levend’ membraan, een scoby (sym-
biotic culture of bacteria and yeast). Door de 
scoby – die qua looks iets weg heeft van een 
rauwe coquille – worden de aanwezige sui-
kers gefermenteerd. De bacteriën en gisten 
‘eten’ de suikers in de theedrank en produ-
ceren hierbij onder meer koolzuurgas. Zelf 

kombucha maken is mogelijk, maar vanwege 
de toevoeging van de zwam vraagt het wel wat 
aandacht. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger 
weten inmiddels van de hoed en de rand en 
voelen zich helemaal thuis in de kombucha 
community. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun 
eerste scoby kochten op Marktplaats, hadden 
ze nog nooit van 
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Dit is 
een titel
Kombucha verovert steeds vaker een plek op de drankkaart. Vooral in grote 
steden is het friszure drankje populair. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger 
stonden aan de wieg van de kombucha-trend in Nederland. In 2015 brouwden 
ze de gefermenteerde thee vanuit huis, maar sinds kort doen ze dat op grote 
schaal in hun eigen K-lixer Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fermentatie van gezoete thee, door 
toevoeging van een ‘levend’ membraan, een scoby (symbiotic culture of bac-
teria and yeast). Door de scoby – die qua looks iets weg heeft van een rauwe 
coquille – worden de aanwezige suikers gefermenteerd. De bacteriën en gisten 
‘eten’ de suikers in de theedrank en produceren hierbij onder meer koolzuur-
gas. Zelf kombucha maken is mogelijk, maar vanwege de toevoeging van de 
zwam vraagt het wel wat aandacht. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger weten 
inmiddels van de hoed en de rand en voelen zich helemaal thuis in de kom-
bucha community. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun eerste scoby kochten op Markt-
plaats, hadden ze nog nooit van het drankje gehoord. Vollebregt, in 2013 nog 
werkzaam in de marketing voor Adidas, stuitte er toevallig op bij een busines-
stripje naar Amerika. ‘Daar stonden er koelkasten mee vol. Ik vond het lekker, 
erg lekker. Ik verwachtte dat het in Nederland ook al te krijgen was, maar dat 
het me simpelweg nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek anders. ‘Nergens 
was ook maar één flesje te vinden.’ Vollebregt en Krijger besluiten daarom zelf 
aan de slag te gaan. ‘We waren hooked’. Batch na batch werd gemaakt. In 2015 
werd de logeerkamer omgebouwd tot thuisbrouwerij, waarna eind 2016 K-lixer 
kombucha officieel het levenslicht zag. 

K-lixer de onsterfe-
lijkheidsthee

Kombucha verovert steeds vaker een plek op de drank-
kaart. Vooral in grote steden is het friszure drankje popu-
lair. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger stonden aan 
de wieg van de kombucha-trend in Nederland. In 2015 
brouwden ze de gefermenteerde thee vanuit huis, maar 
sinds kort doen ze dat op grote schaal in hun eigen K-lixer 
Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fermentatie van 
gezoete thee, door toevoeging van een ‘levend’ membraan, 
een scoby (symbiotic culture of bacteria and yeast). Door 
de scoby – die qua looks iets weg heeft van een rauwe 
coquille – worden de aanwezige suikers gefermenteerd. 
De bacteriën en gisten ‘eten’ de suikers in de theedrank en 
produceren hierbij onder meer koolzuurgas. Zelf kom-
bucha maken is mogelijk, maar vanwege de toevoeging 
van de zwam vraagt het wel wat aandacht. Tom Vollebregt 
en Charlotte Krijger weten inmiddels van de hoed en de 
rand en voelen zich helemaal thuis in de kombucha com-
munity. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun eerste sco-
by kochten op Marktplaats, hadden ze nog nooit van het 
drankje gehoord. Vollebregt, in 2013 nog werkzaam in de 
marketing voor Adidas, stuitte er toevallig op bij een busi-
nesstripje naar Amerika. ‘Daar stonden er koelkasten mee 
vol. Ik vond het lekker, erg lekker. Ik verwachtte dat het in 
Nederland ook al te krijgen was, maar dat het me simpel-
weg nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek anders. 
‘Nergens was ook maar één flesje te vinden.’ Vollebregt en 
Krijger besluiten daarom zelf aan de slag te gaan. ‘We wa-
ren hooked’. Batch na batch werd gemaakt. In 2015 werd 
de logeerkamer omgebouwd tot thuisbrouwerij, waarna 
eind 2016 K-lixer kombucha officieel het levenslicht zag. 

Met als tussenstappen twee keer een groter huurpand 
– verhuisden ze eind 2019 naar hun fonkelnieuwe kom-
buchafabriek aan de Nieuwe Hemweg 14 in Amsterdam 
waar 6500 flesjes van de band kunnen rollen op bottlebag. 
De fermentatie neemt zo’n vijf weken in beslag. ‘Thuis 
konden we zo’n 5 liter kombucha fermenteren, nu is dat 
18.000 liter.’ Ondanks die schaalvergroting, hebben ze aan 
hun recept niets gewijzigd. ‘Het is een oerproduct. Dus no 
shortcuts en we pasteuriseren ons product niet. We wer-
ken alleen met natuurlijke producten.’

Voor het maken van kombucha wordt heel sterke thee ge-
trokken waarna biologische rietsuiker wordt toegevoegd. 

Fotobijschrift Fotobijschrift
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Dit is 
een 
titel
K-lixer de 
onsterfelijk-
heidsthee

Kombucha verovert steeds vaker een plek op de 
drankkaart. Vooral in grote steden is het fris-
zure drankje populair. Tom Vollebregt en Char-
lotte Krijger stonden aan de wieg van de kom-
bucha-trend in Nederland. In 2015 brouwden ze de 
gefermenteerde thee vanuit huis, maar sinds kort 
doen ze dat op grote schaal in hun eigen K-lixer 
Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki Kout-
hoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fermen-
tatie van gezoete thee, door toevoeging van een 

‘levend’ membraan, een scoby (symbiotic culture 
of bacteria and yeast). Door de scoby – die qua looks 
iets weg heeft van een rauwe coquille – worden de 
aanwezige suikers gefermenteerd. De bacteriën en 
gisten ‘eten’ de suikers in de theedrank en produce-
ren hierbij onder meer koolzuurgas. Zelf kombucha 
maken is mogelijk, maar vanwege de toevoeging 
van de zwam vraagt het wel wat aandacht. Tom Vol-
lebregt en Charlotte Krijger weten inmiddels van de 
hoed en de rand en voelen zich helemaal thuis in de 
kombucha community. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun eerste 
scoby kochten op Marktplaats, hadden ze nog nooit 
van het drankje gehoord. Vollebregt, in 2013 nog 
werkzaam in de marketing voor Adidas, stuitte er 
toevallig op bij een businesstripje naar Amerika. 
‘Daar stonden er koelkasten mee vol. Ik vond het 
lekker, erg lekker. Ik verwachtte dat het in Neder-
land ook al te krijgen was, maar dat het me sim-
pelweg nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek 
anders. ‘Nergens was ook maar één flesje te vinden.’ 
Vollebregt en Krijger besluiten daarom zelf aan de 
slag te gaan. ‘We waren hooked’. Batch na batch 
werd gemaakt. In 2015 werd de logeerkamer omge-
bouwd tot thuisbrouwerij, waarna eind 2016 K-lixer 
kombucha officieel het levenslicht zag. 

Fotobijschrift

Met als tussenstappen twee keer een groter 
huurpand – verhuisden ze eind 2019 naar 
hun fonkelnieuwe kombuchafabriek aan de 
Nieuwe Hemweg 14 in Amsterdam waar 6500 
flesjes van de band kunnen rollen op bottle-
bag. De fermentatie neemt zo’n vijf weken in 
beslag. ‘Thuis konden we zo’n 5 liter kombucha 
fermenteren, nu is dat 18.000 liter.’ Ondanks 
die schaalvergroting, hebben ze aan hun 
recept niets gewijzigd. ‘Het is een oerproduct. 
Dus no shortcuts en we pasteuriseren ons 
product niet. We werken alleen met natuurlij-
ke producten.’

Voor het maken van kombucha wordt heel 
sterke thee getrokken waarna biologische 
rietsuiker wordt toegevoegd. Daarna komt 
daar als ingrediënt de scoby bij – die bij K-lixer 
kombucha een omvang van een meter kan 
hebben – en de zogeheten kombucha starters-
vloeistof (extra zure kombucha van de oude 
batch dat de bacteriën aanmoedigt om aan het 
werk te gaan). In speciaal voor K-lixer kom-
bucha ontworpen units ontstaat bij zo’n 28 
graden het eerste fermentatieproces. Tijdens 
de tweedeEm obus culin dius. Hin Itandiis 
adhucta, nessentimus inatque intem prora, 
nestimi licastem ante terfintem mis hilice 
aute, publin huit; neque mo Catim aure mo-
lum dem ium tenatuam iaecrit vit fue quam 
en viviver cerniuro mentemque consulv ir-
maior unteatissil vit patus sedet ius nosum, C. 
Supimilisque tervidionfec venit, sat, novenin 
teberori intis nin time nonsu sente pra deo am 

di iaesilEgo iam sedepse dessolinatus adhuidi 
timoered imurioc ia Si imilia re adhuite factus 
factus, nonsusa consi sus, que et L. Ahaccis 
patus senam, Catis const int, veres Muliu efes-
terbi ent vessum dendissim modi es senderem 
quem confici ca tam fac oculicien vere dena 
ces estratus comnerit, num que et pro vem 
ave, mendacibunt verit Catebatio, catri sedo, 
prae halem ceris. Overem Romnosulis sentra 
medo, peri pos, tat.
Udetiam prarem que tasta rena, cons ta incer-
ra chilium issis patureb atiquit; nonestrestem 
es rem.
Nultus perorum dum publiam foris humus, o 
etimius vesinpr esimus; ina L. etorena, nestus 
An sus nemus, quast quem horum igil vatqui-
tiens sensul ut prox morae aus, sedefactus, 
me conterobseni termis hactus.
Us, untresteben spient ius auconsulist acchui-
dem fora sendies vius, clerevi ribus, conem 
detio inatquam poreme cus. Na, culii inum 
publici terfex movementiaes ina, pra vivenam 
erfecia im pat, nos in tebatenatque const pra-
cerr acchui iam. C. Hebusul oculero interes 
senate noca; essi pate quit; iam. Fuitis fitilice-
res fita peribus. Satiquosto hos, notesi publint 
ilicum hos avocut quod diconsi musquam 
arim actus cre es culiquidit que invendet 
porum, orum iam hus orei con te que nerium 
ocae, noniur. Etis, et; es hae consuamque cu-
mus nostraciem pultu in se tastorei partant.
Ed interfex mandieni praristam noc merratus 
omactorecul ute ex sperael atraris forus vius, 
nesimili, Patatuus oculices cote ac furnius, 
quasdam terurbi iam aut aveni intuam.

Fotobijschrift Fotobijschrift
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Here you will find the continu-
ation of these master sketches. 
I felt there was still room for 
improvement and wanted to 
encourage myself to explore new 
designs for the proposals of this 
advertorial
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Dit is 
een ti-

tel

K-lixer de 
onsterfelijk-
heidsthee

Kombucha verovert steeds vaker een plek op 
de drankkaart. Vooral in grote steden is het 
friszure drankje populair. Tom Vollebregt en 
Charlotte Krijger stonden aan de wieg van 
de kombucha-trend in Nederland. In 2015 
brouwden ze de gefermenteerde thee vanuit 
huis, maar sinds kort doen ze dat op grote 
schaal in hun eigen K-lixer Kombucha-brou-
werij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki 
Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fer-
mentatie van gezoete thee, door toevoeging 
van een ‘levend’ membraan, een scoby (sym-
biotic culture of bacteria and yeast). Door de 
scoby – die qua looks iets weg heeft van een 
rauwe coquille – worden de aanwezige sui-
kers gefermenteerd. De bacteriën en gisten 
‘eten’ de suikers in de theedrank en produ-
ceren hierbij onder meer koolzuurgas. Zelf 
kombucha maken is mogelijk, maar vanwege 
de toevoeging van de zwam vraagt het wel wat 
aandacht. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger 
weten inmiddels van de hoed en de rand en 
voelen zich helemaal thuis in de kombucha 
community. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun 
eerste scoby kochten op Marktplaats, hadden 
ze nog nooit van het drankje gehoord. Volle-
bregt, in 2013 nog werkzaam in de marketing 
voor Adidas, stuitte er toevallig op bij een 
businesstripje naar Amerika. ‘Daar stonden 
er koelkasten mee vol. Ik vond het lekker, erg 
lekker. Ik verwachtte dat het in Nederland ook 
al te krijgen was, maar dat het me simpelweg 
nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek an-
ders. ‘Nergens was ook maar één flesje te vin-
den.’ Vollebregt en Krijger besluiten daarom 
zelf aan de slag te gaan. ‘We waren hooked’. 
Batch na batch werd gemaakt. In 2015 werd de 
logeerkamer omgebouwd tot thuisbrouwerij, 
waarna eind 2016 K-lixer kombucha officieel 
het levenslicht zag. 

Fotobijschrift

Dit is een 
langere 
titel

Fotobijschrift

Kombucha verovert steeds vaker een plek op de 
drankkaart. Vooral in grote steden is het fris-
zure drankje populair. Tom Vollebregt en Char-
lotte Krijger stonden aan de wieg van de kom-
bucha-trend in Nederland. In 2015 brouwden ze de 
gefermenteerde thee vanuit huis, maar sinds kort 
doen ze dat op grote schaal in hun eigen K-lixer 
Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki Kout-
hoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fermen-
tatie van gezoete thee, door toevoeging van een 
‘levend’ membraan, een scoby (symbiotic culture 
of bacteria and yeast). Door de scoby – die qua looks 
iets weg heeft van een rauwe coquille – worden de 
aanwezige suikers gefermenteerd. De bacteriën en 
gisten ‘eten’ de suikers in de theedrank en produce-
ren hierbij onder meer koolzuurgas. Zelf kombucha 
maken is mogelijk, maar vanwege de toevoeging 
van de zwam vraagt het wel wat aandacht. Tom Vol-

lebregt en Charlotte Krijger weten inmiddels van de 
hoed en de rand en voelen zich helemaal thuis in de 
kombucha community. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun eerste 
scoby kochten op Marktplaats, hadden ze nog nooit 
van het drankje gehoord. Vollebregt, in 2013 nog 
werkzaam in de marketing voor Adidas, stuitte er 
toevallig op bij een businesstripje naar Amerika. 
‘Daar stonden er koelkasten mee vol. Ik vond het 
lekker, erg lekker. Ik verwachtte dat het in Neder-
land ook al te krijgen was, maar dat het me sim-
pelweg nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek 
anders. ‘Nergens was ook maar één flesje te vinden.’ 
Vollebregt en Krijger besluiten daarom zelf aan de 
slag te gaan. ‘We waren hooked’. Batch na batch 
werd gemaakt. In 2015 werd de logeerkamer omge-
bouwd tot thuisbrouwerij, waarna eind 2016 K-lixer 
kombucha officieel het levenslicht zag. 
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Dit is 
een titel
Kombucha verovert steeds vaker een plek op de drankkaart. Vooral in grote 
steden is het friszure drankje populair. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger 
stonden aan de wieg van de kombucha-trend in Nederland. In 2015 brouwden 
ze de gefermenteerde thee vanuit huis, maar sinds kort doen ze dat op grote 
schaal in hun eigen K-lixer Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fermentatie van gezoete thee, door 
toevoeging van een ‘levend’ membraan, een scoby (symbiotic culture of bac-
teria and yeast). Door de scoby – die qua looks iets weg heeft van een rauwe 
coquille – worden de aanwezige suikers gefermenteerd. De bacteriën en gisten 
‘eten’ de suikers in de theedrank en produceren hierbij onder meer koolzuur-
gas. Zelf kombucha maken is mogelijk, maar vanwege de toevoeging van de 
zwam vraagt het wel wat aandacht. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger weten 
inmiddels van de hoed en de rand en voelen zich helemaal thuis in de kom-
bucha community. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun eerste scoby kochten op Markt-
plaats, hadden ze nog nooit van het drankje gehoord. Vollebregt, in 2013 nog 
werkzaam in de marketing voor Adidas, stuitte er toevallig op bij een busines-
stripje naar Amerika. ‘Daar stonden er koelkasten mee vol. Ik vond het lekker, 
erg lekker. Ik verwachtte dat het in Nederland ook al te krijgen was, maar dat 
het me simpelweg nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek anders. ‘Nergens 
was ook maar één flesje te vinden.’ Vollebregt en Krijger besluiten daarom zelf 
aan de slag te gaan. ‘We waren hooked’. Batch na batch werd gemaakt. In 2015 
werd de logeerkamer omgebouwd tot thuisbrouwerij, waarna eind 2016 K-lixer 
kombucha officieel het levenslicht zag. 

K-lixer de onsterfe-
lijkheidsthee

Kombucha verovert steeds vaker een plek op de drank-
kaart. Vooral in grote steden is het friszure drankje popu-
lair. Tom Vollebregt en Charlotte Krijger stonden aan 
de wieg van de kombucha-trend in Nederland. In 2015 
brouwden ze de gefermenteerde thee vanuit huis, maar 
sinds kort doen ze dat op grote schaal in hun eigen K-lixer 
Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fermentatie van 
gezoete thee, door toevoeging van een ‘levend’ membraan, 
een scoby (symbiotic culture of bacteria and yeast). Door 
de scoby – die qua looks iets weg heeft van een rauwe 
coquille – worden de aanwezige suikers gefermenteerd. 
De bacteriën en gisten ‘eten’ de suikers in de theedrank en 
produceren hierbij onder meer koolzuurgas. Zelf kom-
bucha maken is mogelijk, maar vanwege de toevoeging 
van de zwam vraagt het wel wat aandacht. Tom Vollebregt 
en Charlotte Krijger weten inmiddels van de hoed en de 
rand en voelen zich helemaal thuis in de kombucha com-
munity. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun eerste sco-
by kochten op Marktplaats, hadden ze nog nooit van het 
drankje gehoord. Vollebregt, in 2013 nog werkzaam in de 
marketing voor Adidas, stuitte er toevallig op bij een busi-
nesstripje naar Amerika. ‘Daar stonden er koelkasten mee 
vol. Ik vond het lekker, erg lekker. Ik verwachtte dat het in 
Nederland ook al te krijgen was, maar dat het me simpel-
weg nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek anders. 
‘Nergens was ook maar één flesje te vinden.’ Vollebregt en 
Krijger besluiten daarom zelf aan de slag te gaan. ‘We wa-
ren hooked’. Batch na batch werd gemaakt. In 2015 werd 
de logeerkamer omgebouwd tot thuisbrouwerij, waarna 
eind 2016 K-lixer kombucha officieel het levenslicht zag. 

Met als tussenstappen twee keer een groter huurpand 
– verhuisden ze eind 2019 naar hun fonkelnieuwe kom-
buchafabriek aan de Nieuwe Hemweg 14 in Amsterdam 
waar 6500 flesjes van de band kunnen rollen op bottlebag. 
De fermentatie neemt zo’n vijf weken in beslag. ‘Thuis 
konden we zo’n 5 liter kombucha fermenteren, nu is dat 
18.000 liter.’ Ondanks die schaalvergroting, hebben ze aan 
hun recept niets gewijzigd. ‘Het is een oerproduct. Dus no 
shortcuts en we pasteuriseren ons product niet. We wer-
ken alleen met natuurlijke producten.’

Voor het maken van kombucha wordt heel sterke thee ge-
trokken waarna biologische rietsuiker wordt toegevoegd. 

Fotobijschrift Fotobijschrift
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Dit is 
een 
titel
K-lixer de 
onsterfelijk-
heidsthee

Kombucha verovert steeds vaker een plek op de 
drankkaart. Vooral in grote steden is het fris-
zure drankje populair. Tom Vollebregt en Char-
lotte Krijger stonden aan de wieg van de kom-
bucha-trend in Nederland. In 2015 brouwden ze de 
gefermenteerde thee vanuit huis, maar sinds kort 
doen ze dat op grote schaal in hun eigen K-lixer 
Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie Kiki Kout-
hoofd

Kombucha is een drank die ontstaat uit fermen-
tatie van gezoete thee, door toevoeging van een 

‘levend’ membraan, een scoby (symbiotic culture 
of bacteria and yeast). Door de scoby – die qua looks 
iets weg heeft van een rauwe coquille – worden de 
aanwezige suikers gefermenteerd. De bacteriën en 
gisten ‘eten’ de suikers in de theedrank en produce-
ren hierbij onder meer koolzuurgas. Zelf kombucha 
maken is mogelijk, maar vanwege de toevoeging 
van de zwam vraagt het wel wat aandacht. Tom Vol-
lebregt en Charlotte Krijger weten inmiddels van de 
hoed en de rand en voelen zich helemaal thuis in de 
kombucha community. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en Krijger hun eerste 
scoby kochten op Marktplaats, hadden ze nog nooit 
van het drankje gehoord. Vollebregt, in 2013 nog 
werkzaam in de marketing voor Adidas, stuitte er 
toevallig op bij een businesstripje naar Amerika. 
‘Daar stonden er koelkasten mee vol. Ik vond het 
lekker, erg lekker. Ik verwachtte dat het in Neder-
land ook al te krijgen was, maar dat het me sim-
pelweg nog niet was opgevallen.’ De praktijk bleek 
anders. ‘Nergens was ook maar één flesje te vinden.’ 
Vollebregt en Krijger besluiten daarom zelf aan de 
slag te gaan. ‘We waren hooked’. Batch na batch 
werd gemaakt. In 2015 werd de logeerkamer omge-
bouwd tot thuisbrouwerij, waarna eind 2016 K-lixer 
kombucha officieel het levenslicht zag. 

Fotobijschrift

Met als tussenstappen twee keer een groter 
huurpand – verhuisden ze eind 2019 naar 
hun fonkelnieuwe kombuchafabriek aan de 
Nieuwe Hemweg 14 in Amsterdam waar 6500 
flesjes van de band kunnen rollen op bottle-
bag. De fermentatie neemt zo’n vijf weken in 
beslag. ‘Thuis konden we zo’n 5 liter kombucha 
fermenteren, nu is dat 18.000 liter.’ Ondanks 
die schaalvergroting, hebben ze aan hun 
recept niets gewijzigd. ‘Het is een oerproduct. 
Dus no shortcuts en we pasteuriseren ons 
product niet. We werken alleen met natuurlij-
ke producten.’

Voor het maken van kombucha wordt heel 
sterke thee getrokken waarna biologische 
rietsuiker wordt toegevoegd. Daarna komt 
daar als ingrediënt de scoby bij – die bij K-lixer 
kombucha een omvang van een meter kan 
hebben – en de zogeheten kombucha starters-
vloeistof (extra zure kombucha van de oude 
batch dat de bacteriën aanmoedigt om aan het 
werk te gaan). In speciaal voor K-lixer kom-
bucha ontworpen units ontstaat bij zo’n 28 
graden het eerste fermentatieproces. Tijdens 
de tweedeEm obus culin dius. Hin Itandiis 
adhucta, nessentimus inatque intem prora, 
nestimi licastem ante terfintem mis hilice 
aute, publin huit; neque mo Catim aure mo-
lum dem ium tenatuam iaecrit vit fue quam 
en viviver cerniuro mentemque consulv ir-
maior unteatissil vit patus sedet ius nosum, C. 
Supimilisque tervidionfec venit, sat, novenin 
teberori intis nin time nonsu sente pra deo am 

di iaesilEgo iam sedepse dessolinatus adhuidi 
timoered imurioc ia Si imilia re adhuite factus 
factus, nonsusa consi sus, que et L. Ahaccis 
patus senam, Catis const int, veres Muliu efes-
terbi ent vessum dendissim modi es senderem 
quem confici ca tam fac oculicien vere dena 
ces estratus comnerit, num que et pro vem 
ave, mendacibunt verit Catebatio, catri sedo, 
prae halem ceris. Overem Romnosulis sentra 
medo, peri pos, tat.
Udetiam prarem que tasta rena, cons ta incer-
ra chilium issis patureb atiquit; nonestrestem 
es rem.
Nultus perorum dum publiam foris humus, o 
etimius vesinpr esimus; ina L. etorena, nestus 
An sus nemus, quast quem horum igil vatqui-
tiens sensul ut prox morae aus, sedefactus, 
me conterobseni termis hactus.
Us, untresteben spient ius auconsulist acchui-
dem fora sendies vius, clerevi ribus, conem 
detio inatquam poreme cus. Na, culii inum 
publici terfex movementiaes ina, pra vivenam 
erfecia im pat, nos in tebatenatque const pra-
cerr acchui iam. C. Hebusul oculero interes 
senate noca; essi pate quit; iam. Fuitis fitilice-
res fita peribus. Satiquosto hos, notesi publint 
ilicum hos avocut quod diconsi musquam 
arim actus cre es culiquidit que invendet 
porum, orum iam hus orei con te que nerium 
ocae, noniur. Etis, et; es hae consuamque cu-
mus nostraciem pultu in se tastorei partant.
Ed interfex mandieni praristam noc merratus 
omactorecul ute ex sperael atraris forus vius, 
nesimili, Patatuus oculices cote ac furnius, 
quasdam terurbi iam aut aveni intuam.

Fotobijschrift Fotobijschrift

63Voorjaar 2024 Recepten

Larb met varkensgehakt, ananas & krokante sjalotringen

Salades met 
kombucha
Deze heerlijke wintersalades zijn op smaak gebracht 
met K-lixer kombucha. Ze hebben een heerlijk Aziatisch 
tintje: knapperige groenten, fris-pikante dressings en 
genoeg pit om je te wapenen tegen de kou.
Recepten & styling Jennifer Joyce
Fotografie Anders Schønnemann

LARB MET VARKENSGEHAKT, ANA-
NAS & KROKANTE SJALOTRINGEN
Deze salade met gehakt vlees (of soms vis) komt uit Laos, 
maar wordt ook in Noord-Thailand gegeten.
6 personen   zuivelvrij
• 2 tl plantaardige olie
• 500 g varkensgehakt
• 200 g mihoen
• vruchtvlees van 1 kleine ananas, in stukjes
• 2 wortels, geschrapt, in dunne staafjes
• 1 kleine rode ui, gepeld, 
• gehalveerd, in dunne ringen
• 1 fl inke handvol blaadjes 
• van elk: koriander, basilicum 
• en munt, gehakt
• 1 rode chilipeper, zaadjes verwijderd, fijngesneden
• Krokante sjalotringen
• 400 ml plantaardige olie
• 1 à 2 blokjes brood, om de olie te testen
• 8 kleine sjalotjes, gepeld, in dunne ringen
• Dressing
• stukje gemberwortel (à 2 cm), geschild, fijngehakt
• 1 teen knofl ook, gepeld, geperst
• 2 el geraspte palmsuiker of donkere basterdsuiker
• fijngesneden rode chilipeper, naar smaak
• 150 ml K-Lixer Ginger & Berry Kombucha
• 3 el vissaus

1. Verhit de olie in een grote koekenpan of wok, wacht 
tot-ie heel heet is en voeg dan het gehakt toe. Bak het 
al omscheppend met een spatel tot het gaar en bruin 
is, en het vlees krokante randjes krijgt. Neem dan de 
pan van het vuur en houd zolang apart.

2. Verhit de olie voor de sjalotringen in een kleine wok op 
middelhoog vuur. Laat er een blokje brood in vallen; 
als het langzaam sist, is de olie op de juiste tempera-
tuur – zorg ervoor dat de olie niet te heet wordt, anders 
verbranden de sjalotjes. Test voor de zekerheid eerst 
twee ringen voordat je de rest toevoegt – ze moeten in 
zo’n 3–4 minuten goudbruin worden.

3. Neem de knapperige sjalotringen met een schuim-
spaan uit de olie en laat ze uitlekken op keukenpapier. 
Bestrooi ze met zout en houd apart.

4. Stamp voor de dressing de gember met de knofl ook, 
suiker en chilipeper in een grote vijzel. Roer de Kom-
bucha erdoor, gevolgd door de vissaus en 2 eetlepels 
water. Houd zolang apart.

5. Bereid de mihoen volgens de instructies op de verpak-
king, laat uitlekken en spoel overtollig zetmeel met 
water eraf. Laat weer uitlekken en dan drogen in een 
theedoek.

6. Verdeel de mihoen over een schaal en schep het 
gehakt erover, gevolgd door de ananas, wortel, uirin-
gen en kruiden. Bedruppel met de dressing, strooi de 
chilipeper en sjalotringen erover en serveer. 

Per portie 340 kcal, 12,1 g vet (3,5 g verzadigd), 19,3 g eiwit, 
38 g koolhydraten, 9,8 g suikers

Salade van vijfkruideneend & cavolo nero met sesamcashews

6 personen   zuivelvrij
• 4 eendenborsten (met vel)
• 1 el vijfkruidenpoeder
• 1 el zoutarme sojasaus
• 200 g cavolo nero, stelen verwijderd, bladeren in kleine 
stukjes 
• 1 fl inke handvol radicchio, grof gesneden
• 1 grannysmithappel, klokhuis verwijderd, vruchtvlees in 
staafjes, omgeschept met wat citroensap
• 6 lente-uitjes, in dunne reepjes
• Sesamcashews
• 5 el fijne kristalsuiker
• 60 g cashewnoten, geroosterd
• snuf cayennepeper
• 1 el gemengde zwarte en witte sesamzaadjes, geroosterd
Dressing
• 4 el ketjap manis 
• 3 el K-Lixer Granes & Flowers Kombucha
• 1 rode chilipeper, zaadjes verwijderd, fijngesneden
• 1 tl geraspte gemberwortel
• 1 el fijne kristalsuiker

1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Kerf met een scherp 
mes een ruitpatroon in het eendenvel en bestrooi het 
met het vijfkruidenpoeder plus wat zout en peper – 
zorg dat het ook goed in de inkepingen komt. Wrijf dan 
het eendenvlees in met de sojasaus.

2. Leg de eendenborsten met het vel naar beneden in een 
droge koekenpan op laag vuur en bak ze 8–10 minuten 
om het vet eruit te laten smelten. Doe ze, als het vel van 
de eendenborsten goudbruin is, over in een oven-
schaal en braad ze nog 10 minuten in de oven. Laat 
ze dan 10 minuten rusten, snijd ze in plakjes en houd 
warm. 

3. Leg een vel bakpapier (of een stuk met olie ingevette 
plasticfolie) klaar. Verhit voor de cashews de suiker 
met 30 ml water in een koekenpan en laat de suiker 
smelten zonder te roeren. 

4. Neem als de suiker is gesmolten en begint te verkleu-
ren de pan van het vuur en voeg de cashewnoten, pe-
per en sesamzaadjes toe. Schraap het mengsel op het 
bakpapier (of folie), bestrooi met zout en laat afkoelen.

5. Leg de cavolo nero op een schaal en verdeel de radic-
chio, staafjes appel en lente-ui erover.

6. Klop de ingrediënten voor de dressing door elkaar. 
Verdeel de plakjes eendenborst over de salade, drup-
pel de dressing erover en bestrooi het geheel met de 
gekaramelliseerde cashewnoten. Serveer meteen.

SALADE VAN VIJFKRUIDEN-
EEND & CAVOLO NERO MET 
SESAMCASHEWS

Per portie 552 kcal, 24,8 g vet (5,9 g verzadigd), 56,5 g eiwit, 
26,6 g koolhydraten, 24,3 g suikers
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De verrassende smaak in de dressing komt van de kombucha. Laat het 
vlees een paar uur marineren of – liever nog – tot de volgende dag.
6 personen   zuivelvrij
• 4 bavette- of sirloinsteaks (à 125 g)
• 250 g sperziebonen
• 2 fl inke handenvol waterkers of andere pittige sla
• 4 radijsjes, in dunne plakjes
• 1 el fijngeknipte bieslook
Dressing
• 4 el lichte Japanse sojasaus
• 100 ml K-Lixer Ginger & Berry Kombucha
• 1 el fijne kristalsuiker, plus extra (optioneel)
• 3 tl fijngeraspte gemberwortel
• 2 kleine sjalotjes, gepeld, fijngesnipperd
• Krokante knofl ook & lotuschips
• 20 heel dunne plakjes rauwe lotuswortel (zie tip) of in dunne plakjes 
gesneden sjalotten
• 400 ml plantaardige olie
• 1 à 2 blokjes brood, om de olie te testen
• 4 tenen knofl ook, gepeld, in dunne plakjes

Japanse bavettesalade met kombucha & lotuschips
party dish

1. Meng alle ingrediënten voor de dressing in een kleine kom. Proef 
en voeg eventueel wat extra kombucha en/of suiker toe (de ene 
sojasaus is namelijk wat zouter dan de ander). 

2. Doe de steaks in een plastic zak en schep er 3–4 eetlepels van de 
dressing bij. Laat ze een paar uur of (liever nog)een nacht marine-
ren in de koelkast.

3. Zet een grillpan op hoog vuur en gril de steaks 2–3 minuten per 
kant voor medium-rare – als de steaks erg dik zijn, braad ze dan 
nog 5 minuten in een oven op 200 °C. Dek de steaks losjes af met 
aluminiumfolie, laat ze ongeveer 10 minuten rusten en snijd ze 
dan in dunne plakjes. Houd zolang apart. 

4. Kook de sperziebonen 1 minuut in een pan kokend water met wat 
zout. Laat ze uitlekken, spoel ze af met koud water en laat de sper-
ziebonen drogen op een schone theedoek.

5. Leg de plakjes lotuswortel tussen keukenpapier en druk ze aan, zo-
dat het vocht geabsorbeerd wordt. Verhit de olie in een kleine wok 
op middel-hoog vuur. Laat een blokje brood in de olie vallen; als het 
langzaam sist, is de olie op temperatuur. 

6. Bak de lotuswortel in 2–3 minuten goudbruin, neem ze eruit met 
een schuimspaan en laat uitlekken op keukenpapier. Bak de plak-
jes knofl ook 1 minuut in de olie (waar je ook de chips in hebt gebak-
ken), tot ze licht goudbruin zijn – zorg dat de olie niet te heet wordt, 
anders verbranden ze. Haal de knofl ook er met een schuim-spaan 
uit, laat ze uitlekken op keukenpapier en bestrooi met wat zeezout.

7. Verdeel de waterkers en sperzie-bonen over een schaal, leg de 
plakjes steak erop en strooi de radijs erover. Bedruppel de salade 
met de dressing en strooi de bieslook, de lotuschips en de krokante 
knofl ook erover.
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JAPANSE 
BAVETTES-
ALADE MET 
KOMBUCHA 
& LOTUS-
CHIPS

Tip: Verse lotuswortels kun je kopen in de 
meeste toko’s. Kun je geen verse lotuswor-
tel vinden, kies dan voor de geconserveer-
de variant. Snijd voor de chips de lotuswor-
tel in heel dunne plakjes, het liefst met een 
mandoline (gebruik de beschermkap).  

Per portie 213 kcal, 12 g vet (4,9 g verza-
digd), 20 g eiwit, 6,7 g koolhydraten, 5,7 g 
suikers
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Here is my final design for the 
advertorial. The colors red and 
beige, which I also use in my 
K-Lixer products, were deliber-
ately chosen. With the recipes, 
my goal was to have the photos 
draw attention first, followed by 
an easy-to-read recipe.
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K-lixer de onsterfelijkheidsthee

Kombucha 

60

verovert de 
terassen
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Kombucha verovert steeds vaker 
een plek op de drankkaart. Vooral in 
grote steden is het friszure drankje 
populair. Tom Vollebregt en Charlotte 
Krijger stonden aan de wieg van de 
kombucha-trend in Nederland. In 
2015 brouwden ze de gefermenteer-
de thee vanuit huis, maar sinds kort 
doen ze dat op grote schaal in hun 
eigen K-lixer Kombucha-brouwerij. 
Tekst Marieke Verdenius   Fotografie 
Kiki Kouthoofd

Kombucha is een drank die ontstaat 
uit fermentatie van gezoete thee, door 
toevoeging van een ‘levend’ mem-
braan, een scoby (symbiotic culture 
of bacteria and yeast). Door de scoby 
– die qua looks iets weg heeft van een 
rauwe coquille – worden de aanwezi-
ge suikers gefermenteerd. De bacte-

riën en gisten ‘eten’ de suikers in de 
theedrank en produceren hierbij on-
der meer koolzuurgas. Zelf kombucha 
maken is mogelijk, maar vanwege de 
toevoeging van de zwam vraagt het 
wel wat aandacht. Tom Vollebregt en 
Charlotte Krijger weten inmiddels 
van de hoed en de rand en voelen zich 
helemaal thuis in de kombucha com-
munity. ‘Het is een klein wereldje.’

Alleen natuurlijke producten
Niet lang voordat Vollebregt en 
Krijger hun eerste scoby kochten op 
Marktplaats, hadden ze nog nooit van 
het drankje gehoord. Vollebregt, in 
2013 nog werkzaam in de marketing 
voor Adidas, stuitte er toevallig op 
bij een businesstripje naar Ameri-
ka. ‘Daar stonden er koelkasten mee 
vol. Ik vond het lekker, erg lekker. Ik 
verwachtte dat het in Nederland ook 
al te krijgen was, maar dat het me 
simpelweg nog niet was opgevallen.’ 
De praktijk bleek anders. ‘Nergens 
was ook maar één fl esje te vinden.’ 
Vollebregt en Krijger besluiten 
daarom zelf aan de slag te gaan. ‘We 
waren hooked’. Batch na batch werd 
gemaakt. In 2015 werd de logeerka-
mer omgebouwd tot thuisbrouwerij, 
waarna eind 2016 K-lixer kombucha 
officieel het levenslicht zag. 

Met als tussenstappen twee keer 
een groter huurpand – verhuisden 

- Oprichters Charlotte en Tom

ze eind 2019 naar hun fonkelnieuwe 
kombuchafabriek aan de Nieuwe 
Hemweg 14 in Amsterdam waar 6500 
fl esjes van de band kunnen rollen op 
bottlebag. De fermentatie neemt zo’n 
vijf weken in beslag. ‘Thuis konden 
we zo’n 5 liter kombucha fermente-
ren, nu is dat 18.000 liter.’ Ondanks 
die schaalvergroting, hebben ze aan 
hun recept niets gewijzigd. ‘Het is een 
oerproduct. Dus no shortcuts en we 
pasteuriseren ons product niet. We 
werken alleen met natuurlijke pro-
ducten.’

Voor het maken van kombucha wordt 
heel sterke thee getrokken waarna 
biologische rietsuiker wordt toege-
voegd. Daarna komt daar als ingre-
diënt de scoby bij – die bij K-lixer 
kombucha een omvang van een 

- Ambachtelijk kombucha maken
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meter kan hebben – en de zogeheten 
kombucha startersvloeistof (extra 
zure kombucha van de oude batch 
dat de bacteriën aanmoedigt om aan 
het werk te gaan). In speciaal voor 
K-lixer kombucha ontworpen units 
ontstaat bij zo’n 28 graden het eerste 
fermentatieproces. Tijdens de tweede 
fermentatie – wat op fl es gebeurt – 
wordt smaak toegevoegd. Verse hop, 
gember, yuzu of bosbessensap. Na 
het tweede fermentatieproces, dat 
gebeurt in een donkere ruimte, kan 
de drank worden gebotteld.

Onsterfelijkheidsthee
Kombucha had een eeuwenlange 
aanloop nodig om terrein te win-
nen bij het grote publiek. Het is een 
drankje met een rijke historie, waar-
schijnlijk afkomstig uit China. Het 
verhaal gaat dat de stichter van het 
Mongoolse Rijk, Dzjengis Khan, per 
ongeluk kombucha ontdekte. Hij en 
zijn krijgers zouden vanuit Mongolië 
het westen hebben willen veroveren 
en namen op hun trektochten per 
paard thee mee, in leren buidels. Door 
de warmte van het paard fermenteer-
de de thee, maar dit brouwsel bleek 
niet minder lekker. Het kreeg zelfs de 
naam onsterfelijkheidsthee vanwege 
de heilzame werking die het werd 
toegedicht.

Zi.
Gezondheidsvoordelen van 
kombucha

1. Antioxidanten
De theesoorten (met name de groe-
ne thee) waar kombucha van wordt 
gemaakt, bevat veel antioxidanten. Die 
zijn essentieel voor ons lichaam omdat 
ze helpen met het onklaar maken van 
vrije radicalen. 

2. Maag- darmwerking
Tijdens het fermentatieproces ont-
staan gezonde bacteriën die de 
werking van onze darmen kunnen 
optimaliseren. De darmfl ora wordt 
hiermee aangevuld en de darmwer-
king verbetert.

3. Bevordert de spijsvertering
Door de fermentatie ontstaan enzy-
men die onze spijsvertering onder-
steunen in het afbreken en verwerken 
van ons voedsel.

4. Werkt ontstekingsremmend
In het fermentatieproces ontstaan 
ook zuren. Dit kan een positief eff ect 
hebben op lichamelijke ontstekingen, 
en dan met name degene in het darm-
stelsel.

5. Ondersteunt het immuunsysteem
Tijdens de fermentatie van kombucha 
komen vitaminen A, B soorten en K 
vrij. Doordat onze darmwerking ver-
betert ontstaat ook een stijging van de 
opname van vitaminen en helpen we 
ons immuunsysteem.

6. Goed voor de huid
Kombucha ook heel goed als een 
reinigende en verfrissende tonic voor 
je huid. Juist door de ontstekingsrem-
mende capaciteit is het een prima 
middel voor een goed gereinigde huid.

Kombucha belandde daarna in vele 
keukenkastjes in Oost- Europa. ‘Elke 
grootmoeder had een vaas in de kast 
staan en het recept werd van ge-
neratie op generatie doorgegeven’, 
vertelt Krijger. In de Tweede Wereld-
oorlog maakte Amerika kennis met 
het drankje, toen de Russen het daar 
naartoe brachten.’ In de jaren 70 werd 
kombucha omgedoopt tot hippy-
drankje. Pas in de jaren 90 bedacht 
Amerikaan George Thomas Dave om 
het drankje in een fl esje te stoppen, 
er het label Gt’s Living Foods op te 
plakken en op de markt te brengen. 
De man werd er miljardair mee. ‘Dat 
is niet onze drijfveer geweest’, zegt 
Krijger lachend. ‘We vinden het wel 
heel bijzonder dat het product een 
eeuwenlange aanloop heeft gehad.’ 

‘Van dit formaat zijn 
er misschien maar 

tien in Europa.’

Fotobijschrift

63 Voorjaar 2024 Recepten

Larb met varkensgehakt, ananas & krokante sjalotringen

Salades met 
kombucha
Deze heerlijke wintersalades zijn op smaak gebracht 
met K-lixer kombucha. Ze hebben een heerlijk Aziatisch 
tintje: knapperige groenten, fris-pikante dressings en 
genoeg pit om je te wapenen tegen de kou.
Recepten & styling Jennifer Joyce
Fotografie Anders Schønnemann

LARB MET VARKENSGEHAKT, ANA-
NAS & KROKANTE SJALOTRINGEN
Deze salade met gehakt vlees (of soms vis) komt uit Laos, 
maar wordt ook in Noord-Thailand gegeten.
6 personen   zuivelvrij
• 2 tl plantaardige olie
• 500 g varkensgehakt
• 200 g mihoen
• vruchtvlees van 1 kleine ananas, in stukjes
• 2 wortels, geschrapt, in dunne staafjes
• 1 kleine rode ui, gepeld, 
• gehalveerd, in dunne ringen
• 1 fl inke handvol blaadjes 
• van elk: koriander, basilicum 
• en munt, gehakt
• 1 rode chilipeper, zaadjes verwijderd, fijngesneden
• Krokante sjalotringen
• 400 ml plantaardige olie
• 1 à 2 blokjes brood, om de olie te testen
• 8 kleine sjalotjes, gepeld, in dunne ringen
• Dressing
• stukje gemberwortel (à 2 cm), geschild, fijngehakt
• 1 teen knofl ook, gepeld, geperst
• 2 el geraspte palmsuiker of donkere basterdsuiker
• fijngesneden rode chilipeper, naar smaak
• 150 ml K-Lixer Ginger & Berry Kombucha
• 3 el vissaus

1. Verhit de olie in een grote koekenpan of wok, wacht 
tot-ie heel heet is en voeg dan het gehakt toe. Bak het 
al omscheppend met een spatel tot het gaar en bruin 
is, en het vlees krokante randjes krijgt. Neem dan de 
pan van het vuur en houd zolang apart.

2. Verhit de olie voor de sjalotringen in een kleine wok op 
middelhoog vuur. Laat er een blokje brood in vallen; 
als het langzaam sist, is de olie op de juiste tempera-
tuur – zorg ervoor dat de olie niet te heet wordt, anders 
verbranden de sjalotjes. Test voor de zekerheid eerst 
twee ringen voordat je de rest toevoegt – ze moeten in 
zo’n 3–4 minuten goudbruin worden.

3. Neem de knapperige sjalotringen met een schuim-
spaan uit de olie en laat ze uitlekken op keukenpapier. 
Bestrooi ze met zout en houd apart.

4. Stamp voor de dressing de gember met de knofl ook, 
suiker en chilipeper in een grote vijzel. Roer de Kom-
bucha erdoor, gevolgd door de vissaus en 2 eetlepels 
water. Houd zolang apart.

5. Bereid de mihoen volgens de instructies op de verpak-
king, laat uitlekken en spoel overtollig zetmeel met 
water eraf. Laat weer uitlekken en dan drogen in een 
theedoek.

6. Verdeel de mihoen over een schaal en schep het 
gehakt erover, gevolgd door de ananas, wortel, uirin-
gen en kruiden. Bedruppel met de dressing, strooi de 
chilipeper en sjalotringen erover en serveer. 

Per portie 340 kcal, 12,1 g vet (3,5 g verzadigd), 19,3 g eiwit, 
38 g koolhydraten, 9,8 g suikers

Salade van vijfkruideneend & cavolo nero met sesamcashews

6 personen   zuivelvrij 
Ingrediënten
• 4 eendenborsten (met vel)
• 1 el vijfkruidenpoeder
• 1 el zoutarme sojasaus
• 200 g cavolo nero, stelen verwijderd, bladeren in kleine 
stukjes 
• 1 fl inke handvol radicchio, grof gesneden
• 1 grannysmithappel, klokhuis verwijderd, vruchtvlees in 
staafjes, omgeschept met wat citroensap
• 6 lente-uitjes, in dunne reepjes
• Sesamcashews
• 5 el fijne kristalsuiker
• 60 g cashewnoten, geroosterd
• snuf cayennepeper
• 1 el gemengde zwarte en witte sesamzaadjes, geroosterd
Dressing
• 4 el ketjap manis 
• 3 el K-Lixer Granes & Flowers Kombucha
• 1 rode chilipeper, zaadjes verwijderd, fijngesneden
• 1 tl geraspte gemberwortel
• 1 el fijne kristalsuiker

1. Verwarm de oven voor op 200 °C. Kerf met een scherp 
mes een ruitpatroon in het eendenvel en bestrooi het 
met het vijfkruidenpoeder plus wat zout en peper – 
zorg dat het ook goed in de inkepingen komt. Wrijf dan 
het eendenvlees in met de sojasaus.

2. Leg de eendenborsten met het vel naar beneden in een 
droge koekenpan op laag vuur en bak ze 8–10 minuten 
om het vet eruit te laten smelten. Doe ze, als het vel van 
de eendenborsten goudbruin is, over in een oven-
schaal en braad ze nog 10 minuten in de oven. Laat 
ze dan 10 minuten rusten, snijd ze in plakjes en houd 
warm. 

3. Leg een vel bakpapier (of een stuk met olie ingevette 
plasticfolie) klaar. Verhit voor de cashews de suiker 
met 30 ml water in een koekenpan en laat de suiker 
smelten zonder te roeren. 

4. Neem als de suiker is gesmolten en begint te verkleu-
ren de pan van het vuur en voeg de cashewnoten, pe-
per en sesamzaadjes toe. Schraap het mengsel op het 
bakpapier (of folie), bestrooi met zout en laat afkoelen.

5. Leg de cavolo nero op een schaal en verdeel de radic-
chio, staafjes appel en lente-ui erover.

6. Klop de ingrediënten voor de dressing door elkaar. 
Verdeel de plakjes eendenborst over de salade, drup-
pel de dressing erover en bestrooi het geheel met de 
gekaramelliseerde cashewnoten. Serveer meteen.

SALADE VAN VIJFKRUIDEN-
EEND & CAVOLO NERO MET 
SESAMCASHEWS

Per portie 552 kcal, 24,8 g vet (5,9 g verzadigd), 56,5 g eiwit, 
26,6 g koolhydraten, 24,3 g suikers
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De verrassende smaak in de dressing komt van de kombucha. Laat het 
vlees een paar uur marineren of – liever nog – tot de volgende dag.
6 personen   zuivelvrij
• 4 bavette- of sirloinsteaks (à 125 g)
• 250 g sperziebonen
• 2 fl inke handenvol waterkers of andere pittige sla
• 4 radijsjes, in dunne plakjes
• 1 el fijngeknipte bieslook
Dressing
• 4 el lichte Japanse sojasaus
• 100 ml K-Lixer Ginger & Berry Kombucha
• 1 el fijne kristalsuiker, plus extra (optioneel)
• 3 tl fijngeraspte gemberwortel
• 2 kleine sjalotjes, gepeld, fijngesnipperd
• Krokante knofl ook & lotuschips
• 20 heel dunne plakjes rauwe lotuswortel (zie tip) of in dunne plakjes 
gesneden sjalotten
• 400 ml plantaardige olie
• 1 à 2 blokjes brood, om de olie te testen
• 4 tenen knofl ook, gepeld, in dunne plakjes

Japanse bavettesalade met kombucha & lotuschips
party dish

1. Meng alle ingrediënten voor de dressing in een kleine kom. Proef 
en voeg eventueel wat extra kombucha en/of suiker toe (de ene 
sojasaus is namelijk wat zouter dan de ander). 

2. Doe de steaks in een plastic zak en schep er 3–4 eetlepels van de 
dressing bij. Laat ze een paar uur of (liever nog)een nacht marine-
ren in de koelkast.

3. Zet een grillpan op hoog vuur en gril de steaks 2–3 minuten per 
kant voor medium-rare – als de steaks erg dik zijn, braad ze dan 
nog 5 minuten in een oven op 200 °C. Dek de steaks losjes af met 
aluminiumfolie, laat ze ongeveer 10 minuten rusten en snijd ze 
dan in dunne plakjes. Houd zolang apart. 

4. Kook de sperziebonen 1 minuut in een pan kokend water met wat 
zout. Laat ze uitlekken, spoel ze af met koud water en laat de sper-
ziebonen drogen op een schone theedoek.

5. Leg de plakjes lotuswortel tussen keukenpapier en druk ze aan, zo-
dat het vocht geabsorbeerd wordt. Verhit de olie in een kleine wok 
op middel-hoog vuur. Laat een blokje brood in de olie vallen; als het 
langzaam sist, is de olie op temperatuur. 

6. Bak de lotuswortel in 2–3 minuten goudbruin, neem ze eruit met 
een schuimspaan en laat uitlekken op keukenpapier. Bak de plak-
jes knofl ook 1 minuut in de olie (waar je ook de chips in hebt gebak-
ken), tot ze licht goudbruin zijn – zorg dat de olie niet te heet wordt, 
anders verbranden ze. Haal de knofl ook er met een schuim-spaan 
uit, laat ze uitlekken op keukenpapier en bestrooi met wat zeezout.

7. Verdeel de waterkers en sperzie-bonen over een schaal, leg de 
plakjes steak erop en strooi de radijs erover. Bedruppel de salade 
met de dressing en strooi de bieslook, de lotuschips en de krokante 
knofl ook erover.
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JAPANSE 
BAVETTES-
ALADE MET 
KOMBUCHA 
& LOTUS-
CHIPS

Tip: Verse lotuswortels kun je kopen in de 
meeste toko’s. Kun je geen verse lotuswor-
tel vinden, kies dan voor de geconserveer-
de variant. Snijd voor de chips de lotuswor-
tel in heel dunne plakjes, het liefst met een 
mandoline (gebruik de beschermkap).  

Per portie 213 kcal, 12 g vet (4,9 g verza-
digd), 20 g eiwit, 6,7 g koolhydraten, 5,7 g 
suikers

KIPSALADE 
MET SESAM-
MISODRES-
SING

Ingrediënten
• 500 ml water of kippenbouillon, vers of van een blokje
• 3 kipfilets
• 150 g sugarsnaps, schoongemaakt, in de lengte gehal-
veerd
• 2 wortels (liefst paarse), in heel dunne linten 
• 1 grote gele paprika, zaadjes en zaadlijsten verwijderd, in 
reepjes
• 4 lente-uitjes, in dunne reepjes

Sesam-misodressing
• 4 el wit sesamzaad
• 2 el shiro-misopasta (zie tip)
• 1 el fijne kristalsuiker
• 1 el zoutarme sojasaus
• 50 ml K-Lixer Mom & Raspberry Kombucha
• 1 el mirin
• 1 el sesamolie

Kipsalade met sesam-misodressing

Bereidingswijze
1. Breng de bouillon of het water aan de kook in een pan 

op hoog vuur. Voeg de kipfilets toe, kook ze 2 minuten 
met het deksel op de pan en draai het vuur uit. Laat ze 
20 minuten pocheren, of tot ze helemaal gaar zijn, en 
neem de kip dan uit de pan. Laat ze afkoelen en scheur 
ze in reepjes.

2. Rooster voor de dressing de sesam-zaadjes in een dro-
ge koekenpan op laag vuur in 4–5 minuten goudbruin. 
Maal 3 eetlepels in een vijzel tot je een grof poeder 
hebt, roer de overige dressing-ingrediënten erdoor en 
houd de rest van de sesamzaadjes apart. 

3. Blancheer de sugarsnaps 1 minuut in een pan kokend 
water, laat ze goed uitlekken, spoel af met koud water 
en laat ze drogen op keukenpapier. 

4. Verdeel alle groenten over een grote schaal; geef elke 
groente een eigen gedeelte. Schep de kipreepjes erop, 
druppel de dressing erover en bestrooi met de be-
waarde sesamzaadjes.

Tip Shiro-misopasta is de milde, witte versie die minder 
lang gefermenteerd is dan gele of rode misopasta. Je koopt 
hem in de meeste toko’s of online (bijvoorbeeld bij japans-
koken.nl). 

Per portie 174 kcal, 7,9 g vet (1,4 g verzadigd), 17 g eiwit, 9,2 
g koolhydraten, 7,4 g suikers.
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Het roosteren en malen van je eigen sesamzaad 
maakt de dressing extra bijzonder, maar je kunt het 

ook vervangen door 2 eetlepels tahin.
6 personen   zuivelvrij
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6 personen   zuivelvrij   glutenvrij

Ingrediënten
• 60 g kokosvlokken
• 200 g zwarte rijst
• 100 g sugarsnaps
• 250 g grote garnalen, gekookt
• 2 kleine mango’s, geschild, in plakjes
• 6 lente-uitjes, fijngesneden
• 15 g koriander, blaadjes afgehaald, steeltjes gehakt, plus 
extra blaadjes

Dressing
• 4 el dikke kokosroom
• 2 tl geraspte gemberwortel
• 2 el vissaus
• 50 ml K-Lixer Ginger & Berry Kombucha
• 1 el geraspte palmsuiker of donkere basterdsuiker
• 1 kleine rawit (scherp chilipepertje), in dunne plakjes

Bereidingswijze
1. Verwarm de oven voor op 170 °C. Verdeel de kokos-

vlokken over een bakplaat en rooster ze tot de randjes 
goudbruin zijn.

2. Kook de rijst in een pan water in zo’n 20 minuten al 
dente en spoel de korrels af tot het water helder is.Laat 
uitlekken en doe ze in een kom.

3. Blancheer intussen de sugarsnaps 1 minuut in een 
pan met kokend water.  Laat ze uitlekken, spoel af met 
water en snijd ze in lange, dunne reepjes.

4. Meng alle ingrediënten voor de dressing in een kleine 
kom en roer dan  door de rijst. Schep de rijst over op 
een schaal en verdeel de garnalen, mango, sugar-
snaps, lente-uitjes en koriander erover. Bestrooi met 
de extra blaadjes koriander en het geroosterde kokos. 

Per portie 291 kcal, 12,2 g vet (9,8 g verzadigd), 11,1 g eiwit, 
34,2 g koolhydraten, 10,8 g suikers.
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SALADE VAN GARNALEN, 
MANGO & ZWARTE RIJST MET 
KOKOS-KOMBUCHADRESSING

67

POMPOEN-
BIMISALADE MET 
PITTIGE TOFU

De tofu in deze voedzame salade absorbeert de smaken van het pikan-
te korstje. Tofu is verkrijgbaar in twee varianten: stevige (firm) en zij-
detofu (silken) – in dit recept gebruiken we de eerstgenoemde variant. 
De beste kwaliteit vind je meestal in de toko. Pers er, voor het bakken, 
zoveel mogelijk vocht uit om de tofu lekker krokant te krijgen.

6 personen   zuivelvrij   vegetarisch   veganistisch

Pompoen-bimisalade met pittige tofu - hot vegan
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These are my dies, complete with 
score lines and cutting lines, as 
well as a version without these 
lines. I mainly focused on the 
presentation of the flavors to the 
customer and how this becomes 
a streamlined series of flavor 
variants, each marked with dif-
ferent colors. On the next page 
you will find the latest addition 
to the range of flavor variants.

Packaging
Create

Kombucha

Gember & Vlierbes

geen suiker
toegevoegd 

Gember 
& Vlierbes

RAW LIVING FLAVOURS RAW LIVING FLAVOURS

geen suiker
toegevoegd 

Ginger
& Berry

Kombucha

Ginger & Berry

Kombucha

Ginger & Berry
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These are my dies, complete with 
score lines and cutting lines, as 
well as a version without these 
lines. I mainly focused on the 
presentation of the flavors to the 
customer and how this becomes 
a streamlined series of flavor 
variants, each marked with dif-
ferent colors. On the next page 
you will find the latest addition 
to the range of flavor variants.

Packaging #2
Create
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This is the last flavor variant: 
Mom & Raspberry.

Packaging #3
Create
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Here you can see photos of the 
packaging that I designed. These 
designs will later be printed on 
higher quality paper so you can 
get a realistic idea of what they 
will look like. On the next page 
you will find the last variant of 
the flavor pack

Packaging Photos
Create
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Here I present the latest packag-
ing from Mom & Raspberry.

I also designed the packaging in 
3D using the Blender program. 
This gives the customer a better 
idea of the product.

Packaging Photos #2
Create

Link naar verpakking 
3D Mom & Raspberry

Link naar verpakking 
3D Granes & Flowers

Link naar verpakking 
3D Ginger & Berry

https://youtu.be/PZYleyYWYzg
https://youtu.be/adD8Gr4O0AI
https://youtu.be/cZjfpTTgJCc?si=SzX47srYzSMnHjtg
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I would like to present my web-
site, of which I share a screenshot 
here. While building the site I 
gained valuable experience with 
WordPress. I have worked to en-
sure that the website functions 
smoothly, both on tablets and 
mobile phones.

I’m especially proud of the 
overall layout and consistency 
with the branding of my project. 
However, I ran into a challenge, 
namely the fact that not every-
thing was possible in WordPress. 
For example, I wanted to ensure 
that the Raw Living Flavors video 
also played smoothly on mobile 
devices, but unfortunately this 
resulted in only the YouTube 
video being displayed.

The packaging used here comes 
from Blender 3D and I made it 
myself.

Website
Create

Link naar website

https://u220625.gluwebsite.nl/k-lixer/
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