Vers van de boer
Ervaringen met organisatie en belevering van zorginstellingen

“Wij zien seizoenen weer terugkomen op het bord ... en de producten
zijn dan echt op zijn best.”
Jelle Ferwerda, hoofd voeding Sint Maartenskliniek, Nijmegen

“Als de maaltijd lekker is en de sfeer gezellig, dan blijven mensen langer zitten en eten meer.
[..] We hebben onmiddellijk positieve gevolgen ondervonden. De patiénten hebben nauwelijks
nog aanvullende voedingssupplementen nodig om aan te sterken. Er worden minder
laxeermiddelen verstrekt en ook de huidproblemen verminderen.”

Marco Wisse, algemeen directeur Naarderheem

“Elke dag moet de maaltijd een verrassing zijn.”
Jeroen Snoeks, kok bij Kalorama, Beek-Ubbergen

“Onzin dat onze paprika’s na de oogst naar de veiling in Bleiswijk gaan, en dat ze een dag later
over de A15 weer hier voorbij komen om naar Duitsland te gaan. Als ik zie hoe ze er soms in
de supermarkt bij liggen, erger ik me groen en geel.”

Marieke Tas, paprikakweekster, Bemmel. Met haar paprikajam finalist in Smaakvol 2010.

“Nee, het regende geen complimentjes, maar wat ons wel opviel was dat alle borden leeg
terugkwamen. Op normale dagen krijgen we altijd wel borden met restjes terug.”
Arno van den Heuvel, hoofd keuken bij GGZ Nijmegen

Opdrachtgever: Taskforce Multifunctionele Landbouw ,%
Maarten Fischer, telefoon (0172) 407 702
E-mail: m.fischer@multifunctionelelandoouw.nl O Lot

. . (N
www.multifunctionelelandbouw.nl T

Uitgevoerd door:

Koen Nouws Keij, Food/Drink Experience
telefoon 06 202 484 99

E-mail: koen@fooddrinkexperience.nl
www.fooddrinkexperience.nl
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Inleiding: van Mooie Maaltijd naar elke dag vers

Dit stuk beschrijft de ervaringen die afgelopen jaar (2009-2010) zijn opgedaan met de
belevering van instellingen in zorg en welzijn met agrarische producten uit de regio.

In 2007 vond voor het eerste jaar De Week van de Smaak plaats. In 2008
startte in die week de Mooie Maaltijd, een project waarbij meer dan 200
WEEk van zorginstellingen in het hele land een speciaal menu presenteren met extra
de Sm'ﬂﬂk veel aandacht voor vers eten, eten uit de streek, biologische producten en
smaakvolle maaltijden. (zie www.mooiemaaltijd.nl)

In de zomer van 2009 begon de keuken van de Sint Maartenskliniek in
Nijmegen met reguliere afname van verse producten van agrariers binnen een straal van 35
tot 50 kilometer afstand van de kliniek.
Hiervoor ging men samenwerken met Stichting Landwaard, waar men bijna klaar was met de
opzet van Oregional, een codperatie van agrarisch ondernemers in de streek rond Nijmegen-
Arnhem-Venlo-Kleve (Dld). Veel van het denkwerk over organisatievorm en business model
van Oregional was op dat moment rond. (zie www.landwaard.eu en www.oregional.nl)

Voor de concrete inventarisatie van enerzijds in de Sint Maartenskliniek benodigde producten
en voorwaarden van kwaliteit en bewerking, timing en wijze van aanlevering, en anderzijds
afstemming met agrariérs van beschikbare producten, reéle prijsstelling, logistiek, bewerking
en verpakking en praktische taakverdeling in de organisatie van dit alles, werd gebruik
gemaakt van de expertise van Koen Nouws Keij van Food / Drink Experience, die Stichting
Landwaard al had geassisteerd bij de ontwikkeling van Oregional. De Taskforce
Multifunctionele Landbouw ondersteunde zijn aandeel in deze vernieuwende stap naar
verbreding van kansen voor de landbouw, met als doel de opgedane kennis beschikbaar te
stellen voor andere (zorg)instellingen en samenwerkingsvormen.

De Sint Maartenskliniek mocht rekenen op warme belangstelling in vakpers en regionale en
landelijke media. Jelle Ferwerda won met zijn team de Smaakprijs 2010 van het ministerie van
Landbouw en ontving van Pierre Wind de prijs voor het "Beste Zorgmenu” 2010.

In de loop van 2010 komen meer zorginstellingen in beeld als belangstellende partij voor
afname van verse producten uit de streek. Ook tonen steeds vaker (groepen) agrariérs
belangstelling om hun bedrijf op deze manier uit de bouwen.

Daarom nu de stap om ervaringen ook op papier te gaan delen, als eerste oriéntatie en om
praktische handvatten te geven.

Dit stuk is bedoeld voor:

- producenten, agrarisch ondernemers die interesse hebben om hun afzet te zoeken in
andere kanalen dan de reguliere, op schaalvergroting georiénteerde markten.

- instellingen in zorg en welzijn; directies, inkopers, facilitair managers, logistiek
managers, hoofd voeding en chefs, die interesse hebben in de relatie tussen voeding en
gezondheid van hun patiénten of cliénten en in een relatie tussen hun instelling en de
regionale omgeving

- mogelijk belangstellende organisaties in vergelijkbare gebieden, bijvoorbeeld overheid en
onderwijs

- kennisinstituten zoals belangenorganisaties, vakpers, opleidingen in agrarische richting,
facilitair (management) en voedingskundige richting, etc
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Hoofdstuk 1.
Waarom zorginstellingen kiezen voor eten vers van de boer

De Gelegraaf

8-9-2009 De Gelderlander 15-2-2010

Oudjes in opstand tegen vies eten St Maartenskliniek Nijmegen serveert
AMSTERDAM - De bewoners van de ‘Het beste Menu van de Zorg 2010”
Het keukenteam Jelle Ferwerda en Jan
Willem Dikmans wint de kookwedstrijd van
Distrivers Het Beste Menu van de Zorg
2010. Wat de competitie interessant
maakte, was dat de deelnemers een
driegangen menu moesten samenstellen
voor maximaal € 4,00. Het menu moest
toepasbaar zijn binnen de zorg én de
voedingswaarden moesten voldoen aan
gezonde en verantwoorde voeding. Met
hun combinatie van biologische- en
streekproducten winnen zij voor hun
zorginstelling Sint Maartenskliniek in
Nijmegen.....

zorginstelling Flevohuis in Amsterdam-0Oost
zijn zo ontevreden over het eten dat ze
krijgen voorgeschoteld, dat ze besloten
hebben het restaurant van de instelling te
boycotten. Het Flevohuis moet sinds juli
wegens bezuinigen het restaurant
uitbesteden aan cateraar Albron. De
maaltijden worden sindsdien kant en klaar
aangeleverd en worden vlak voor etenstijd
alleen nog even opgewarmd. De bewoners
zijn boos en eten voortaan op hun kamer...

Voor zorginstellingen zijn in de regel zo’'n vijf overwegingen van belang om te kiezen voor
producten uit de streek:

1.1. Lekker en verrassend; echte versheid van dichtbij

Verse producten bevatten veel smaak en zijn op hun best in het seizoen.

Een korte route van boer naar instelling garandeert een echte en controleerbare versheid
(vaak van een dag of minder) en niet de ‘versheid’ die men alleen volgens wettelijke
voorschriften ook mag claimen op lange tijd eerder geoogste, of lang vervoerde producten.

1.2. Aantoonbaar gezonder

Werken met verse voedingsmiddelen biedt een gezonde, gevarieerde en smakelijke maaltijd.
Dit bevordert gezondheid, herstel en welbevinden van de kwetsbare groepen in
zorginstellingen. Bewoners van verpleeghuizen eten meer en voelen zich prettiger als ze een
aangepaste maaltijd aangeboden krijgen. Dat blijkt uit een pilot-onderzoek van onderzoekers
van Wageningen UR Food & Biobased Research en Phyllis den Brok op twee
verpleeghuislocaties van zorginstelling BrabantZorg in Veghel en Oss. Minister Gerda Verburg
van Landbouw, Natuur en Voedselkwaliteit maakte deze resultaten op 4 oktober 2010 bekend.
Een verdergaand wetenschappelijk onderzoek onder diverse instellingen gaat in 2011 van
start. Dit wordt uitgevoerd door Wageningen University en TNO, gesteund door het Ministerie
van Economische zaken, Landbouw en Innovatie en Ministerie van Volksgezondheird, Welzijn
en Sport.

Ook een instelling als Naarderheem te Naarden heeft deze ervaring al langer; hier ziet men dat
er minder besteed hoeft te worden aan supplementen, bijvoeding, dieetproducten en
laxeermiddelen en dat ook huidproblemen verminderen.

1.3. Duurzaam en transparant
Duurzaam regionaal inkopen betekent een aanzienlijke reductie van voedselkilometers -en
daarmee van uitstoot van CO2. Dit kan oplopen tot een halvering of meer van het aantal
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kilometers. Daarnaast is weten waar het eten vandaan komt en betrokkenheid bij

de producent en bekendheid met hoe hij (ver)werkt, teelt of grootbrengt, een belangrijke
factor. Deze bekendheid schept niet alleen vertrouwen, maar nodigt ook uit tot verdieping van
kennis van het product, de specifieke smaakkenmerken, bereidingswijze etc. Verdieping van
deze aspecten van het vak betekent voor koks vaak een grote motivatie om zich in te spannen
voor verrassende menu ‘s en smakelijke voeding.

1.4. Inkoopvoordeel

Door directe inkoop gekoppeld aan seizoenen is de instelling dikwijls goedkoper uit. Dit komt
doordat diverse (verdienende) schakels in de keten niet meer nodig zijn. Het komt ook doordat
de instelling gemakkelijker zelf kan sturen op gewenste aanlevering (bewerkingswijze en
timing). Met een seizoensgerelateerde cyclus zijn uiteraard de producten altijd ruim voorradig
en dus vaak voordelig. Maar ook betere prijs/kwaliteit verhouding speelt een rol, waardoor er
minder afval is, er meer netto gewicht overblijft na bereiding en er meer mogelijkheden voor
gebruik zijn. Zelf bewerken in de eigen keuken levert het voordeel op van mogelijke
restverwerking (denk aan soepen en salades) en ook van goedkopere inkoop: voorgesneden =
kwaliteitsverlies én aanzienlijk duurder (denk bijv. aan kruiden als peterselie).

1.5. Voordeel in indirecte kosten

Belangrijke overweging voor instellingen is, dat er niet alleen aan de inkoopkant voordeel te
behalen kan zijn, maar ook dat de verbetering van gezondheid een voordeel heeft in de
indirecte kosten. Zo kan er niet alleen winst behaald worden aan de inkoopkant, maar ook in
aanzienlijke vermindering van dure dieetproducten een verminderd aantal uren
benodigde zorg.

Waar men de kosten rondom de maaltijdvoorziening en gezonde voeding integraal bekijkt, valt
de balans al snel door naar de keuze voor vers, duurzaam, regionaal en (mogelijk) biologisch.

Casus: gezonde eters in Naarderheem
Naarderheem laat concreet zien in welke orde van kosten en voordeel men kan denken. Hier
heeft men besloten te werken met uitgangspunten vanuit de horeca, waarin gastvrijheid en
ambiance prioriteit krijgen. Het restaurant is
daadwerkelijk gastvrij gezellig, er wordt met linnen en
mooi glaswerk gedekt en er is horecapersoneel (itt
verplegend personeel) aanwezig. Er is een bar waar men
wat kan drinken, en een open keuken, waardoor men de
bereiding ziet en alvast de geuren kan opsnuiven, wat
eetlust bevorderend is. Men kiest zelf het tijdstip, de
plek, het gezelschap aan tafel en de (biologische)
gerechten. Niet alleen hebben mensen meer plezier en
meer eetlust, het blijkt dat ze ook meer bezoek krijgen
en ambulanter worden. .
Rekenvoorbeeld: Resultante is bij een verrekening van , | S -
prijs van ingrediénten, loonkosten keuken, en transport - versus - extra opbrengsten oa bar en
besparing van zorgpersoneel, dat de prijs van een maaltijd van € 5,75 naar € 6,07 gaat.
Hiermee is de rekening nog niet rond.
Aan de kant van het ambachtelijke koken zijn er méér besparingen op dieetproducten,
medicatie, huidverzorging en zorgpersoneel. Aan de kant van de ontkoppelde keuken zijn er
méér kosten van zorgpersoneel, bestelverlies, regenereerkosten etc.

1.6. Regionale functie concreet maken

Zorginstellingen kunnen met regionale inkoop hun betrokkenheid met de hen omringende
streek en de plaatselijke bevolking concreet maken.

Cliéenten, met name als ze in de omgeving zijn opgegroeid, kennen vaak de producenten of
hun locaties; zo spreekt het dagverse eten hen meer tot de verbeelding en wekt het naast
eetlust ook vertrouwen.

Op een breder vlak is de economische binding met de regio ook een manier tot (sympathieke)
profilering, waarmee de verbindtenis met (potentiele) clienten én personeelsleden hecht blijft.
Om maar niet te spreken van het afbreukrisico wanneer het eten in een instelling negatieve
aandacht krijgt.
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Een instelling die bekend staat om haar 'goede keuken’ kortom leidt tot trots,
tevredenheid én gezondheid, en direct en indirect economisch voordeel.

Casus: het wurgcontract
Een veelgehoorde vraag bij hoofden voeding of koks is: ‘mag’ dit wel van mijn huidige
leverancier? Dikwijls bevatten catering- of groothandelscontracten diverse beperkende
voorwaarden en voorschriften. Dit is een verschijnsel van met name de laatste 5 jaar, waarin
in de totale catering branche sprake is van toegenomen prijsdruk. En: hoe groter de
contracten zijn, hoe meer knellende voorwaarden. Instellingen schrikken ervoor terug om
alternatieven te onderzoeken, bevreesd voor aantijgingen van contractbreuk.
Toch verdient het de moeite, de mogelijkheden te onderzoeken; ofwel in de bestaande situatie,
danwel als voorbereiding op heroriéntatie rond de contractering.
Zo is maar de vraag, of de huidige aanbieder de mogelijkheid heeft om regionale producten te
leveren, en zo niet, of het terecht is dat men de klant de mogelijkheid daartoe ontzegt.
We zien een beweging in de markt, dat na de achter ons liggende periode van aanbestedingen
die uniek georienteerd waren op (de laagste) prijs, partijen als overheden ook andere waarden
zoals duurzaamheid of dierenwelzijn als weegfactor opnemen in hun voorwaarden -of zelfs als
doorslaggevende factor, zoals bijvoorbeeld de gemeente Amersfoort.
In zijn algemeenheid stellen we, dat we een kentering zien in het lineaire denken in
'totaalconcepten’ (groter, meer, completer is altijd beter) en de notie dat een
'totaalleverancier’ per definitie de goedkoopste en beste oplossing heeft.
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Hoofdstuk 2

Waarom agrarisch ondernemers energie steken in het zoeken naar regionale afzet

Megastal bedreiging

volksgezondheid Kopen bij de boer weer populairder
Gepubliceerd op : 20 juli 2010

Rotterdam, 12 febr. Megastallen met De boerderijwinkel is terug van

duizenden dieren kunnen een gevaar weggeweest. Uit onderzoek van de

vormen voor de volksgezondheid, maar Universiteit Wageningen blijkt een

groeiende belangstelling voor verse
groente, fruit en zuivel rechtstreeks
van het boerenland. Was het vroeger
landschap. Dit staat in een advies dat vandaag gewoon om aardappelen of melk bij de

aan de Tweede Kamer wordt aangeboden. boer te kopen, door de opkomst van
supermarkten gebeurde dat steeds minder.

verbeteringen bieden op gebieden als
milieu, dierenwelzijn, diergezondheid of

Voor agrarisch ondernemers zijn er diverse redenen om tijd, energie en geld te investeren in
het openen van een regionale afzetmarkt.

2.1. Risicospreiding

Deelnemende ondernemers zijn niet per definitie gefocust op uitsluitend lokale afzet, maar
allen zien dit nieuwe kanaal wel als een kans om de risico’s te spreiden en/of minder
afhankelijk te zijn van de grote partijen zoals veiling/groothandel/retail.

2.2. Inkomsten / prijsdruk op de markt

In de regel mogen ondernemers een eerlijker prijs voor hun product verwachten. Prijsbepaling
vindt niet plaats volgens het systeem van de grootschalige retail waarin diverse schakels de
prijs bepalen, en sommige producten als ‘publiekstrekkers’ worden ingezet, maar vindt plaats
in direct contact met de afnemer. Prijsstelling kan zo bijvoorbeeld ook onder regie van de
producent op basis van productiekosten plus marge voor betrokken partijen (producent,
bewerking, vervoer). De volumes zullen niet altijd, of niet meteen groot zijn, maar vaak is er
een hogere prijs te behalen van 5 tot 20 procent boven die van veiling/groothandel.

2.3. Ondernemersvisie

- Deelnemende agrariérs hebben een voorkeur om nieuwe afzetkanalen aan te boren vanuit
hun eigen visie op wat voedselproductie moet inhouden. Zo is er de wens om te blijven
focussen op de kwaliteit van de eigen producten, en wel mede, maar niet uitsluitend te denken
vanuit rentabiliteit.

- Ook is er de wens om huidige grootte te behouden itt meegetrokken te worden in
businessmodellen van schaalvergroting en intensieve investeringen. Eea om diverse redenen,
variérend van ‘span of control’ (wens overzicht te behouden) tot opvolgingsproblematiek.

- Agrariérs die deelnemen zijn vaak ook mensen die logica en verbinding zoeken in hun rol als
voedselvoorzienende producent; ze vinden het vreemd om bijvoorbeeld hun eigen product
honderden kilometers te vervoeren naar een distributiecentrum en dan weer terug naar de
consument bij henzelf ‘om de hoek’. Ze ervaren voldoening en trots uit de wetenschap wie hun
consumenten zijn.
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Hoofdstuk 3.
Stappen in het traject van afstemming zorginstellingen - regionale producenten

Als het gaat om verse producten direct aan een instelling te leveren, dan zijn de volgende
stappen aan de orde:

. Inzicht werkwijze instelling

. In kaart brengen van lokale producenten;

. In kaart brengen lokale dienstverleners: verwerkers, logistiek, groothandels
. Afstemmen vraag en aanbod;

. Samenstellen van assortiment en assortimentslijst;

. Opzet logistiek en facturatie;

. Communicatie

NOUuTh WN

3.1. Inzicht in werkwijze van de instelling

Voor de agrariérs is het belangrijk zich te verdiepen en verplaatsen in de dagelijkse realiteit
van hun klant, de instelling, en diens klanten; de patiénten, personeelsleden en bezoekers.
Waarom?

Omdat snappen wat deze mensen nodig hebben, maakt dat je als producent soms oplossingen
kunt verzinnen waar ze zelf niet aan gedacht hebben.
Voorbeeld:

De belangrijkste vragen voor oriéntatie op de instelling

3.1.1 Soort instelling

Wat voor instelling is dit; een ziekenhuis/kliniek, een verpleeghuis of
verzorgingshuis?

Zijn de clienten hier ziek, kwetsbaar of relatief gezond? Wat zijn dit voor mensen; veel
senioren uit de streek of alle leeftijden uit het hele land? Wat betekent de maaltijd voor hen?
Waaraan hechten deze mensen als het om hun eten en drinken gaat?

3.1.2 Situatie in de keuken

Wie staan er 'in de keuken’ of zijn verantwoordelijk voor voeding?

Welke functies en hoeveel/welke mensen?

Hoe ervaren zij hun werk en hoe is hun positie?

Welke apparatuur is voorhanden? Hoe ziet de opslag(ruimte/capaciteit) eruit?

3.1.3 Hoe komen maaltijden tot stand?

Is er een eigen keuken, of vindt de bereiding of een deel ervan elders plaats?

Hoe wordt het voedsel dan bereid en hoe wordt het aangeleverd?

Werkt men met verse producten, of met bijvoorbeeld een cateraar (welke/wat voor), of een
combinatie van kant-en-klaar en vers?

Is de bereiding op ‘gekoppelde’ of ‘ontkoppelde’ wijze?

Gekoppeld koken:

Het kookproces is aan het uitgiftemoment gekoppeld. Dit betekent dat men kookt en daarna
serveert. Men kookt dus min of meer a la minute voor dezelfde dag of zelfs het moment.
Ontkoppeld koken:

Het kookproces is van het uitgiftemoment losgekoppeld. Betekent dat koken op het ene
moment en/of de ene plaats is, en de uitgifte op een ander moment is. Bij ontkoppeld koken
wordt het product (meestal) direct teruggekoeld om op een later
moment (evt. na vervoer) weer te worden verwarmd (regenereren)
voor uitgifte.

Hoe gaan de maaltijden naar de patiénten of cliénten; wie verwarmt
(op afdeling of centraal?), wie deelt uit, hoe lang duurt dat etc.
Wordt er centraal gekookt, of is er een scheiding van personeel,
bezoekers en patiénten?
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3.1.4 Omvang en volumes

Hoeveel maaltijden per dag/week/maand/jaar serveert de instelling?

Hoeveel voor patienten?

Hoeveel voor personeel en hoeveel bezoekers?

Wat vindt er (gretig) aftrek bij wie?

Weet men wanneer de borden leeg terugkomen en/of wat eters vaak laten staan?

3.1.5 Producten

Hoe ziet de menucyclus eruit en hoe wordt deze bepaald (bijvoorbeeld: eigen invulling van
instelling, of pakket aangeboden door cateraar? Cyclus van 6 weken of de seizoenen volgend?)
Warme, maar ook koude maaltijden; wat bevatten die zoal?

Welke producten, hoe verpakt, hoe aangeleverd?

3.1.6 Eisen

Welke eisen heeft de instelling/keuken mbt aanlevering?
- Certificering

- Kwaliteitseisen

- Verpakking

- Verwerking (bijv gesneden, geportioneerd etc)

- Bestel- en aanlevercyclus

- Bestelsysteem

- Budget

- Facturering

3.1.7 Wensen
Wat is de opvatting, visie of filosofie van de instelling? Welke visie heeft men op de maaltijden
/ eten? Of is dit door te vertalen vanuit een algemene doelstelling of missie?

Wat zijn de belangrijkste wensen van de instelling, en van de mensen in de keuken, als het
gaat om eten en drinken?

Wat zou men graag willen, als het mogelijk was?

Welke redenen/belemmeringen zijn daarvoor?

Aan welke producten denkt men om te beginnen?
En waar zou men uiteindelijk naartoe willen, wat is de ambitie?

Tenslotte:

Wat kan en wil men doen om (gezamenlijk) de communicatie van de ‘Vers van
de Boer’ producten te verzorgen? (intern: personeel, patienten, stakeholders.
Extern: bezoekers, familie, lokale en regionale media, vakmedia mbt voeding /
facility / gastvrije zorg)

3.1.8 Huidige leveranciers

Wie leveren momenteel aan de instelling?

Waarom is voor deze partijen gekozen?

Wat is hun assortiment en mogelijkheden?

Hoe ervaart de instelling de samenwerking, is er ruimte voor verbetering?

Casus: de keukenloze instelling
Als een instelling geen eigen keuken heeft, of wanneer er door een derde partij ontkoppeld
gekookt en aangeleverd wordt, lijkt het wel alsof de mogelijkheden meteen ophouden. Niets is
minder waar. Vaak zijn er om te beginnen al kansen op het gebied van fruit, sappen en
snacks. Zijn er kansen in het eigen personeels- of bezoekersrestaurant. Of om te beginnen
met een afname van kerstpakketten. Juist een relatief kleinschalige afname kan gunstig zijn
als start! Is de kennismaking geweest en zijn mensen enthousiast, dan is er volgend jaar
misschien meer mogelijk.
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3. 2. In kaart brengen lokale producenten

3.2.1 Kwantitatief

Welke agrarische bedrijven zijn actief in de regio (straal van 30 tot 50 km)?
Welke producten leveren zij al aan klanten en in welke volumes?

In welke tijd van het jaar is wat beschikbaar?

3.2.2 Kwalitatief

Welke kenmerken hebben de producten? Kwaliteit, klasse van agf. Hoe is hun werkwijze;
biologisch, scharrel, regulier kleinschalig, regulier medium of grote schaal. Gebruik van mesten
en bestrijding. Achtergronden van bedrijven (familie, historie, ontwikkeling, visie op of
overtuiging over het vak).

Is men wel HACCP gecertificeerd, zijn er overige certificaten?

Op welke manier kan men (nu al) aanleveren; hoe verpakt en hoe eventueel bewerkt?

Wat is relatief gemakkelijk om te leveren, heeft men bepaalde partijen beschikbaar of zou men
bij voorkeur iets leveren?

3.2.3 Identificatie van interesse

Wie is geinteresseerd om mee te denken, doen en investeren in deze marktkans?

Wat is men bereid te investeren (initieel en/of op termijn / structureel) in tijd en geld?
Is er een organisatievorm aanwezig, die uitgebreid kan worden?

3.3. In kaart brengen lokale dienstverleners

3.3.1 Verwerkers in de buurt

Wie kunnen een rol spelen in tegemoetkoming aan de wensen of eisen van de instelling mbt
bewerking van producten? Bedrijven die groenten kunnen wassen/snijden, bedrijven die pasta
maken, of brood bakken, vleesverwerkers, sappenmakers, jam/moesmakers, kaasmakerijen,
verschillende verpakkers etc.

3.3.2 Logistiek dienstverleners

Welke kennis en capaciteit is er op het gebied van vervoer, al dan niet gekoeld? HCCP?

Zijn er regionaal georiénteerde vervoerders, of is er misschien een bestaand netwerk dat nog
niet geheel bezet is?

3.3 Groothandels

Een optie als producenten wel zelf "aan het stuur willen zitten” van de logistieke operatie,
maar hiervoor geen fysieke eigen tijd of capaciteit vrijmaken, is samenwerking zoeken met
een groothandel in de regio. Hier is vaak wel de expertise (en capaciteit) aanwezig van
logistiek en afstemming. Ook kan zo vervoer van vers en DKW vaak gecombineerd worden.

3.3.4 Cateraars

Zoals eerder gezegd betekent een ‘keukenloze’ instelling niet meteen een ‘kansloze’ instelling.
Producenten kunnen heel goed hun eigen kansen creeeren door zélf aan de slag te gaan met
een lokale of regionale cateraar die hun producten volgens de wensen van een instelling bereid
kan aanleveren.

3.3.5 Administratie
Voor die situaties waarin men de logistiek al kan regelen, is het het overwegen waard om voor
de bestellingen een aparte administrator of een administratiekantoor in de arm te nemen.
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Heeft het kantoor al kennis en ervaring in de sector van eten en drinken of agrarische
ondernemingen?

Casus: samen met tafeltje dek je
De keuken van een zorginstelling in een landelijk gebied verzorgt naast de maaltijden voor de
eigen cliénten, ook een maaltijdenservice (tafeltje dek je) aan huis. Hiervoor heeft men een
wagenpark (enkele busjes) beschikbaar, die gereden worden door medewerkers van een
organisatie voor herintreders en gedeeltelijk arbeidsongeschikten. De instelling komt na enig
rekenen tot de conclusie, dat met wat kleine aanpassingen men in de ochtend, als de busjes
niet rijden, zeer voordelig op dezelfde manier de logistiek van boer tot keukendeur kan
verzorgen. Met als bijkomend voordeel: een betere bezetting van het wagenpark.

3. 4. Afstemmen vraag en aanbod

De instelling had geen idee hoeveel verse en smakelijke producten er direct van het land
“onder hun neus weggekaapt’” werden om via een omweg bij een ander op het bord te
belanden. Wist niet hoeveel men rechtstreeks kon inkopen, of zelfs bewerkt kon laten leveren.

& Producenten kenden de instelling niet, wisten niet wat men wil,
i m B hoe veel en hoe vaak. Zagen niet voor zich hoe ze hun
W *= aardappelen, courgettes, sla, andijvie, prei, aardbeien, peren,

yoghurt, voorvlees, eieren of asperges verpakt, gesneden,
gewassen en op tijd bij de instelling moeten krijgen. En met
wie.
Inmiddels kennen ze hun collega’s, hun motivatie en hun

: - - & mogelijkheden. Ze weten wat belangrijk is voor de instelling.
Ze zien welke toegevoegde waarde hun eigen producten voor de instelling kunnen hebben. Ze
hebben een indicatie van wat ze kunnen verdienen en welke investeringen daarvoor nodig zijn.

Dit is vaak ook het moment dat agrarisch ondernemers besluiten om met elkaar tot een
samenwerkingsvorm te komen. Bijvoorbeeld in een producentenvereniging of een codperatie.
Ook als men hiertoe besloten heeft, maar nog bezig is met de oprichting of formalisering, kan
er (in een pilot) vast begonnen worden met levering van enkele basisproducten. Het
assortiment kan altijd uitbreiden met producten die meer bewerking of verpakking nodig
hebben, zoals te snijden groenten, verse melk, vlees en vleeswaren.

Wetend welke wensen de instelling heeft, en welke producten, bewerkingen etc er mogelijk
zijn, kunnen de twee naast elkaar gelegd worden.

3.4.1 Raam- of intentieovereenkomst

Hier komt men tot een kort plan hoe men de komende tijd de levering wil gaan opzetten en
daarna uitbreiden.

Vaak kan relatief makkelijk gestart worden met een klein assortiment producten die relatief
weinig afbreukrisico hebben. Bijvoorbeeld appels, peren, sappen ...

3.4.2 Voorlopige prijsindicatie

Dit is ook het moment van een eerste voorlopige prijsstelling, zodat men met de instelling kan

overeenkomen.

Over prijsstelling alleen al kunnen we een heel rapport schrijven en een cursus geven, maar

voor het gelobale beeld geschiedt prijsstelling ongeveer als volgt:

- Kijken naar kostprijs en gewenste marge voor de producent

- Kijken naar gemiddelde kosten van toegevoegde diensten (verwerking, verpakking, vervoer, etc)

- Heel belangrijk: benchmarken met marktprijzen, groothandels en supermarkten.

* In de regel zullen de prijzen voor de instelling nooit hoger zijn dan die van de benchmark, en
dus niet leiden tot kostenverhoging in de inkoop.

* In de regel zal de opbrengst voor producenten nooit lager zijn dan via de bekende kanalen,
maar vaak zo’n 5 tot 20 procent hoger.
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Casus: de prijs van de regie
Kostprijs van een kilo appelen van het (niet bestaande) ras “"Sterretje” is 35 cent. Op de veiling
krijgt de teler er 39 cent voor. In de supermarkt ligt een kilozak “Sterretjes” voor euro 1,46.
Waar is de tussenliggende 1,07 gebleven? Een deel bij veiling en bij vervoerders. Misschien
nog bij een groothandel. En dan bij de supermarkt zelf. Supermarkten stellen hun prijzen niet
alleen op basis van kosten + marge, maar ook op basis van de rol in het assortiment.
Sommige producten moeten als 'prijsknaller’ fungeren om publiek te trekken (daarop wordt
een lage marge geaccepteerd) en andere producten moeten dan meer winst opleveren.
Misschien betaalt een instelling geen 1,46 euro voor de zak, maar de helft. Hoe de
tussenliggende ruimte (van 34 cent) dan verdeeld wordt, is een kwestie van onderhandelen
tussen boer, verpakker en vervoerder. Het grote voordeel is daarbij, dat nu de producent zélf
de regie kan voeren en kan meebeslissen welke prijs voor hem acceptabel is.

3.5. Samenstellen van assortiment en assortimentslijst

Vanuit de instelling wordt een lijst gemaakt met alle producten die men gebrwkt of graag wil
gebruiken, met specificaties zoals: .

Product

Eenheid of bewerking
Klasse of kwaliteit indien relevant
Hoeveelheid per keer

Frequentie

Een voorbeeld van hoe een instelling dit aangeeft:

volume hoe / huidige
product / jaar | volume p week bewerkt prijs verpakt
Bloemkool 1xper 3 wkn 15 kg Roosjes Per kg
sperciebonen 1xper 3 wkn 30 kg heel Per kg
asperges 1 x pw 30 kg geschild kist
peer 40 stuks pw per 10
appel 280 stuks pw kist 6 kg
eieren 600 stuks per week 90 st ds 90 stuks ds
Yoghurt 8 liter p.w 5 liter/1 liter 5 liter
Vla soorten 10 liter p.d 5 of 10 liter 5 liter
runderlapje 1xper 3 wkn 120 st 120 gr p.st per 10 stuks
sucadelapje 1xper 3 wkn 120 st 120 gr p.st per 10 stuks
goulash 1xper 3 wkn 20 kg per kg
kipfilet 1x per week 75 stuks 120 gr p.st per 10 stuks
Kippepoot 1xper 3 wkn 120 st 170 gr p.st per 10 stuk
etc etc etc etc

Producenten leggen een lijst aan waarop alle beschikbare producten staan met per product de
volgende gegevens:

Productnaam
Kenmerken (klasse)

Bewerkt (hoe; gewassen/gesneden tot../)

Verpakt (hoe; krat/stuks/kilo)

Hoeveelheid beschikbaar

Periode beschikbaarheid (seizoen/maanden/weken)

Prijs per eenheid

Onderneming

Contactpersoon & gegevens
Certificaat (HACCP, Eurogop, Global Gap etc)
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3.6. Logistiek bestelling & facturatie opzet

Een vervoerder, distributeur, groothandel of cateraar wordt in de arm genomen.
Er worden concrete afspraken gemaakt over het moment en de manier van leveren.

Vaak is de wens van de instelling een centrale bestelling te kunnen doen, of in overleg, per
productgroep 1 of meer keren per week. Het helpt hen dan dat ze naar één adres kunnen
bellen en dat er centraal wordt uitgeleverd.

Echter, we zien ook wel voorbeelden van instellingen die juist enthousiast het contact met
individuele boeren willen onderhouden. Zo zijn ze op de hoogte van de vorderingen, de
kwaliteit en kunnen ze gunstige keuzes maken.

Bij de keuze voor vervoer is het in elk geval belangrijk heel helder te hebben hoe kan worden
opgehaald, vervoerd en afgeleverd, met name gekoeld en vers; vervoerder moet een HCCP
certificering hebben. Kijk hierbij ook naar het verschil tussen DKW en vers.

Voor wat betreft facturatie geldt ook weer dat het voor instellingen makkelijker werkt, als zij
een centrale factuur (desnoods met specificatie, per product onderverdeeld)

Hiervoor wordt een administrator aangesteld die de facturatie met de instelling enerzijds, en
de producenten anderzijds, organiseert.

Het is ook mogelijk om in het model van de afspraken een aantal beslissingen stapsgewijs in te
voeren. Bijvoorbeeld door te beginnen met eigen vervoer en een beperkt productaanbod, en
na verloop van tijd op te schakelen naar meer betrokken partijen.

3.7. Communicatie

Het is belangrijk om diverse betrokken partijen tijdig en zorgvuldig afgestemd op de hoogte te
brengen van de keuze voor regionale producten vers van de boer.

Uiteindelijk is de mening en ervaring van klanten/cliénten en hun omgeving, belangrijk voor de
instelling, haar goede naam en haar positie in de gemeenschap. Ook vinden producenten het
heel prettig, als er belangstelling en erkenning is voor hun producten en hun werkwijze, en kan
het hen ook zakelijk gezien goed doen. Daarom kunnen zorginstelling en agrarisch
ondernemers met elkaar bedenken wie men in elk geval wil bereiken.

Dat zijn om te beginnen natuurlijk:

- bewoners, cliénten, patiénten

- het eigen personeel van zorg (afdelingen, direct bij het eten betrokken) tot en met staf
(bezoekers van het personeelsrestaurant)

- directie, Raad van Bestuur, de evt. communicatie-afdeling van de instelling

Maar denk ook aan

- familie van bewoners, cliénten, patiénten

- pers in de regio: kranten, radio en tv

- landelijke vakpers
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Slotwoord

Van alle interessant verhalen, ideeén, plannen en presentaties die ik sinds mijn start voor de
Taskforce Multifunctionele Landbouw in 2008 tegenkwam, is er één die mij bijzonder voor ogen
is blijven staan, en dat was het pleidooi van Marco Wisse, directeur van Vivium Zorggroep
(Naarderheem). Wat hij in zijn presentatie over de overstap naar een verse, regionale
seizoenskeuken zei was:

Er zijn 100 redenen om het niet te doen, één om het wel te doen

Doe niet zo dwaas.

Het gaat toch goed zo0?

Dat is niet ons probleem.

Denk er nog eens over na.

Laten we realistisch blijven.

Zet het eerst maar op schrift.

Dat is in strijd met ons beleid.

Daar zijn wij nog niet rijp voor.

Laten we het in beraad houden.

Sta je er garant voor dat het werkt?

Sinds wanneer ben jij een expert geworden?
Daar moeten we nog maar eens over praten.
Als het echt een goed idee was, hadden anderen het al lang geprobeerd.

Wat is er voor nodig ?

e Lef

« Visie

*  Doorzettingsvermogen
e Overtuigingskracht

*  Een beelje extra geld

Dit is me uit het hart gegrepen.

Ik heb instellingen gezien waar het keukenpersoneel het huilen nader stond dan het lachen, zo
onmachtig voelden ze zich om hun vak nog te kunnen uitoefenen. Ik heb agrariérs gezien die
met zo veel eer en geweten, kennis en gevoel, keihard werkten voor een mager resultaat. Ik
heb kwetsbare mensen gezien die dapper en dankbaar aanvielen op hun maaltijd met
vakkundig vermoorde groenten, onherkenbaar vleesje en vlakke zakjessaus. En ik denk zo
vaak: mensen, zo hoeft het toch niet te zijn.

Er zijn ook koks die lachend achter hun kachel staan, instellingsdirecteuren die creatief en
vanuit hun eigen waarden nadenken. Agrariérs die opgewekt doorgaan met waar ze in
geloven, en resultaat zien. Mensen die met ideeén en oplossingen komen, die vooruitkijken,
die navragen, die in de telefoon klimmen om te overleggen, die even langsgaan om te zien hoe
het gaat. Die kunnen uitleggen waarom ze iets doen, niet alleen maar wat en hoe.

Met een bundeling van krachten, een beetje rekenwerk en de motivatie om elkaar aan
afspraken te houden, kan er heel veel verbetering komen in de kwaliteit van het eten dat we
onze afhankelijke medemens voorschotelen, en aan de economische gezondheid van de mooie
bedrijven die dit eten dicht om ons heen maken.

Lef, visie, doorzettingsvermogen, overtuigingskracht. Niet te ingewikkeld, te zwaar of te
grootschalig willen beginnen, niet blijven hangen in het plannenmaken, maar ook eens met
elkaar iets aangaan, afspreken en zien wat er werkt.

Ik heb (met mijn team) met veel plezier gewerkt -en nog steeds- aan het ondersteunen van
alle initaitieven. Het verhaal is nog lang niet afgelopen, sterker nog; we beginnen pas! En er
komen steeds meer enthousiaste partijen bij.

Bel, schrijf, mail of sms-t u mij gerust met vragen.
Koen Nouws Keij
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Dit kennisdocument is het resultaat van een opdracht van:

De Taskforce Multifunctionele Landbouw

2009-2010

NBE Lawoeodt

MULTIEOS

www.multifunctionelelandbouw.nl

Uitgevoerd door:
FOOD/DRINK EXPERIENCE

Koen Nouws Keij
www.fooddrinkexperience.nl
koen@fooddrinkexperience.nl
06 202 484 99

024 366 13 52

Met speciale dank aan Jelle Ferwerda, hoofd voeding Sint Maartenskliniek, Nijmegen
voor zijn enthousiasme, realisme, kwaliteitszin en ondernemingsdrang
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Bijlage
Enkele publicaties over streekproducten in de zorg

VAKBLAD VOOR MANAGEMENT VAN ETEN & DRINKEN IN DE ZORG

F00D
HOSPITALITY

NR 10 | DKTOB

Stichting Kalorama ggat
voor streelfproducten |\ _z=

Twee vliegen in 1 klap Keuzevrijheid centraal Samenwerken is
bij Maasstad Ziekenhuis | in voedingsconcept essentieel voor patiént
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STREEKPRODUCTEN

WATERKERS VAN DE BUREN

Na een geslaagde pllot bi] de Sint Maartensklinlek in Nijmegen een jaar gele-  Martjjntje Hagellken (91) it hal

den, tonen steads meer zorginsiellingen inleresse in producten uit de eigen Ingedommeld op de stock visor haar bijna lege
regio. Gebledscobperatie Oregional promoot het gebruik van streekproduc- bord met bloembacl, Wannees haar een waag
ten. Boeren krijgen zo een eerijker prijs en cliénten smakelijker producien. wordl gesteld over het eben veert ze ap. “Over

het algemeen heb ik geen kachban. [k vind

Tekst: Maurice de long ket belamgrijk dat het eten uit de regen kemt,

CMHYWED W AT

HETWERKER MET STREEKFRONUCTEN YERHODET HET WERKPLETIER WAN HET KEURENPERSOMEEL.
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dan is hel verser en vooral met bonen proef
jr b, 2 kar hal #ten uit de sigen keuban
van Stichting Kabarama In Beek-Ubhemen
enorm waanderen, Yeel beter dan het eten van
Tafeltje-Dek-je dat ze kreeg in de rorginstel-
ling waar 7¢ hienspor 7at, zegt e met een
vies gezichi. Tafelgenoot Ger Pebers (750 windt
wooral het viees lekker, En dat bel eten wil de
buwrt komt, acht hij belangrijl. “Dan weet

e tenminste wat erte koop 5. Peters en
Hageliiken proefden niet dai dit hun eersie
bardje regionaal eten was, maar dat kan snel

werandaeren,

Paprika’s

Sinds 20 september maakt Stichiing Kalo-
rama hoofdzakelijk gebruik van praducten
it de reglo. Grote kans dat de bewoners wan
de Gelderse insteflingen een kom soep mef
paprika’s wan Tas-lae uil Bemmel geserveend
krijgen, Vioor tulrd ersvrows Maricke Tas was
o8 keuge am 2ich aan b shaiten b Dmgional
e bewuste. Ze regh het jammer e vinden
om de paprika’s die ze in de avond woo km
verdersp naar velling de Greenesy In Banen-
drechi brengt, "s ochiends weer onderaeg
berug zijn op de A1y naar Duitsland. “Onzin
dat het pridiect o'm lange weg moet alleggen
naar de eindverbiuiker.” Tas en haar man er-
geren zich dan ook groen en geel aver hae de
papeika’s erin de swpemmarkt bij liggen. Ean
ardter missrhicen nag wel helangrifeer Aspact
o be kiezen voor Oregional, is de serlijloe
prijs die het echipaar Tas voor haar paprika's
entvangt. Dregional betaalt aanasaniijk maar
dan de reguliens markipeijs die de andere
afnemes van Tas-to, het telerscollectief
Paprika.nl, hanteert, Een flinke opsteker voor
Tas-ioe, wani de algebopen iwee jaren waren
TAAAT.

Geen pakje of zakje

Oregional, opgericht in zoao, heeft als missie
Feisl beveren van hekenbare, ambachialijks
BFVEME AENSIER Ul e regin. Bovendien
wil de organisatie reglonale verbondenheld
creden en keters werduurzamen (minder
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transponkibometers). Bijkomend voardes is
de makkelijke traceerbaarheid van sireakgro-
discien,

Omdat Stichting Kalorama ambachtelijk
kaken met verse producien hoog in hel
vaandel heel staan, was de keure oo aken
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den bope, dit zomgt woor sen te voarspelbane
Emaak, Werkal||k #lias wordt 9if boreid Wang
goed koken begint bij verse producten, meent
Snoeks. De kok is meer dan enthousiast dai
hij meet eerljle producten wit de streek aan de
slag gaal. Hel is ook goedkoper om alles zelf

‘Juist deze Zieke mensen hebben behoefte aan een

verse en gezonde maaltijd’

te dien met Dregional een logische. Bij

de ingang wan Slichling Kalarama in Beed-
Ubbergen staat ven tafel val met lekkemijen
uit de reglo. Zo laten we zlen waar we mes
bezig zijn, vertell manager bediijlsvoering
Matascha van der Flas, Kalorama “wil goede
woeding uitdragen®, wart dat Is balangrijk
woor el welbewinden van de clidnien weet
Van der Plas. Het hebben van een eigen
keuken is daarbij heel belangrijk en zorgt voor
een betere afstemming met cliénten, De zes
kaaks van de Gelderse zomginstelling zijn allen
afkomestig uit de restauranbaeredd en hebben
feder hun elgen specialisatie, “We gaan yoor
de optimale smaakbeleving. Hel &5 belangrijk
dat de maaltijd iedere keer weer pen veras:
sing Is”, begt knk Jeroen Snoeks Kalorama®s
filasofie uil. Pakjes saus of soep zijn wit

te maken, dan om kant-en-klaarproducten be
kipen. Zo maken de koks soep van kook:
wochi, bater, blosm en andens verse ingred]-
aaben. “Dit zorgt woor een aplimake Smaak en
bijbehorende gamituir,”

el werken mel werse streekproducten
miaakt hiet werk beuker voar hed keuker-
personged, “Het viees komt geportioneend
binmien, We petien et in de marinade en
doen e echil iets mee. |e laal je lantasie 1os™,
jubslt Smoeks, Hij memt de betere smaak
van streekproducten en ook de korte lijnen
die versheid garanderen. Maar niet alleen
dat. Minder schakels maaki het prodwct ook
goedkoper en tegelijkertijd krijgen agrarische
ondermenmens sen seiijkens prijs en dus
hingere prijs voar hun praducten. Kslorama
betaalt voor de streckproducien wan -3
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DE PAPRIMA'S VAN TAS-TOE GAAN GELIK NAAR DE 20RG-
INSTELLINGEN

Dregional ongewerr dezelfde prijs als bij

worige everancher. “.1'..15:~r=-'19:~|i-" Beenen
van Oregianal: “We kunnen het ons ook niet

permitteren am 3o duwnder te Zijn.”

Welbevinden clignten

Manogor bedriffsyocnng Van der Plas g
dat een goede maaltijd met verse
it de amgeving het welbevinden van de 4Bo
clinten ral verbeteren, Kok Gnocka pegt hel
nog slelligesn: “|uist dee zieke an Iwakke

maensen hebben bel

haelle aan een verse en
gazonde maaltijd, Ondenoeding komt wal
gens i) door de kand-en-klaarmaaltijdon, ™ De
smaak van produiien alE greenien an wiees

|5 erop woonsitgegaan met de oversiap nadr
streek producten van Oregional, vindt Snoeks.
“En hij de vorige leverancier kon |2 nied alles
kr|men.” Nep, Ealarama xal mth nool laten
belesnmeren dooe comtracien med bestaande
leparanciers als et gaat om het eben van de
beweners wvan de diverse locaties wan Stich-
fing Kaborama, stelk v

r der Plas. Dat wil nisl

regpen dal de rorginstelling al 2iin praducten

betrekl wan de telers die zijn aangesboben bi
gebiedscnbperatie Oregional.

Verbeteren organisatie

Oregional bicdt eon breed pallet aa
ducten van ruivel, groente en frult tod viees
afloomstig van zo'n do (ot 8o producenten die
allemaal binnen een atranl von so kilameior

wan Hijmegen liegen, Maar de gehseosion

peratie kan nag miet alle producten levenen
Koiffie, ithee en vleesaaren zijn nag niet &
beestellan, Wal hesft Oregional afspraken
gernaakl mel een ambachtelljke bakker om

af medio oktober brood e everen., Ore
anal heeft nlet de “geoliedheid van een Deli
WL”, geeft manager Engelie Beenen nitedijk

toe. “0nre organisalie moel beler,™ Beenen
“We zijn op dit moment aok in gesprek met
een automatiseerder voar een besielsysieem.
fiu doen wel alles mog nall.™

Op den duur komt er een distibutie-
o0 e streekpraducten van de
codiperatie. Een locatie waordt nog gesacht. Le
planning is om het dit jaar rond te hebben
Momenies rjds pen HACCP-geceniliceerde

CEFLTLT

werpoerder lanEs alle cobpemticicden am
producten op ke halen. Om klanten meer
tegemmet be komen, afdefandell Deegional
mel egn versnl|der die produchen invriest
qodat ze het hele jaar verkiigbaar zijn, "Bij
werse producten zit je namelijk vaak vast aan

h&t sedxaen,”

Afzet producten

Ciregicnal apeart ap dil mnment dnck naar
Instellingen die producken al willen nemen,
Beenen onderschaidt e groepen zongin
KLarlses, “De earets ﬁrn.lp I b wnmrn g al
geinteesseend in streekproducten, tensy| je
ol de teeede erg jo best moel doen om B 1e
atcrcascren: Bljsomeond profleem i slal ggm

veei hebden,™ In be

mige geen Eigen keuken
paalde gevallen spelen bestaande contracten
eon beperkende ml, roals bij GGZ-Nijmegen
die alleen tijdens de Week van de Smaak (19

26 spptemiber) producten koopt bij Dreglona
=W winden het bel k am dan fels enira’s
|& daam woor de clkEnten®, reageert hoafd
keuken Amoc van den Heuvel Tem oprichte
van de huidige leverancier liggen dé prijzer
van Oregional te hoog. Om dic reden gaat de
e&n contract aan met Oregio

GEE-instellir

nal. "Maar deeld ligh il G0 357 NET SRR
waar we aan vast zitten®, nuanceert Van den
Hewwel, “Het 2oii Ideaal ziin als Oregional kon
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DE PRODUCTEN KOMEN UVT EEN STRASL VAN Wi T
KILOMETER O# NIJMEGEN

jer die ook ir

levesen wia pnoe |'Jidiy: EvErans
‘D0¢ mijn
bestellingan 2ou er dan niets verandenen

actuurvenwarking ar
1
perste reactios van de bewoners ap de sireek
aangesten
bij Dregional 2ljm positief. Dat de producten
wit de buurt kamen &n dat de smaak erg goed
I5, stemt hen tevreden.

Nijmese

produchen van de telers dis

Meerdere ziekenhuizen

fan meevallervoor Onegional is de inberesse
wanuil sen grosd regionaal ekenhuis dat
pegin volgend jaar vipaed eier zaken wil
daem, Daar staat wel tegenover dal het Wi
helmina Canisius Tigkenhyis in Nijmege
het laatsie mosnent alzegde. Met ten pa

Fijn op dit moment gesprekken gaande om de
afzed b wargroten. Daarbij richt de telersorn-

ganisatie zich niet alleen op zorgnstellingen,
maaroak op andere partijen zoats de homea
Higrdoar wordt nigt albeen het klan
witgebeid, maar verbetert ook de cfficiéntie.
o koopt Oregranal mindéssn, varkens, aen

WESIATH

dan en herten die ze optimadl wil vemarktan
“We kunnen nu eenmaal niet alles kwijt aar
o werduidedi]kt manager

de rorginste
Engelie Beenon,

Het werkplezier stmalt van kok Snosks al

el verbond met Ovegional maakt bet voar
nem mogelijk om zich in de keuken oreatief
ult te beven met waterkers. Kwekorij De K-

ooel ligl letterli|k op een sheemeam -
wEN Srienring Kalarama in Bek-Ubbergm

en is de enige in Mederdand. “We halen vweel
inspiratie it de streekpreductsn

want Gk madlip.”

OWRE Lpuost
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Weekblad Facilitair & Gebouwbeheer 16 november 2010

Vers voedsel vermindert vraag
voedingssupplement

Wat van ver komt is niet automatisch lekker. Producten
uit de regio hebben meer smaak, ze zijn gegarandeerd
vers en 0ok nog eens beter voor het milieu omdat er
minder kilometers hoeven te worden afgelegd. Soms
herinneren de smaken aan vroeger tijden. Kortom, het
is niet gek dat steeds meer zorginstellingen
streekproducten op de kaart zetten, niet alleen tijdens
de Week van de smaak.

Aardbeien die zo zoet zijn dat ze geen suiker nodig hebben.
Biefstuk dat zo mals is dat het bijna op de tong smelt.
Vergeten groenten als schorseneren of knolletjes met van
die typische smaken. Door de opkomst van het convenience
food lijkt de samenleving de smaken van vroeger helemaal
vergeten. Niet alleen thuis, ook in de zorg wordt bijna
standaard gewerkt met voorbewerkte etenswaren die alleen nog maar hoeven te worden
opgewarmd. Nog steeds sluiten er instellingskeukens. Anderzijds is er ook een kentering
waarneembaar.

Er zijn ook steeds meer keukens die de streekproducten en lokale specialiteiten herontdekken. Niet
alleen de Week van de Smaak, die onlangs voor de derde keer plaatsvond, is aanleiding om de
menukaart aan te passen; de hoofden voeding, facilitair managers en de koks zijn namelijk steeds
vaker overtuigd van de voordelen. Bewoners blijven langer aan tafel zitten, vooral als het eten
sfeervol wordt gepresenteerd, en ze eten meer zodat ze minder afvallen en minder dieetproducten
nodig hebben. Verpleeghuis Naarderheem in Naarden nam in 2008 een belangrijk besluit. Daar
koken de koks elke dag vers en ambachtelijk nadat was gebleken dat de productiekeuken waar
ontkoppeld werd gekookt niet rendabel was. Nu kunnen de patiénten kiezen hoe laat ze warm eten
en bij wie ze aan tafel gaan zitten. Ze kunnen kiezen uit twee menu’s of een a la carte-menu. Qua
producten ging Naarderheem nog een stapje verder. De etenswaren worden niet alleen uit de regio
gehaald, maar zijn bij voorkeur ook nog biologisch.

De vier w’s

‘Hier zijn we op uitgekomen tijdens onze zoektocht naar de beste grondstoffen. Biologisch is voor
ons overigens geen vereiste. Het gaat ons puur om de smaak van het eten, de gezondheid van onze
patiénten en we willen maatschappelijk verantwoord ondernemen’, licht Marco Wisse, algemeen
directeur van Naarderheem toe. Volgens hem gaat het eigenlijk nog verder dan alleen de kwaliteit
en de herkomst van het eten. ‘Het is een nieuwe visie op voeding. Alles draait om de vier w’s. Het
gaat er niet alleen om wat je eet, maar ook waar, wanneer en met wie je eet.’

Daarom moet niet alleen de maaltijd zelf, maar ook de entourage worden aangepast. Als de maaltijd
lekker is en de sfeer gezellig, dan blijven mensen langer zitten en eten meer. Dat gebeurt onbewust,
want zelfs dementerende bewoners eten met meer smaak dan voorheen, concludeert Wisse. De
maaltijd haalt op de een of andere manier herinneringen boven. ‘We hebben onmiddellijk de
positieve gevolgen ondervonden. De patiénten hebben nauwelijks nog aanvullende
voedingssupplementen nodig om aan te sterken. Er worden minder laxeermiddelen verstrekt en ook
de huidproblemen verminderen. Het aantal lichamelijk klachten neemt af.’

Het enige nadeel is dat (biologische) streekproducten over het algemeen iets duurder zijn. Maar

Vers van de Boer - Ervaringen met organisatie en belevering van zorginstellingen Januari 2011
e sttt

e



21

daar staat volgens Wisse wel weer tegenover dat er veel minder grote hoeveelheden nodig zijn. Bij
gewoon vlees verdampt ruim twintig procent vocht zodat je uiteindelijk beduidend minder
overhoudt. Van biologisch vlees heb je dus minder nodig, dat is weer winst, redeneert hij. Verder
kan de kostenverhoging beperkt blijven door flink te onderhandelen met de leveranciers.
Uiteindelijk kost de biologische maaltijd Naarderheem 50 eurocent extra. ‘En dat hebben we er
dubbel en dwars voor over omdat we er zoveel voor terugkrijgen’. Ook de bewoners van de
zorginstelling voor ouderenzorg Kalorama in Nijmegen krijgen sinds kort een maaltijd die is bereid
met zoveel mogelijk producten die vers van het boerenland komen. Tijdens de Week van de smaak
werd de aftrap gegeven voor deze nieuwe werkwijze in de keuken. Manager bedrijfsvoering
Natascha van der Plas legt uit dat de koks athankelijk van het aanbod al regelmatig met
regioproducten werkten. Het nieuwe koken is dus niet helemaal nieuw.

Beperkt keuzeaanbod

‘Maar nu gaat dat structureel gebeuren. In samenwerking met de agrarische codperatie Oregional
gaan we steeds meer streekproducten op de kaart zetten. Zo hebben we tijdens de Week van de
smaak bijvoorbeeld een keuzemenu gehad dat was samengesteld uit witlof- of pompoensoep,
runderstoofpot of kalfsoester en als toetje hangop met verse aardbeien of het Kalorama-toetje. Het
laatste dessert bestaat uit vanille, appelmoes en kwark uit de regio.’

De voornaamste reden om over te stappen op meer streekproducten is het welbevinden van de
bewoners, meldt Van der Plas. ‘Als het kan vermelden we de herkomst van de producten. Dat
spreekt onze bewoners aan omdat ze zelf ook uit de regio komen. Vaak kennen ze de bedrijven.
Ook onze koks zien het als een uitdaging om meer met regionale gerechten te werken.

Maar ik verwacht niet dat we ooit uitsluitend met regionale producten zullen werken omdat
daarvoor het keuzeaanbod nog te beperkt is.’

Hoe hard het gaat met de populariteit van de streekproducten kunnen we ervaren in de
supermarkten. Omdat de vraag in de retailmarkt groter is, breken trends vaak eerder door in de
supermarkt dan in de instellingskeuken. Zo is het koken met voorbewerkte producten bij de
Nederlandse huishoudens inmiddels helemaal ingeburgerd. De gewassen en gesneden groenten, de
vleesreepjes en gefileerde vis behoren vandaag de dag tot het standaardassortiment van een
supermarkt, net als de kant-en-klare maaltijden. Mondjesmaat veroveren de biologische
(streek)producten de markt, maar ze zijn vanwege de hogere prijs toch vooral luxe producten.

Ingewikkeld bestellen

Om de streekproducten tot een succes te maken moet niet alleen de prijs omlaag, er zijn ook nog
logistieke problemen die moeten worden overwonnen. Zo merkt kok Arno van de Heuvel, hoofd
van de keuken van de GGZ in Nijmegen op dat het op dit moment praktisch gezien nog vrij
ingewikkeld is om goed ingewerkte leveranciers te vinden. Zo kan een organisatie als Oregional
wel producten leveren, maar niet op korte termijn. ‘Bij onze reguliere leverancier kun je bestellen
via internet. Je vult een bestelformulier in en de volgende dag heb je het in huis. Bij Oregional moet
je minstens een week van tevoren je bestelling doorgeven en ook nog informeren of het goed is
overgekomen. Omdat we werken met dagelijks verse producten heb je te maken met dagprijzen. Je
kunt zo moeilijk beoordelen waar de boontjes het goedkoopst zijn.’

Vooralsnog wordt bij de GGZ alleen fruit uit de streek geserveerd. De keuken heeft tot nu toe geen
groen licht gekregen voor de aanschaf van meer streekproducten in de toekomst. ‘Streekproducten
zijn meestal biologisch, dus ook duurder. Het managementteam is er nog niet klaar voor. Jammer,
want voor een kok is er niets mooier dan werken met streekproducten. En het is nog lekker ook’,
stelt Van den Heuvel. ‘Tijdens de Week van de smaak hebben we twee dagen met streekproducten
gewerkt. Je merkt dat onze cliénten het lekker vinden. Nee, het regende geen complimentjes, maar
wat ons wel opviel was dat alle borden leeg terugkwamen. Op normale dagen krijgen we altijd wel
borden met restjes terug.’” Nicole Kluijtmans
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Publicatie: Gastvrije Zorg

Datum: oktober 2010

est voor regionale inkoop

Vandaag geoogst,
mqrgen bere|d

e Gelders
le regio. Een betere smaak i leze overstap de reden, De zes | an kKa I rama deden
il alles aan om een smaaky nI naaltijd te bereiden. Met eten uil 'I-'- eqio kunnen 2e daar
1q een schepje bovenop doen. “Ambachielijk koken betekent koken met verse producten.”

[ DOOR ANMNET VAN DEM BERG |
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ik Jemen Snoeks (rechis) samen met oin collega Roy Ekkebus aan het werk m de keuken wan
Ealnrama “Flie day mnet de maaltijd sen seoassinng rip ”

ambachieliik koken is voar de 2es boks van
moiganganisatie Kalomma in de pmgesing
van Mijmegen uilgangspont. Elke dag waidl
ervool gerorgd dat g 375 bevwaines op

4 lpcaties een smaakvalle maaligd krpgen
geprasenieerd. Een venassendes maalijd
bervercdien. De kaks zijn allemaal atkam

g il e haovesgd en gijn el geseend om
gasten in de watlen ke BEggen. Yoor hen &
bt bowencsan de gewoanste raak van de
wereld nm smaak snomp e stellien “Flie
|_!._-r_| T 2 TSl 209 R ITasaIng A,
Teqt kok peroen Snoaks

i, sans en soep Wt een pakje mn e
bijvoanbesld niet bi. “We kesen woor ee
EaTTTE T T T R e e

van bater en hloem voor de saus of soep”,
verball de uit Brabant afkomslige kok.
“Bowendsen & dat g mel o duur als
wanne ji bijvoorbesk] soor rovskoerels
kiest.” Groot wodrdeel i volgens Smoeks ook
dat e s of saurs niet elba dag hetzalide
smaakl “ledere lok voegh toch weer iets
arders oe,”

Al Kalorama wiordt gewerkt met een
kokecallectiel: er & geen hoold voeding of
bl keuber D kaks zijn allermnaal gelig

1 I BT Dl SOrmeEn ficn 18 snien. O
B0EN vl wiadr 22 goed n 2in. e fen s

goed in nkoop, die ander in vieesbereidng

e weer 2en andsr in buffetien of diners
Het callects=t i antstaan b gebirek aan een
hoold restauatieye vodrzisning. Wardeser

dere Tonolie opnieuw wOrdl imgesui,

Oregional

Oregonal 5 een grensoverschijdends
ot win sgranisch onckamcmens in
e k] v ciea S0 KlSmeter rondcm
Hijrreegen, Sinds workg faal levert Dregonal
ol een groot dantal vocdingsmiddelon
aan de 5t Maarenskimiek in Nigmengen
Sinds korl ool ssn GOl lingen en
PHTHNCRAEAT e KA D Codpe i
i il gespiek met diverse andene patijen
en verwacht op kovte fermijn aan mes
giekenhuzen en rominstellngen ke leve-
rien. Daamsss! lewe de codiperatic 3an
di haieca
De codperatie biedt deelnemende boeren
en inders een altematiel afretkanaal
vt bun produeten, waarbij 2 minimaal
wijltaen procent st Mangs antvangen
vodrl de geleverde producten dan wanneer
ie deze via het gangbare kanaal rouden
leveren. De conperatie organiseer! orck
it ek inkoog wan peoducien, de vwei-
WETRINE Vet dhe (et does duganis e
andernemers (of derden), de verkoop en
afzed, de marketing en PR, de financien en
de mlerne crganisatc
Meed mlcmatie: wewewodedgionalnl
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Kalorama

kaloaama 1elt twee verpleeghuiren
Ealorama in Heek-Ubdsgen on Wele
Brakkpelean in Mijmegen Daamasst
behoeen het Centrum voor Doofblinden
{Beek-Ubbergent, Hospice Bethlehem

(Mijmegen) en reegoenbiom | ke
{Beck-Ubbemgen) 168 de fodpoiganisa-
i D kiewikoen van Kaborama bereidt
dagelijks rond de 375 maakijden voor
de bewoners van de diverse |ocaties,

Kalorama werkl mel mieshs on wheel.

Meer informadie: wwe kalocama.nl

dpebsirt dat et bahoid van de ontstane
LAMEmAEng i hiet alkecie
worr dhe ook 15 Bl een 2even dal ancker
reer gl e B sanitaan 2oves|
el uil de rego waordt betrokken
Kaorama werkl sinds eind wonge maand
de Wisek van de Smiaak was it over-
slapmomend - samen mel Deganal, 2en
(PENSOVETSCIN KIenoe codperalie van agi
risch andernemers die haar praducien afze
a0 PO :J|||_.I|_'II:||_r_'| &n harecabedijven in
i cirked van cirga 50 kikmeter rond M)
mejen Ne prouiucenten van -'I:'IIElEIl.i.Ii'lL'-'I.
gioenie, fruit, viees en uived, heblen al-
lemadl een pasced W Smaakeidlie, werse,

rhuwFaimeE an Efonme |'.|.'I'.I|1III'|I""I.

Recent geoogst

En dat is precies wat de koks van Ealorama
ok wion oggen hebdien. ‘Wetken mel pro
ducicn dic nod masar recenl Hin geoos,
heell mo mn woondeen, Snoeks: “We kregen
in heel werledhen wel eers een product bin
rien dat qeswoan 1e lang gelegen had. Oen
maoesd pe er echt veel aan doen am er lach
1] B srvieee bk maanij van 18 kyrnen
bereiden.” Wanidaa qeoogsl, mongan be
reid hetekent volgens Snosks per definilie
dal een maaligd meer smaak kgl

Fell koken s volgens de Bok beshst niet
duigder, Effisncy 5 het toverwoord: vooral
puifstechinisch goed mkopen is befangrijk.
Werken met scicensoro@orren e altigl
wolrdee] ol maar ook MEQinale nkoop

Koped wan e :.a;|||_1|1|;- [DOpesatie Debe

%%‘ut Lanppod®
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Recept van de koks
van Kalorama

WITLOFSOEP (10 PERSOMEN)
Irgredienten
350 g witled
100 g ul
200 g aardapgal
uitgebakken spekjes
witle wiin
kol ranm
il poseder
bty

pEpEr en it

tuinlers

e Hageniiken {31 BEREIDIMGSWIZE
ikl aerutiad i v Yerhit wad bater en bak hierin de spek
blokies. Gebmik het bmadvet om de
withol, aardappel én de wien rachijes in
aan te zetten. Afblussen met wat withe
wiim an wabar, 20 minuten 2achijes

} 2 A iR 0PEn koken en met de stasfmiser pareren ot
lappelpurs e Toetie Tramborenda een gebonden gehesl. Breng de soep Paprikatelers leveren graag
pekiter if tild : o Ak et e o0 1061 &0 g in de reglo
i e 0 o DU i o roam boe. Voor het serveren afmaken A it e
. i : mel spekjes en luinkers, . e
¥ | .

kent dal er tussen pEeducent en afnemer varn hin oogst ko wia Oneg terach |
maar éen sthaked 2it: Dregional, vergeijk ishElingen. Voor hel 12k
kopen b de groathandel betekent dat ook i st oS orm hur wuchigroerines
bipsaarbesld de veding af tusserhanded er f e et i

ter Hag f o) ek aan wil werdienen en hed echi {at anze papnlk
Goede smaak i

i vioar g Bewaners van Ealorama s een
=211 fEsEane STiaak Litehalih Ml DL ikde Jehalve dal i hi
J Ml NEL 21en wi “Goede yoed ng araagl 0 aan hed wele- ] W ]

viniden van onze riénten”, stelt manager : | bnal
Bedrijlswoering Matascha van der Flas. “wi g zil Bussen oogs| | fal
grjpen iedere mogelijkheil aan orm de Letekent per de ES aar IE1LE
voeding te werbeteren en al 1e stemmer s umadak, D  paprika’s die 1 Bemmel
o de smaak van de clienten.” qetesll - het
En ook al hebben de bewanens nist mel fat papnkas teell in d Jevng
gEwTaagd am elen uit de ege, Van der Pl WY et hiokgisch oeteeld. maar
15 Efvan Dyeumgd dat Fest reponale FEpedt L33, 20 NarCRem & i O AT
wieindedik een posdieva bidrage levert 7k e OOITfiEn 1egen Bips, insech
aan oe madltidbeledng. Op het menu lie ernsti ade kbunnen loebiendg
WAL WK Mgl O dite Fegilinale } kji ’ Fe
Ingredientan vandaan komen. “En dat zijr Irigching smidik NIRRT, 1T
it inrch vank weer ekenden van de he it inCipss gt
wioniers, die 2ell ook wl de regio komen.” Meer yivmaha:
W JAsCayErDg. o W ie-ineambochielph.
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Publicatie: Food Hospitality
Datum: januari / februari 2010

DUURZAAMHEID

Ineearing straakaigen en biologische praductan varsist san haldars vikin

BI0 BREEKT DOOR IN ZORG

Zorginstellingen tanen steeds meer belangstelling voor blologische en verse

seizoenspraducten ult elgen streel. Structureel is hel gebruik ervan nog lang

ribel, Maar zai0 20w het jaar kunnen warden van een grootschalige door
braalk, o klonk het optimistisch op de biologische vakbeuwrs Blovak. "Van
noard tot 2uld wordt hard gewerkt om nog dit jaar streek en bio op het bord

van paftiént en cliént te krijgen.”

Teksl- Chafles Hasesdman

Het was dringen voor de ks van
e Lludogiscle vakbews Blovak in de 2veclae
lasalnallen, Recez=is of nisd, de balangsfel
Bk vt Bledegisch, dusreaam an ulf aigan
straak BHjf graaten, Bicvak [z het Neder-
lavdae alernatielvonr de grote imemationals
wakbairs BloFach In bat Dultss Naurenbsrg.

I &l s AT |||:| | Rl sk uiligegrosld tol de
amtmoetingsplak voor de blalogische sector,
complest met kackdama's, san simeakplen
e een algsladsn B minarm rsgnmma,

D ramguacier, steeds nadrukkelijoerap
Foak RAT WeRRR oM woer sen feesd vam de
maaltjd te maken, & voar de hlalogische sac
ior e Interessants marki, Maar hel ls ook
s |astige afmetmarkd, 2o bleek tljdena de

workshap 'Een Macle Maaltid, levemp san
rorginsdclingen”. In din voomdmoght Ghedkde
Al wan Moodegem, biologlsch akierbauveer
| bigt Zaswsdn Kralpbngen, d@l Kenile van
aikenilesl hala ng e im fnlar wannd nisdd Vs
de poog, em amde mam Erlcﬂ‘ hetzelfde. Die
primale gacter most begriipen dat de 2org
alel 25 be wachten &p ean mbola hidege
roakte Jam, Do pomginstelling moed begrijpen
dai de menukaaif &n het tealtplan op elkaar
afgeidem] mosten n'"

wan Hoolegem loat b hel cubla Boares
dat In 2007 meedesd aan een pilol van de
Tewuwse Mileu Federalie, Dile Teaumts
foaglnsba Hingen k=alden ean maand ag mal
eovmal magell[k blolaglsche Ingrediinten, B

3
g
|
[
g
¢
i
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varzergingshuls Ter Reede i Viissinges doen
e dal swerigens neg sheads. Afgelopen £omed
ki Tar Roada ale oarsbe pongndbelkng di
Smaakpsl|e wan het mieictane van LMY, [
pitot krilgt binnankart eer verilg met het
pon|ect “Harts kefan van land naar klang', dat
pek s gnec bunesd gebinalk van blaloglaches
praducien In de Desaiegs Instelingen maet
lalden, Een afpest=md t=elplan, oMeciove
praducibesubiing am aen karms kg lsre ke
kabem i hier de skeufalaaorden

Marktgerichte annpak

Valgens Koen Noamws Kal, &igesaarvan
nidwiaaburaan Food | Disk Experience, gaan
e omlvilkkalingen milachlan wel naller

dan we hesallen. Nouws Kelj was belmk:

ken bij de succeswalle introdud|e wan verse

s e i it B | e Sint Maats neklmisk,
Daarbl] weeki ket Nl meagss Bekanhule
Intenslef samen met de Sichting Lanchwaard,
agradsche andememersuil de ragla an da
Tagkaica Misllifuinclioss s Landbous, Nouws
Kal] haalt in het milatiel sen verkindenda an
Fae Heramd & mol gespaeld.

Mat i Sint Maamencklinisk rim paién-
tem adnacturssl wares, woalal blaloglschs,
prsductam ailf de buurd kan vacretien, |5
viooral e danken aam de geed geciganiseode
aanbedkant, Mo Kell lamarcda In g|n veor
drachd ap bat balang van san makigarichia
nanpak "Ierg dat jo het annlod band et
Ean zoog instelling At nisl b wachian op het
anderhesidam van canfacien m=t len levsran-
clam, sk sen n’lrllhl-\.l-FI\qﬂml. maniln
& et ro regelt dat het ecancmisch baalbaar
. Het is oyvardzens aen migpsarsiand dat
Bke o b proschuclan par ge duurdar II||I
Bl 'clirect van et land naar de afnamer” haal
= de fumganhandal amnilt, dat kan behooglljk
schelen, Badlen meeidese marklen, Yerkanp
Biljvaarbald hal achisnlong van sam mind

[E SRUAAK VAN VE D EGER
15 TEELG EM DE SEEQEMEN
WHOMADEN WELR ZICHT BwaR
P WET BORD

e

BE Lanorost
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aan de kkals booeca an bat voordees aan
wen zorgeuken,”

wouws Kal] slood d]n veardechl oplms
tisch af med de verwachiing dal 20i0 bed Jaar
ward waarin bialsglsche ep stmekpreducten
groatschallg doarbreken In de mygssciorn
Ma afleap vragen vee e o G0 gobas aard
15 ap bulkgevael of op Telislijke cmfed ko
lingen. Echit structureel keken met 'sedijke’
pitchiction gabsurt immers nog maar in a6m
hamd| svol groalkeukans, “Er beginnen dingss
| ta kinen®, mam Bouwes Keij, “De belang:
slalling veor de activteiten vam de Sichting
Landvwaard, el collectial dul aamn de S
Maamen sk laisk lovedt, 15 anorm, Er wandt
haird gewarkt am het concept wit b rollen bl
meerdere sorginstellingsn bn da meio, i
hanglwaar paman wel e opatafen wan
e ga bledscaliperatle Oreglanal dla deh
witstekt tot ovsr de Duilse grens™

Vertaalslag

O dit opgereke afpstgs blad gosd 1 koun
nan bedienen, b Nowas Kol Barg mel ean
|wwe ptarsatie van de Inaelingikaukens. “Da
aen werkt mel sen cateraar, Deandar met een
cantrale kauksn, waar al das nlst antkop
etk wardi gakookd. Dat eln allemasl faken
dis bepalken hoe de producien aange l=vard
maeten wosdan. Het maakt sak ult hoe de
anmenitelling van et keukenpersonesd |5 In

=m cBint te ki|gan, |k merk dal de zorgeectar
de catwikkelingen ap ds voad volgt, To leld
e Infanmatbebljaankomet cver hal sanlo-
ranrasiamrast van sargceninam Naarderhesm
in Waarden 1o fiemallen Inschdlvingen van
mrginstellingen. Vesder fdjm grite cabemars
&8 groathancsls dls weal san de rarg kveren
ackterde schermen diuk barlg om sem julste
fmvulllng B geven aan duusZame weazan Van
hun klanten, il mel al gaal hel dug vardar
dun san huikgeyes).

Edan Is voor veel clinben het balangr|ksse
anderdeal in de dagelljise beleving. Instel-
Tingan cli &l mal blelagleshe ol &imes kpo
duchen warkan, #i|n anthaiusias, Do ‘smank
wan wroeger [& fensg en 'de salroenan warden
weer zichibaar op hat bord', Het idee dat de
maaltljd met smaak, kaokgevoal, passie en
sy vesai dlaf ai nilllai LE gaprediic serd,
cprosd velen aan. Ex mel duwrzama woeding
laop je als posginglaling ook I da pas mel oe
maabschappelike trend,

Instellingsbrede steun

Maar 'earlijE sten gesd |epassen In de
algemene bed | fsvoaring ks voos woedings-
denglen vank nog een |asligs mak, weoal
Pipllis den Brak van Phllss, sen adveskbu
reaw woor ‘verandermanagemani In aet- en
drink memmnien voar targ &n andemwile’, Den
Brek lolde hat projsct Eon Maols Maaliid in

‘Maak een goed businessplan, wuarin je het
zo regelt dat het economisch haalbaar is

da Sint Manrbenoklinksk warkan bijvoodhesid
knks mat een hareca-achiegrend. Die zin
gowand snel een veriaalilag = ik,

i ook alders in hel land brulst hed valgens
Mourws Kel| van nlewse indialieven, “Van
noard Dol fuhd wondt hasd gewerkd am nog

d¥ Jaar strank an bio op hel bard van patliing
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Rrabant’, Doal esvan bs med bisloglache an
sireekpebonden prodicten, en een goede
amdiamce, de kwalitalt van de maaklijden
In eorginatallingem in de g verdar s
verbelesen. Volgans Don Brak is dedr hel
buandelen van d= viasg in de Brabastze
projectragho ean omgel van 1 milljcen sura
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DULIRZAAMHEID

KON HOUWS KE (1 TR BEGINKEN DIMGEN LOS T ROMEN.

par juar met streakalgen en biclogliche
presductan mogellje Tijdens haar vaosdrachi
op Blovak benadmdis Dam Brok dat e=n
‘maci praduct’ maar den Klein onderdeel 1z
In haat hale proces, Maios ing, Hn e g,
doardachte distrbitie, amblance, beleving
an |estelllmgsbrede stean #in a0k alkmaal
il te andamehntben s mantan, Dan Brok
"ia moed san heldere Vishe habban. Jon0&r
vigie zal bt lastigworden dit seard produc-
ten simichumal Im e bowwes, |s mos] ssrs
gread weden vl will um vat o wilt wilstralen,
De financidle gevcdgen moefen bekend Hin.
Wervolgens maed je duldallfior eures maken.
1t kan #jn dat hel b da ene instzlling beter
past e de nadnak te laggen ap dianien
dall]k, torwi]l aen andere meear j& gebaal bi]
het banadnakken van verbonden el d med

oo idmes k. Daamaasl & hel |r|.'lllﬂl||l fim

wamnderingon stapsgewlis door {e vou e
Hel amdess kigken, praten an hardalan aver
efem en diinken & wlat nlks.

u

| Foesd Hagplaaliy | [nnearfebsuar 200 19
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Publicatie: Zorginstellingen
Datum: 31-10-2010

Vandaag geoogst,
morgen bereid

Die Gelderse sorgorganisatie Kalorama kiest voortaan bij voorkeur voor voedingsmid-
delen wit de regio. Een betere smaak is van deze overstap de reden. De zes koks van
Kalorama deden er al alles aan om een smaakvolle maaltipd te bereiden. Met eren uit
de regio kunnen ze daar nog een schepje bovenop doen. “ Ambachielijk koken betekent

Ingredienten
350 g withof
100 g ui
200 g aardappel
uitgebakken spekjes

koken met verse producten.”

Takat an folo's An

dain Biig

ambachtelhk koken 15 voor de #o5 koks
van Torgorganisatic Kalerama in d=
omgeving van MNigmegen uilgangspent.
Elke dag worde ervoor gezorgd dar de

AT bowonors op 4 locatks eon amaaks

'u!.'"'.l'\-}v\.'l'll"ll" I'|'|;|:||| ||.‘| |'|||l.|,,'||.,]_i|_'|'|.
D koks zin allemaal afkomstig uit de

in de warten te legeen. Yoor hen s het
bovendsen de pewoonste zaak van de
wereld om smaak voorep e stellen

e dag et de maaltipd

1 VTS

sang win, zegt kok Jeroen Snocks

Jus., saus en soep Qi cen pakie zin e
sy

je voor de jus en voor

Piprrarbe il aaer i) t knerren woor

een bougu
cen roux van boter en bloem voor de
wua of socp™; vertch do uit Beabang
aflomstige kok. “Bovendicn & dat lang

miet 0 duur als wanneer pe bajvoor

beeld voor rowskomrels kiest,™ Groot
woorded is volgens Snocks ook dar
de jus of saus niet elke dag hetrefide

smaakt, “ledere kok voeg woch weer

lets anders toe.”

Eij Kalorama worde gewerkt met 2en
kakscollectief: or is geen hoofd voe-
d il b=l keuken. De koks #in
allernan] gelifk en mceten het samen

zien e rooden. Bn 2e doen vooral waar
ze goed in zin, *De sen is goed in
inkoop, de ander in vleesbereiding en
weer cen ander m buffetten of diners”
Hei collectief i ontstaan bij |,l_\.'|'|||'l\. ERD

= VISHCEICCUTNE.
opmienw wordt

dexe func
ingevuld, gebeurt dat mer behowd van
de ontstane samenwerking i ket ool
|=ctief,

Voor de koks 18 et oen 2egen dan
onder meer groente en (reit voor

aan zoveel mogefijk wit de regio wordt
klken

Ealorama werkl sinds eind worige

de Week van de Smaak was

573

rmnand

het overdapmomenl — sxmen met
Orregional, con prenmoverschrijgdende
codiperatie van agrarsch onde

mers die haar producten afzet as
ZOREInAIElnEen &N hofscabedriven

i een cirkel vin arca 50 klometer

rond MNigmegen. De producenten van
gardappelen, groente, il vies en
#uivel, hebben allernaal cen passie
vord smaakvolle, verse, dunrzame en
geeonde producten.

Recent ECOOgst

En dat s precies war de koks van
Kalorama ook voor open helbbhen
Werken met producten die
recent Zim ge
voordelen. Snocks: "We kregen in

&

sty heelft 20 =ijin
et

hamnen

dat gewoon e legen had, Dan

moest je er echt ved san doen om er

toch nog een smakelijke maaliid van
e kunmen bereiden.™ Vandasg ge-
oogsl, mongen bereid betekend volgens
Snocks per definitie dat con masalijd
micer smaak knget

Fellf koken & w ns de kok beslist
ket |.||I|:r|,‘||_'l I".llllll,'lh'l (11 |||_": OVEr=

wisird: vooml prastechnech o
inkopen is helangrigk, Werken
sezoensproducten e

v, maar ook reg

met

=t altgad voaor

dead

betckent dat er tussen producent en
schaked =it Ore
nal. Verpelijk: kopen b

afnemer maar 4
| de g

dat ook bijvoorbeckd de

del hetekent
weiling of nmsenbandel er nog peld aan
wil werdlenen,

Vipaor de DEWOMErsE Van H.-Ill AMa 1= cen
pocde smaak witeindelnk het belangnijk:

ste. "oede '|-\.1'\-\.II|'I|! II".\..IIL' b aan het

welbevinden van onze citnien”, siel

™
der Plas. *Wj Erippen sedere mogeligk-

manuger Bednjfwoenng scha van

withe wijn
koksroom
beillunpoeder
Tevreden bewoners bater
bij Kaloramu
Crer Peters
ken (917 hebben net de maahid gema
tgd hij verpleeghuis Kalormma. Heldere
champignomsoep stond &k voorgerech
op het menu. Cie
i randieriamie, blsembool of
e en pekookle aardappeden of aard
. En et toetie frambozenya,

peper en zout
tuinkers

75} en Murgnte Hagenl

dircl ddowor muar keioee

[ - 1R

Y | gersten,
srads wltijd, Peters vertelt elle dag lekker
e eten en het beuk te vinden dar het eten

wvoortaun zoves] mogehik unt de rego
ko, Tk weet wel war hier in de regio
e oop 5" Alleen bloemkool kan hem
niet bekoren, msar omdat hij ook kan
kdezen voor een ardene groente, is bii

fevreden

Bewoonsier Hagenlilien woont sinds
een half jaar m bet verpleeghus
Beek-Ubbengen en kreag voorhsen hasr
maaligden van mbdne delge. e was
echt niet lekker™, zegt ze, In Kalorama

Ze e

& het coen dageliks een leesmy

net hel

werijk te vimden dat het eten wit

de reg . "Her 5 veel verser en dan
proel e vooral by sperachonen.”

te verheteren
de smaak van de

heid pon om d

'||I:1i:
il be stermmen op
clifnten "

n

ewnners nict zelf

En ook al hebbsen e
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Publicatie: Food Hospitality
Datum: November 2009

SAMENWERKING

STREEKPRODUCTEN VOOR PATIENTEN
SINT MAARTENSKLINIEK

Gisterenop het land, vandaag op het bord van de patiéntin het ziekenhuis. Dat is sinds kort het geval bij de Sint
Maarenskliniek in Nijmegen. Regionale producten zijn voortaan vast onderdeel van de menukaart; een primeurin
Mederland. Eensmaakvolle maaltijd zorgt ervoor dat patiénten beter eten en sneller herstellen na een operatie. Jelle
Ferwerda, hoofd voeding van de Sint Maaenskliniek: "Het aanbieden van streekproducten past in onze filosofie
van optimale gastvrijheid. De keuze uit lek kere, verse regionale produc en draagt bij aan het welbevinden en een
voorspoedig herstel, Daarom kiezen wij voor producten van bedrijven binnen een straal van derig kilometer rondom
de Sint Maartensk liniek.”

Tekat: Igor Pnidanic & Maurics de Jang

Het nieuwe Sires kproduden -assoin e
e stani wil ander &0 dere ouive lproduden,
Sappen, Schameleieren, appels, peren, Spér
riehdanen, broccali, wiflofen prei. Maarhe
haspitsal Sepeé e ook biakogitch viee s, aoals
Ecofiedds kalfaudees en biadd angu Suless.
Smaak, duuessmheid a1 waheid stsan
cantraal. 1 vesl gevallen zijn de producien
i g wur na prodactie of sagilin de
kot oy s e ek Elke dag krifgen

pa i ren sim ekproducian woorpedchatelk.
Producten als appelsen peren, uivelpmduc-
fen en witlof zijn &rhet hele jaar. Watedan
uil Ubbergen is &r foi half dacember. *En
dadefijk in hel woofaar zijn &r weer s sper-
pei”, werie i Ferwerda. De ofi Een vinden de
Srnaak van dAreskprduche n een verbelering
& keuk enperton el werk graag mel woedisl
Jil de amgeving. Sammige podaciEn zija
poedkoper n Sammige iels duurder. Appels,
peepen, i | &0 withaf kosien minder geid,
alleen hroocali is pifjziger. “Msa rwe hlifeen
keug hinnen ans budgel. Budgsineutmal
zaals dat hee ™, aldus Ferwerda,

Intensieve samenwerking

D inirodudie van de Sreskpmdocien in de
Sinl Maaden didiniek it (ol dand gekamen
dadar sameraerking fusten de Sinl Maar-
femidiniek, Stichfing Siraskgals, agrafsche
ande it emes uil de regio &n de Taskfarce
Muliifunctiansls Landhauw. Koen Bouws Keij
wan Foad!Diink Expedence hesfi in het inifi-
atiel aen werbindends & n B ciliternde ral ga-
speekd. Uitgan gipunl it dai e warndl gewearki
in ra karl maoge lije ketens. De producien
e mechisdresks van de hosmn san de
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Sinl Maanenskliniek gl evend, zonder daf &r
een groalhandel of andew parij lustenri.
Huub Hubrégise wn Siichifing Siwee kgala:
“Diil komi de wemh&id wan de producien (en
goede. Dok amzeilen bosren &nfuindes
hirmes wel e jussenschakels, wsardoorze
e eerlijlos r pj swoar hun producten kuanen
keriffgeen . Ofte v, serlijk = produden voar seq
eerfijle prijs.”

Streelgala

Sfichling Sireckgala it de schakel jusden
baer en ziekenhuis. De afichling arga ni e
ander meer heliranspan & probasn dit

oo &ffici Eni maogelijk te doen . Besielingen

i

VY S LT
g
‘l,- I
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worden gebundeld am de imnspaikodien
& mduceren &n hei miliey & Sparen (minder
ODz-yilstoal). In de pakiijk betekeql dil
daieen boer zowesl magelijk spullenvan
zijn colle g&' s in de regio mes neaml M
gaal bij henlangs of pikide producten ap
sen cenirsal puni ap. Gekoskd & HADOP-
gecerlificesnd bemiken groemlen e vises
de Sint- Ma artenskliniek. Stresk gala stuun
hel ziekenhuis £& fsetuur woar alle besiel-
lingen, wal een Sluk effici nler is dan als
alle agranEa hun rekeni ng e i ndividusel
apdiuren.

Gebiedscodperatie Oregional

D levering wan streskpmoducien san de Sinl
Maaenskliniek is woor de stichling Strek-
gala e 51ap in het kadervan de apstan
wan de Gehisd soodpeptie Oregional. Dere
onliperatie heefi ol doel de egionale af-
wain Alweekpoducien en diensien i« argani-
S en e wergralen . Oregional staal voar
odrpnakelijle, lekkes vefe producien,
rechisiresks afkomadig wn hoemen Uil de
dimsctes amgeving. Consumnenien weilsn waar
hum e vandaan komi. Kwalileil duurzasm-
heid &0 geroadheid staan waor Oregianal
cenimal De rsuliaten van de | & ngen aan
hel zieke nhuis warden beaul bij woarbe -
dingen woor de dasdwe ke lijios sian van de
ehied Scoliperatie Owgional begin 2000,
Stachifing Sireeky als it diuk berig melde
woarhersidingen.

Regionaal distributiecentrum

Op dit mamen hehben twinfig bosmn zich
biij e codiperatia sanpeiloten. Da i moslen

SAMENWERKING

& yiil#in delijk {usden de wijifig &n handed
warden. De pilol mel de Sinf- Maadenakliniek
wedaapl naarievie denheid &n mesnde e nar-
ginsellingen, maar ook harecs &n calersam,
zullen naar e machling sansluilen. fes
arginstelingen uil de regia, eeenals denlig
ol viflendenig m Saumnts, Lone n in e eige
am sireskpraducten afie nemen. Voor betem
lowaliteil wil de markl «en hager prijs beis-
len, pelaali Hubeeg 5e van Stichting Sireskgs-
la. "D crigis heefl mie i wael imdosd op loksal
peprducesrd woediel, helis e&n (mnd. Ben
he b bevwe ging i S gaan de & n die laal zich nied
20 pemakkelijk sloppen”

D Sl -M aa il &nsk inie K Kijld naar he
fota e v leija wan paliElen envoeding
maakl daareen belangrijk desl van Ui, aldus
Hubregise, e uitdaging woar de valgend
jsar S en de G ehi sdscadiperati e Oregianal
is het goed organisern van de logistisk. Hy

‘De CTiSiS neeft niet
veel invioed op lokaal
geproduceerd voedsel’

franspodeer de hoer rija produclen nag o,
rraarin de ioekomil =l een profession eel
firan &po i bedrijf dit grofendesl §waar zijn reke-
fing nemen. Er mosten dan immes vesl masr
locaties warden bevoonsad Oregianal gast
san lakaal distributisceninum apzetean woar
alle strakpmducian. He it nag nis duidalijk
v it s mlrumn precies: ami. —

WAMAF HET LAND, BI| DE
KN EKEE]] IN UBBER-
GEM, BINHEN 24 DUR
(O HET BORD W&N DE
PATIENTEN

\
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