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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 patiënten 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@multifunctionelelandbouw.nl 
www.multifunctionelelandbouw.nl 
 
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 
zorginstellingen in het hele land een speciaal menu presenteren met extra 
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 coöperatie 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 agrariërs van beschikbare producten, reële 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) agrariërs 
belangstelling om hun bedrijf op deze manier uit de bouwen. 
 
Daarom nu de stap om ervaringen ook op papier te gaan delen, als eerste oriëntatie 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 georiënteerde 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 patiënten of cliënten 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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
8-9-2009 

Oudjes in opstand tegen vies eten  
AMSTERDAM -  De bewoners van de 
zorginstelling Flevohuis in Amsterdam-Oost 
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... 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
De Gelderlander 15-2-2010 
St Maartenskliniek Nijmegen serveert  

‘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..... 
 

 
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 
prijs van ingrediënten, 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.  
Cliënten, 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.  



6 
 

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

 
 
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 heroriëntatie 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 
 

Rotterdam, 12 febr. Megastallen met 

duizenden dieren kunnen een gevaar 

vormen voor de volksgezondheid, maar 

verbeteringen bieden op gebieden als 

milieu, dierenwelzijn, diergezondheid of 

landschap. Dit staat in een advies dat vandaag 

aan de Tweede Kamer wordt aangeboden.  

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

De boerderijwinkel is terug van 

weggeweest. Uit onderzoek van de 

Universiteit Wageningen blijkt een 

groeiende belangstelling voor verse 

groente, fruit en zuivel rechtstreeks 

van het boerenland. Was het vroeger 
gewoon om aardappelen of melk bij de 
boer te kopen, door de opkomst van 
supermarkten gebeurde dat steeds minder.  

 
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 agrariërs 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, 
variërend van ‘span of control’ (wens overzicht te behouden) tot opvolgingsproblematiek. 
- Agrariërs 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: 
 
1. Inzicht werkwijze instelling  
2. In kaart brengen van lokale producenten; 
3. In kaart brengen lokale dienstverleners: verwerkers, logistiek, groothandels 
4. Afstemmen vraag en aanbod; 
5. Samenstellen van assortiment en assortimentslijst; 
6. Opzet logistiek en facturatie; 
7. Communicatie 
 
3.1. Inzicht in werkwijze van de instelling 
 
Voor de agrariërs is het belangrijk zich te verdiepen en verplaatsen in de dagelijkse realiteit 
van hun klant, de instelling, en diens klanten; de patiënten, 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 oriëntatie 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 à 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 patiënten of cliënten; 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 patiënten?  
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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 tijd van het jaar is wat beschikbaar?
 
3.2.2 Kwalitatief 
Welke kenmerken hebben de producten?
biologisch, scharrel, regulier kleinschalig, regulier medium of grote schaal
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)
Is er een organisatievorm aanwezi
 
 
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 
maken, of brood bakken, vleesverwerkers, sappenmakers
verschillende verpakkers etc. 
 
3.3.2 Logistiek dienstverleners 
Welke kennis en capaciteit is er op het gebied van vervoer, al dan niet
Zijn er regionaal georiënteerde 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 d
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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2. In kaart brengen lokale producenten 
 

 
 

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

In welke tijd van het jaar is wat beschikbaar? 

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 

Achtergronden van bedrijven (familie, historie, ontwikkeling, visie op of 

Is men wel HACCP gecertificeerd, zijn er overige certificaten? 
Op welke manier kan men (nu al) aanleveren; hoe verpakt en hoe eventueel bewerkt?

om te leveren, heeft men bepaalde partijen beschikbaar of zou men 

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? 

ienstverleners  

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, 

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

nteerde vervoerders, of is er misschien een bestaand netwerk dat nog 

Een optie als producenten wel zelf ´aan het stuur willen zitten´ van de logistieke operatie, 
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 
Ook kan zo vervoer van vers en DKW vaak gecombineerd worden.

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 

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. 

10 

Januari 2011  

Welke agrarische bedrijven zijn actief in de regio (straal van 30 tot 50 km)? 

oe is hun werkwijze; 
. Gebruik van mesten 

Achtergronden van bedrijven (familie, historie, ontwikkeling, visie op of 

Op welke manier kan men (nu al) aanleveren; hoe verpakt en hoe eventueel bewerkt? 
om te leveren, heeft men bepaalde partijen beschikbaar of zou men 

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

Wie kunnen een rol spelen in tegemoetkoming aan de wensen of eisen van de instelling mbt 
wassen/snijden, bedrijven die pasta 
, jam/moesmakers, kaasmakerijen, 

gekoeld? HCCP? 
nteerde vervoerders, of is er misschien een bestaand netwerk dat nog 

Een optie als producenten wel zelf ´aan het stuur willen zitten´ van de logistieke operatie, 
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 
Ook kan zo vervoer van vers en DKW vaak gecombineerd worden. 

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 

van een instelling bereid 

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 cliënten, 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, 
hoe veel en hoe vaak. Zagen niet voor zich hoe ze hun 
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 coöperatie. 
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 gebruikt 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: 
 

product 
volume 
/ jaar volume p week 

hoe / 
bewerkt 

huidige 
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 
etc   

1xper 3 wkn 120 st 
etc 

170 gr p.st 
etc   

per 10 stuk 
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
 
Een vervoerder, distributeur, groothandel of 
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
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,
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 administrato
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 e
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 
Uiteindelijk is de mening en ervaring van klanten/cliënten 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 erke
het hen ook zakelijk gezien goed doen.
ondernemers met elkaar bedenken wie men in elk geval wil bereiken.
 
Dat zijn om te beginnen natuurlijk:
- bewoners, cliënten, patiënten 
- 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
Maar denk ook aan 
- familie van bewoners, cliënten, patiënten
- pers in de regio: kranten, radio en tv
- landelijke vakpers 
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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 

onderhouden. Zo zijn ze op de hoogte van de vorderingen,
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 

k 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. 

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/cliënten 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: 
 

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

van bewoners, cliënten, patiënten 
pers in de regio: kranten, radio en tv 
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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 
hen dan dat ze naar één adres kunnen 

Echter, we zien ook wel voorbeelden van instellingen die juist enthousiast het contact met 
onderhouden. Zo zijn ze op de hoogte van de vorderingen, de 

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 

k 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) 

r aangesteld die de facturatie met de instelling enerzijds, en 

Het is ook mogelijk om in het model van de afspraken een aantal beslissingen stapsgewijs in te 
n een beperkt productaanbod, en 

Het is belangrijk om diverse betrokken partijen tijdig en zorgvuldig afgestemd op de hoogte te 

Uiteindelijk is de mening en ervaring van klanten/cliënten en hun omgeving, belangrijk voor de 
instelling, haar goede naam en haar positie in de gemeenschap. Ook vinden producenten het 

nning is voor hun producten en hun werkwijze, en kan 
Daarom kunnen zorginstelling en agrarisch 

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

afdeling van de instelling 
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Slotwoord 

 
Van alle interessant verhalen, ideeën, 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 zo? 
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 ? 

• Lef 
• Visie 
• Doorzettingsvermogen 
• Overtuigingskracht  
• Een beetje 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 agrariërs 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. Agrariërs die opgewekt doorgaan met waar ze in 
geloven, en resultaat zien. Mensen die met ideeën 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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

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 
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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 ook 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 patiënten kiezen hoe laat ze warm eten 

en bij wie ze aan tafel gaan zitten. Ze kunnen kiezen uit twee menu’s of een à 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 

patiënten 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 patiënten 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 
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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 afhankelijk 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 coöperatie 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 cliënten 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 



22 
 

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

Publicatie: Gastvrije Zorg 

Datum: oktober 2010  
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Publicatie: Food Hospitality 

Datum: januari / februari 2010 
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Publicatie: Zorginstellingen 

Datum: 31-10-2010 
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Publicatie: Food Hospitality  

Datum: November 2009  
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