Nummer 4 - juli 2008 - jaargang 34
Voor wie werk maakt van gastvrijheid in business, care & party

CATERING

| SONA MULLERS
!

Ambiancetrend
in zorg zet door

1| kiR s

Reportage: ”
knuffelrestaurdng:

‘ﬂ'

ju=re r ADITIES



TREND

TEKST: HANS SCHMEINCK

HAUSSE AAN NIEUWE EN INNOVATIEVE PARTYCATERAARS

—

Schoonheid in food en in de presentatie.
Modellen worden steeds vaker ingezet als
cateringmedewerker.

Party- en eventcatering is hot. De afgelopen jaren groeide
het aantal spelers in die branche flink. Zij gooien de
tradities op het gebied van eten en drinken, presentatie,
decoratie en entertainment overboord. Een overzicht van
nieuwe en/of innovatieve partycateraars.

,,van buffetten krijg ik vlekken in mijn nek.”
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et aantal bedrijven dat zich bezighoudt met partycatering, is
explosief gestegen. Volgens cijfers van het bedrijfschap
Horeca en Catering nam het aantal partycateraars vanaf het
jaar 2000 totvorig jaar toe met 107 procent. In 2007 waren er
bijna honderd partycateraars meer dan in 2006 (607 om 705),
een toename van ruim 16 procent. Deze stijging steekt met kop en schou-
ders uit boven iedere andere sector in de gastvrijheidsindustrie. Ter verge-
lijking: hetaantal restaurants en cafés nam nog niet eens met 1 procent toe
(respectievelijk 0,82% en 0,66%).
Een reden voor de hausse aan partycateraars moet worden gezocht in de eco-
nomische voorspoed van de laatste jaren. De bedrijfswereld heeft (meer)
geld over voor het geven van party’s voor relaties, klante nevenementen, net-
werkborrels en incentives (een (luxe ) uitstapje voor personeel). Dit betekent
dus een toegenomen kansvoor cateraars zich te laten gelden.
»De business to businessmarkt (bzb) is op zoek naar serieuze partners, die
de evenementen kunnen organiseren en produceren. Een evenementis pas
geslaagd als de gasten goed hebben gegeten en gedronken in een sfeervolle
locatie”, zegt Leonie Walburg van Puur Produkties. ,,De evenementen moe-
tenworden uitgevoerd door heuse partycateraars, en niet door de organisa-
tor. Nieuwe ondememers spelen in op deze trend. De bab-markt gebruikt
evenementen veelal als onderdeel van de marketingmix. Dit leidt tot meer
evenementen en uiteindelijk meeraanbieders.”
Lieke Drionvan F&B Department in Amsterdam ziet een economische reden
met een maatschappelijk tintje: ,,Een trend in veel dienstverlenende bran-
chesis dat mensen voor zichzelf beginnen, ook in de catering. Bovendien is
de vraag naar kwaliteit en diversiteit binnen de cateringbranche toegeno-
men.”
Daar stemt Petra Pouwelsen van The Yacht Catering Company in Lemmer
mee in: ,Partycatering is *hot’. Mensen hebben door verbeterde economi-
sche omstandigheden geld over om de zorgen van het organiseren van een
partij of event uit handen te geven™.
Drion:,,Uiteraard helptde verbeterde economie, maar er worden altijd eve-
nementen georganiseerd. Weliswaar tegen een kleiner budget, maarze zul-
len eraltijd zijn".

OOGVERBLINDENDE MODELLEN

De ondernemers die starten op de party- of eventcateringmarkt, zijn veelal
klein van omvang. Ze specialiseren zich en zoeken niches in de markt. Zo
richt het eerder genoemde, sinds 31 mei actieve, Yacht Catering Company
zich alleen op hetverzorgen van f&b en aan boord van jachten. ,,Een specia-
lisme dat niet op grote schaal voorkomt. Vooral vanwege de vaak beperkte
ruimte in het kombuis. Onze nautische ontbijtservice is de eerste in Neder-
land. Niet alleen voor de jachten, ook voor de velen huizen aan het water”,
aldus Petra Pouwelsen, die met haar man Ron eigenaar is. ,,Wij organiseren
Keinschalige nautische evenementen op eigen schepen. Voor grotere eve-
nementen huren wij schepen in.”

Nautische ontbijtservice, dat is vemieuwend te noemen. Maar ook: koffie-
catering, catering voor artiesten en eten en drinken met ‘respect voor mens
en natuur’ (zie kader: Van Borrelfabriek tot Veggierose). Het innovatieve
aspect is te vinden bij het leeuwendeel van de starters. Ze voeren dat
door op alle vlakken: eten en drinken, presentatie, decoratie, organisatie en

entertainment.
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DE TRENDS VOLGENS DE CATERAARS

* Foodlah:

- Beleving groeit verder. Extreme kostuums, foodtrains van 40 meter, het kan niet
gek genoeg.

- Stamppotjes, maar dan met gamba's. Bitterballetjes mogen ook weer, maar dan
vegetarisch.

* The Yacht Catering Company:

- Door de toenemende vergrijzing is behoefte aan een combinatie van ontspanning
en luxe.

* F&B Department:

- Individualisering in plaats van standaardisering, flexibele oplossingen.

* Puur Produkties:

Back to basic. Eenvoudige, verrassende foodconcepten, zoals de Fresh Fruit Bar

of een Wrap Around the World Court.

Puureten en drinken, zoals biologische prosecco en ecologisch brood.

Totaalbeleving is een belangrijk element in de cateringbranche.

- De combinatie van eten en drinken met geur, styling en audiovisuele beelden
neemt toe.

- Culinaire kookeilanden, met dagverse producten en goede chef-koks, die
4 la minute een gerechtje naar wens bereiden voor de gast. Proeven is tenslotte
beleven.
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TREND

VAN BORRELFABRIEK TOT VEGGIEROSE

Overzicht van nieuwe en innovatieve spelers.
Borrelfabriek: ‘Freaky concepts', met drankjes ser-
veren vanuit rijdende botsauto's (foto) en eten uit een
siliconenkitspuit. Humor en vindingrijkheid zonder
grenzen. (www.deborrelfabriek.nl)

Createring: naam dekt de lading, want creatieve
catering. Slim: blind label voor onopvallende catering.
(www.createring.nl

De Kookvogels: sophisticated cateraar van top-
artiesten, ‘foodfreaks met rock'n roll-gevoel'.
(waw.dekookvogels.nl

Double You: organiseert zorgeloos en stijlvol en
‘beyond expectations’ privé en zakelijke evenementen.
{www.doubleyougroup.nl)

Flavours: van creatief fooddesign tot klassiek buffet,
maar dan wel in ander jasje. (www.Havours.nu)

Fles & Mes: fris en klantgericht full servicebednjf
met ‘Fles & Mes scherpe prijs’. (www.flesenmes.nl)

FranconiQue Partyservice: van origine koerier
met bitterbal en huisgemaakte truffelkaviaar.
(www.ranconiguepartyservice. nl)

Groene Hart Catering: kosmopolitische boeren-
dochter catert met streekproducten.
(www.groenehartcatering.nl)

JWR Catering: jonge kok opereert solo sinds zomer
2007 op feesten tot vijftig personen.

(www jwrcatering.nl)

Kookrebellen: met ‘uniek’ spaarsysteem voor trouwe
klanten: iedere €1000,- omzet is een Rebellenpunt
t.b.v. cadeaus. (www.kookrebellen. nl

Oseven (happening & food): inderdaad in
(november) 2007 door moederbedrijf Koninklijke
Van den Boer gelanceerd, opvolger van Martinair
partyservice. Fris, fruitig en innovatief, onder meer
samenwerking met Herman den Blijker.

{www.oseven.com

The Last Samurai: Good Mood Food, maar wel
alléén Thais, Indiaas, Arabisch en Japans. Hai!
(www.thelastsamurai.nl)

Ultimate Espresso: nomen est nomen, trendy
espresso’s via barista's op locatie.
(www.ultimateespresso.nl)

Van Rooijen: nieuw elan door familieopvolging en
nieuw pand. Bijzonder: saladewinkel.nl.
(www.vanrooijencatering.nl)

Veggierose: genieten in stijl met respect woor mens,
dieren natuur. Ook: boek Veggie in pumps.
(wawveggie-
rose.nl)

Foodlab is jong en innovatief. Het bedrijf uit Heerde is vooral onderschei-
dend op het gebied van presentatie van eten en drinken. ‘Versen eerlijk eten
incombinatie met de perfecte visuele presentatie’, naar eigen zeggen. Denk
aan enorme bossen zonnebloemen, met in het hart van de bloem prikkers
met gamba’s als stampertjes. Of oogverblindende modellen als food hos-
tesses met geisha-outfit die partybezoekers chocomousse van een lepel laten
likken. Maar ook enthousiaste koks die live voor de ogen van de gasten
koken.

Foodlab is een ondernemingvan Theo Lens, die ook eventbureau East Side
Productions runt. Hij richtte Foodlab tweeéneenhalfjaar geleden op, omdat
hijals eventorganisator geen cateraar kon vinden die aan zijn wensen én die
van zijn klanten voldeed. De pay-off van Foodlab luidt: a.new.catering.com-
pany. s de term ‘nieuw’ na 2,5 jaar nog houdbaar? , Ja, wantwe blijven con-
stant vernieuwen", is het pasklare antwoord van Jacqueline Risiglione(37],
het ‘gezicht’ van Foodlab, dat vijf vaste medewerkers telt, zo'n zestig partijen
per jaar verzorgt en een omzet heeft van €2 miljoen. Risiglione heeft gemerkt

ERKEND OF NIET?

Het leeuwendeel van de ‘nieuwe’ partycateraars is (nog) geen lid van
de Nederlandse Vereniging van Erkende Partycateraars (NVEP). Al is
La Cloche inmiddels beoordeeld door de ballotagecommissie van de
NVEP. Andere cateraars tonen belangstelling om lid te worden van de
branchevereniging. Mede door de strikte toelatingsvoorwaarden is het
een selecte club van ‘maar’ 47 aangesloten bedrijven. De NVEP werkt
aan een soort keurmerk voor haar leden.

www.partycateraars.com
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dat onder meer de opvallende presentatievormen al veel navolging hebben
gehad. ,,Kleinere Foodlabjes schieten als paddenstoelen uitde grond.”

GEEN EIGEN KEUKEN

Risiglione: ,,We richten ons op een high end doelgroep. We hebben veel
opdrachtgevers in de autobranche, waaronder Mercedes en Porsche, want
daar draait namelijk veel, zo niet alles, om presentatie.” Maar topbedrijven
als ABN Amro, O'Neill en Shell behoren ook tot de portfolio. ,,\We doen privé-
verjaardagen van honderd personen tot een megafeest voor Zeeman met
negenduizend man.” Om te scoren in het hoge segment, was Foodlab onder
meer actiefop de Miljonair Fair en in het tv-programmavoor de upperclass,
Business Class van Harry Mens.

Foodlab heeft op party’s naam gemaakt met deAll Night Food Experience, een
avondvullend cateringconceptwaar tijdens het evenement op gezette tijden
kleine handzame gerechtjes worden geserveerd. ,,Zo kunnen de bezoekers
tussendoor rustig netwerken. We hebben dan ook meer met een walking
diner dan een sitting diner. Al kunnen we datlaatste uiteraard ook verzorgen,
we leveren altijd maatwerk. De gerechten prikkelen alle zintuigen. Ruiken,
proeven, zien envooral beleven!”

Deze beleving wordt versterkt door de eigen trendy meubellijn van Foodlab.
Debereiding van het eten wordt overige ns verzorgd door een vaste poulevan
exteme (freelance) koks. Ook worden keukens van derden benut. Scheelt
zeker in de vaste kosten. ,,De koks kunnen onze ideeén op foodgebied per-
fectvertalen naar een presentatievorm. Aan buffetten doen we niet, daarvan
krijgen we vlekken in onze nek. Weg met de tradities.”

Een boude uitspraak, maar het kan nog brutaler. F&B Department introdu-
ceerde zich op dé beurs voor de eventbranche Evenement onlangs als
‘De cateraar die echt kan organiseren’. Zelfstandig welteverstaan, want het
Amsterdamse bedrijf opereert ook zonder de tussenkomst van moeder-






