
Hoofdredacteur kijkt terug op tien jaar eten en drinken in de zorg

TERUGBLIK

mensen zo intensief en zo intiem voor de

medemens. lk zal hier altijd met matetoze

bewondering naar terug blijven kijken.
Uw vak heeft alles te maken met aandacht.

Aandacht voor de medemens, passie voor het

vak van gastheer, aandacht voor het product
(eten en drinken). Gelukkig heb ik tijdens
mif n vele bezoeken aan zorginsteltingen en

ziekenhuizen vele voorbeetden gezien van

hoe het kan en hoe het zou moeten. Maar
helaas zijn er ook negatieve ervaringen. Een

medewerker die bij een meals-on-wheels-

wagen vraagt'Wat wilt u qua eiwit?', wijzend
op het vlees en de vis, heeft het niet begrepen

en je kan je afvragen of zo iemand het ooit zal

begrijpen.
lk heb in instellingen gegeten waar drie

koks in de goed geoutilLeerde keuken vers en

gekoppetd stonden te koken, terwill het resuL-

taat op mijn bord varkensvoer dicht benader-

de, en dan overdrijf ik echt niet. Dit was nota

bene een insteLling die zich had opgegeven

voor een award, dus dacht goed bezig te zijn.
Ook heb ik gegeten in instellingen -..t

Na tien jaar neemt lgor Znidarsic
afscheid als hoofd redacteur van
G rootke u ke n I Foo d H os p i tality. Hoe
kijkt hij terug op die tien jaar? Wat
is hem opgeva[[en, in positieve dan
weI negatieve zin? En hoe ziet hij de
toekomstvan eten en drinken in de
zorg?

Tekst: lgor Znidarsic

Toen ikop I augustus zooo
aantrad als hoofdredacteur van dit
blad, zat de sector midden in de transitie van
gekoppeld naar ontkoppetd kol<en. Instellin-
gen die daartoe overgingen, deden dat echter
niet op basis van ob jectief, onafhanl<etijk we-

tenschappelijk onderzoek. Dat was er niet. En

nog steeds heb ik geen degelijk gefundeerd

en onafhanketif k onderzoek gezien waaruit
onomstotelijk btijkt dat het overstappen op

inkoop van gegaarde componenten teidt tot
lagere kosten en een gelijkblijvende of hogere

(wat nogal eens wordt beweerd) ktanttevre-

den h eid.

Dit is een van de dingen waarover ik me

na tien jaar nog steeds verbaas: dat zoveel

cruciate besluiten worden genomen op basis

van een aanname, een mening, ofomdat
Pietle het ook doet. Slechts twee (semi-)we-

tenschappetijl<e onderzoeken zijn mij uit de

afgelopen faren bekend: een onderzoek naar

nutriëntenverlies bij ontkoppeld koken en het

onderzoek van Ch ristel Nifs naar de effecten

van ambianceverbetering.
Er wordt naar de meest onzinnige dingen

onderzoek gedaan, maar het in mijn ogen be-

hoorli.jk zinnige gebied van eten en drinken in

de zorg btijft een wetenschappelijke woestijn.

Qua eiwit

Maar u heeft zonder meer een mooi vak. Van

veel vakgebieden zegt men dat het men-

senwerk is, er is maar één sector waar dat
echt geldt: de zorg. Nergens anders zorgen
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'zoveel c.ntciale besluiten worilen genomen

op basis van een OOnnAmg, een IÍJQIII'ÍJ$, of

omilat Pietle het oolc doet'

waar het eten koelvers werd aangevoerd, en

de maattijd was voortreffelijk. Het een sluit

het ander niet uit. Belangriik is de aandacht,

de aandacht voor de klant, de passie voor het

vak, je werk als gastheer goed willen doen, ie
gasten witlen plezieren.

Competenties
ln het bedrijfsleven vlieg je eruit als je ie
werk niet goed doet. In de zorg, en met

name binnen facilitaire diensten, heerst een

totaal andere cuttuur. lk snap het wel: het is

inherent aan het vak zorgen, men zorgt niet

alteen voor de klanten maar ook voor elkaar.

Maar daardoor blijven incompetente mede-

werkers welte lang op hun plek, vergÍoeien

eÍmee en houden zo alle veranderingen

tegen. Een iets meer bedrijfsmatiger aanpak,

waarbij medewerkers beoordeeld worden op

bij hun functie horende competenties, zou

de voedingsdiensten zeer ten goede l<omen.

Getukkig gebeurt dit de laatste iaren steeds

meeÍ.

Maar het gaat langzaam. Dit is ook iets

waar ik me de afgetopen jaren steeds weer

over verbaasd heb: de enorme traagheid in

besluitvorming en implementatie. Als iets

er dan uiteindelijk staat, is het inmiddels

alweer achterhaatd. Ook over de traagheid

in het opnemen van kennis heb ik me soms

verbaasd. Tijdens congressen kwamen er uit

de zaal geregetd vragen overzaken waar de

vakbladen al jaren over schreven. Maar nog

steeds waren er mensen die van niets wisten.

Waar hadden zil al die jaren gezeten?

Keuze

De grote vraag is natuurlijk: wordt er in

ziekenhuizen en zorginstellingen anno 2o1o

lekkerder gegeten dan medio zooo? lk denk

van wel. De verschillen zi.in nog steeds groot

(van beroerd tot excellent), maar oveÍ het

atgemeen is de kwaliteit van de maaltild

verbeterd, is de ambiance prettiger geworden,

is er meer keuze in wat, waar, wanneer en met

wie, en is met name het directe contact met

de klant verbeterd. Ook is de buitenweretd

binnengehaatd, wat zorgt voor levendigheid

en vermindering van isolement.

Er is de laatste jaren ook veel geëxpe-

rimenteerd met diverse concepten, van

kleinschaligheid tot roomservice en van weer

zelf koken tot de klant de vrije keuze laten.

Ook dit is een positieve ontwikkeling. Ér komt

steeds meervariatie. Welke concepten uitein-

d e li j k z u t te n be l<ti jve n, zal zi ch v anzelf wi jze n.

Wat de toekomst verder gaat bÍengen

hangt vooral van de politiek af, dus van u

en mil. We stemmen massaal rechts en van

wie het kan betalen allertei pluspakketten en

Iuxere voorzieningen.

Misschien is de toekomst ook een steeds

gedifferentieerdere klantvraag. Om daarop te

kunnen inspelen, zaI de traditionele r.roe-

dingsdienst zich moeten omvoÍmen tot een

(tussen)leverancier van een breed pakket of

tot een specialist. Uitdagingen genoeg, lijkt

me.

Leuven

Heb ik ook fouten gemaakt als hoofdredac-

teur? Jazeker. lk had mij veeI eerder richting

Leuven moeten begeven, waar op de Voreca

Management School gestaag wordt gewerkt

aan een geheel nieuwe toekomst van eten en

drinken in de zorg. Een toekomst waarvan ik

vurig hoop dat die werkeliikheid gaat worden,

ook in Nederland. Op de vatreep heb ik de

fout kunnen herstellen met een interview met

voortrekker Edwig Goossens in deze laatste

editie van Food Hospitality die verschijnt

onder mijn verantwoordetijkheid.

Rest mij te zeggen dat ik eten en drinken

in de zorg als een bijzonder enerverend en

bevredigend vakgebied heb ervaren. lk heb

veel plezier beleefd aan de vele bezoeken aan

zorginstellingen, ziekenh uizen en bedrijven,

aan de vele ontmoetingen met mensen die

hun informatie met mij wilden delen, die mij

geïnspireerd hebben, op ideeën brachten.

Dank daarvoor.

De tien jaar Grootkeuken/Food Hospitality

hebben mij in ieder gevat één ding opgele-

verd: ats ik straks ziek en/of oud ben weet

ik precies waar ik wel en niet moet zijn voor

goede zorg en lekker eten. i:i '

'De gïote vraag is: wordt er in zielcenhUizen ,n

zorginstettingen anno 2070 letctcerder gegeten dan

meitio 2000?'

rechts kunnen we alteen een nog verdere

verschraling van de zorg verwachten. We heb-

ben tijdens ons gezonde teven steeds minder

over voor diegenen die zorg behoeven, we

willen geen hogere premies voor ziektekosten

en AWBZ betalen. Het onvermiidetiike gevotg

is dat de zorg moet bezuinigen, ook op het

gebied van eten en drinken.

Die toekomst tekent zich nu al af: een zeer

summier basispakket, waar niemand van ons

ooit van afhanl<etiik hoopt te zi.in, en voor

t4 | Food Hospitatity I september2olo


