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Top foodregio
Met meer dan 110.000 werknemers en ruim 
17.000 bedrijven is de agrofoodsector één 
van de grootste werkgevers van de provincie 
Noord-Brabant. Deze provincie zorgt boven-
dien voor bijna een kwart van de agrofood 
export van heel Nederland. Daarmee is de 
agrofoodsector voor onze regionale economie 
minstens zo belangrijk als de maakindustrie. 
Indrukwekkende cijfers, alleen wordt daar 
amper over gecommuniceerd. Helaas wordt 
de publiciteit over de sector vaak overheerst 
door negatieve elementen als megastallen en 
Q-koorts, terwijl de agrofoodsector ook erg 
veel goeds te bieden heeft.

Brabant kan met een weldoordachte innova-
tie-agenda uitgroeien tot een brainport op het 
gebied van Agro & Food binnen de driehoek 
Parijs-Londen-Berlijn. Eén van de belangrijkste 
ontwikkelingen is volgens Agro & Co Brabant 
de sterk toenemende belangstelling voor 
duurzaam geproduceerd kwaliteitsvoedsel. 
In Noordwest Europa groeit de vraag naar 
meer hoogwaardige, verse en smaakvolle 
producten ontstaan. Het aandeel Real Food 
bedraagt nu zo’n vijf procent, maar heeft een 
groeipotentie tot twintig procent. De provin-
cie Noord-Brabant ligt midden in dit gebied en 
heeft bovendien alles in huis om die markt te 
kunnen bedienen. 
Er is daarom een sterke behoefte aan open 
innovatie in Noord-Brabant, waarbij partijen 
gezamenlijk optrekken en in samenwerkings-
netwerken investeren om de slag naar ver-
nieuwing te maken. Grote Brabantse agro-
foodbedrijven zouden hierin, met steun van 
de provincie en kennisinstellingen een voor-
trekkersrol kunnen vervullen.

Noordoost Brabant, de 5-sterrenregio, heeft de 
ambitie om in de komende jaren een landelijke 
toppositie te gaan innemen als innovatieregio 
op het terrein van Food, Health en Farma. 
De regio onderscheidt zich positief ten opzich-
te van andere regio’s in Nederland. Niet alleen 
zijn hier meer arbeidsplaatsen dan de beroeps-
bevolking groot is; de regio kent ook vele 
toonaangevende en innoverende bedrijven, 
vooral in de Foodsector. Gelijktijdig schuilen 
hier ook gevaren zoals de recente perikelen 
bij MSD in Oss laten zien. De 5-sterrenregio 
wil echter vooral gebruik maken van de eigen 
sterkte en dat brengt enorme kansen met 
zich mee. Het is aan de diverse partijen in de 
regio om deze te benutten. Noordoost Brabant 
wil de groei van de sectoren Food, Health en 
Farma in de regio de komende jaren versnellen 
door het regionale innovatieprogramma FHF 
verder te professionaliseren.

In deze special geven de 5-sterrenregio, Agro 
& Co Brabant en de gemeente ’s-Hertogenbo-
sch aan hoe zij aankijken tegen Innovatie in 
Food, door actuele projecten en evenementen 
nader te belichten en innovatieve onderne-
mers aan het woord te laten. Al deze projec-
ten en evenementen moeten ertoe bijdragen 
dat Brabant in de komende jaren uitgroeit tot 
dé foodregio van Noordwest Europa.
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Hogeschool HAS Den Bosch is één van de vijf instellingen in Nederland 

voor hoger onderwijs op het gebied van agro, food en natuurlijke omge-

ving. De school telt zo’n 1.700 studenten en 250 medewerkers.

‘Onze ambitie is om, vanuit een marktgerichte en ondernemende ori-

ëntatie, hét opleidings- en expertisecentrum in Zuid-Nederland te zijn 

voor de sectoren voeding, land- en tuinbouw, ruimte en groen, natuur 

en milieu en de agribusiness’, vertelt Evert-Jan Ulrich, sectordirecteur 

Voedingsmiddelentechnologie, Fooddesign & Innovation en Bedrijfskunde 

en Agribusiness. ‘Daarbij gaan wij zoveel mogelijk praktijkgericht te 

werk. De resultaten van fundamenteel onderzoek worden hier vertaalt 

naar bijpassende producten en diensten.’

Een goede samenwerking met het bedrijfsleven is daarbij onontbeer-

lijk, benadrukt Albert Zwijgers, lector Innovatie in voeding aan de HAS 

Den Bosch. ‘Wij zoeken als school heel gericht de samenwerking met 

het bedrijfsleven. Via HAS KennisTransfer, onze commercieel-zakelijke 

tak, voeren studenten en docenten jaarlijks honderden projecten uit in 

opdracht van bedrijven en instellingen. Wij krijgen zelfs meer aanvra-

gen voor projecten binnen dan wij studenten hebben. Dat biedt vele 

voordelen. Studenten krijgen op deze manier gelegenheid om écht 

marktgericht bezig te zijn en docenten komen weer in contact met 

bedrijven, waardoor zij op de hoogte blijven van de nieuwste ontwik-

kelingen. Zowel studenten als docenten zijn hier enthousiast over. 

Bovendien bouwen wij als school op deze manier ook een goede relatie 

op met het bedrijfsleven.’

Creatieve invulling
Ook de opleiding Food Design & Innovation van HAS Den Bosch staat 

goed aangeschreven. Volgens Evert-Jan Ulrich geeft deze opleiding 

een creatieve invulling aan het gebied tussen producenten en marke-

teers. ‘Tien jaar geleden konden productontwikkelaars en marketeers 

elkaars bloed wel drinken. Beide partijen begrepen elkaar gewoon niet. 

Voedingsmiddelenbedrijven bleken behoefte te hebben aan creatieve 

mensen met gevoel voor innovatie en verstand van ingrediënten en 

productiemethoden. Vervolgens kwam er een verzoek bij ons binnen 

vanuit Unilever, of wij hen konden helpen bij het opzetten van een 

nieuw concept. Niet veel later volgden onder andere Hutten Catering en 

De Efteling. Dat was voor ons zes jaar geleden aanleiding om te starten 

met de opleiding Food Design & Innovation. Onze studenten leren tijdens 

hun opleiding niet alleen alles over voedingswaren, grond- en hulpstof-

fen en bereidingstechnieken, maar gaan ook aan de slag met fotografie, 

marketing en het ontwikkelen van concepten. ’

De Food Design Experience van de Hogeschool HAS Den Bosch trekt 

jaarlijks een groot aantal bedrijven, waaronder aansprekende partijen 

als Mars en HEMA, maar ook kleinere bedrijven. ‘Het gaat om out of the 

box-denken, creativiteit en vernieuwing. Daarnaast is het belangrijk om 

in te spelen op de needs van consumenten en op de hoogte te blijven 

van de laatste trends, maar dat gaat bijna organisch. 

Afstudeerders aan foodopleidingen vinden snel een baan.

‘Jongeren willen weer met hun vingers werken’

Toegepaste Biologie
Sinds twee jaar biedt Hogeschool HAS Den Bosch 

een bacheloropleiding Toegepaste Biologie. 

Zwijgers: ‘De inhoud van deze opleiding is gericht 

op het onderzoek binnen het hele ecosysteem. 

Dit spreekt jongeren sterk aan, want afgelopen 

schooljaar waren er negentig aanmeldingen voor 

deze opleiding. Dat heeft waarschijnlijk ook te 

maken met het feit dat leerlingen hier tijdens hun 

opleiding ook écht met hun vingers mogen werken 

en niet alleen theorie krijgen.’

Verder lopen er ook via HAS Facilities veel contac-

ten met bedrijven. Diverse bedrijven maken voor 

eigen onderzoek gebruik van de technologische, 

hoogwaardige voorzieningen die wij hier hebben. 

Ulrich: ‘Enkele van die bedrijven zijn gehuisvest in 

het naastgelegen WesterToren Innovation Center. 

Dit zijn bedrijven waarmee onze school een klik 

heeft en waar onze studenten ook vaak welkom 

zijn om te leren van de activiteiten die daar 

uitgevoerd worden. Maar daarnaast merken wij 

dat ook andere MKB-bedrijven steeds meer wil-

len sparren met ons om processen in hun bedrijf 

verder te optimaliseren.’

Anton Jurgens Institute
Naast de diverse hbo-opleidingen heeft 

Hogeschool HAS Den Bosch in 2008 ook het 

Anton Jurgens Institute opgericht. ‘De food en 

health industrie heeft duidelijk behoefte aan 

mensen met een helikopterview, die in staat zijn 

om complexe innovatieve projecten in te vul-

len en te managen. Het Anton Jurgens Institute 

pakt deze innovatieve projecten op en geeft 

studenten vervolgens de gelegenheid om hier-

aan te werken. Zij krijgen bij hun opdracht niet 

alleen ondersteuning van specialisten uit het 

bedrijfsleven, maar ook van wetenschappers van 

andere universiteiten en onderzoeksinstellin-

gen. Zij bewandelen vervolgens gezamenlijk de 

weg van een initieel concept tot een innovatief 

product of dienst. Bij het goed volbrengen van 

hun opdracht behalen de studenten hun MBA-

diploma.’ Driekwart van de studenten van het 

Anton Jurgens Institute komt uit het bedrijfsle-

ven, een kwart stroomt door vanuit een hbo- of 

academische opleiding. Naast HAS Den Bosch 

zijn ook Cargill, Unilever, Vion Food Group, Biox 

Biosciences en Wageningen UR betrokken bij het 

Anton Jurgens Institute.

Diamanten
Maar ook uit andere ontwikkelingen blijkt de 

steeds intensievere samenwerking van Hogeschool 

HAS Den Bosch met het bedrijfsleven en andere 

instellingen. Zo bouwt de ZLTO momenteel een 

nieuw pand naast het gebouw van HAS Den 

Bosch, waardoor de intensieve banden die beide 

partijen al met elkaar hebben in de toekomst 

nog meer aangehaald kunnen worden. Verder 

maakt HAS Den Bosch deel uit van het samen-

werkingsverband Fhealinc, waarbij ook het Jeroen 

Bosch Ziekenhuis, Avans Hogeschool, ZLTO en 

de gemeente ’s-Hertogenbosch zijn aangesloten. 

Zwijgers: ‘Al onze opleidingen en samenwerkings-

verbanden met bedrijven en instellingen zijn de 

diamanten in de kroon van HAS Den Bosch. Onze 

school staat ook goed aangeschreven in het land. 

Wij laten hier zien dat door samenwerking enorm 

veel bereikt kan worden.’

De agrofood sector in Noordoost Brabant zit dringend verlegen om praktische vakmensen. Zelfs in tijden van economische tegenwind vinden 

afstudeerders aan foodopleidingen snel een baan. De belangstelling van jongeren voor alles wat groeit en bloeit neemt eveneens toe. Het 

aantal studenten aan de Hogeschool HAS Den Bosch verdubbelde in de afgelopen drie jaar zelfs. ‘Jongeren willen weer met hun vingers 

werken’, stellen lector Albert Zwijgers en sector directeur Evert-Jan Ulrich.

Evert-Jan Ulrich en Albert Zwijgers

‘Innovatie is belangrijk omdat bedrijven niet alleen van-
daag competitief moeten zijn, maar ook in de toekomst. 
Het is altijd beter om trendsetter te zijn, dan trendvol-
ger. Wat dat betreft zijn er kansen genoeg in de wereld 
van de food. Denk aan opkomende markten zoals de 
nog altijd groeiende seniorenmarkt. Actuele ontwikke-
lingen zoals duurzaamheid en gezonde voeding creëren 

een nieuwe vraag. HAS-studenten 
hebben een open mind en vaak 

een frisse kijk op deze ontwik-
kelingen. We hebben dit jaar 
al diverse innovatieve pro-

jecten uitgevoerd, bijvoor-
beeld de ontwikkeling van 
insectensnacks en de ont-

wikkeling van nieuwe pro-
ducten uit de reststroom van 
brood. Bedrijven die willen 
innoveren zijn bij ons altijd 
welkom.’Linda Bonte, HAS KennisTransfer
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Het Real Food Congres Beter Eten 2010, overigens het eerste congres 

dat wordt gehouden in het 1931 Conferentiecentrum Brabanthallen, is 

bedoeld voor alle ondernemingen in de agrofoodketen. ‘Wij richten ons 

met name op producenten, voedselverwerkers, logistiek/distributeurs, 

retail- en foodservice en kennisinstellingen’, vertellen Ed Hendriks (Agro 

& Co) en Paul Moninxc (ZLTO), die nauw zijn betrokken bij de organisatie 

van het evenement. ‘Met het congres willen wij ondernemers uit de 

agrofoodsector helpen om nieuwe contacten en verbindingen te leggen. 

Daarnaast willen wij hen overtuigen van het feit dat Real Food een blij-

vende aanvulling is op bestaande agrofood-activiteiten.’ 

Beter eten
Real Food is een verzamelnaam voor biologische producten, streekpro-

ducten, milieukeurproducten, scharrelvlees en –eieren en authentieke en 

smaakvolle producten.

‘In Engeland is de term Real Food heel normaal. In het Nederlands nog niet. 

Daarom hebben wij de term vertaald naar Beter Eten: beter voor jezelf, 

beter voor je omgeving en beter voor de producent die het maakt.’ 

De toenemende belangstelling voor Real Food heeft te maken met een 

ontwikkeling in de tijd, stelt Ed Hendriks, project regisseur bij Agro & Co.

‘Met de groei van onze welvaart, groeien ook de eisen die wij aan ons 

voedsel stellen. Na de Tweede Wereldoorlog was er een voedseltekort 

en moest er zoveel mogelijk worden geproduceerd. Toen er voldoende 

voedsel was, werd er meer aandacht besteed aan voedselveiligheid. 

Tegenwoordig willen mensen weten wat er in hun producten zit en waar 

ze vandaan komen. Met Real Food kunnen producenten laten zien waar 

zij voor staan. Daarbij is het wel belangrijk dat het verhaal klopt, want 

consumenten kunnen bijvoorbeeld via internet alles nagaan.’

Meerwaarde toevoegen
Volgens Hendriks is in Nederland heel veel kennis aanwezig, die nodig is 

voor de productie van Real Food. ‘Daarnaast heeft ons land een geschikt 

klimaat en beschikken wij over vele goed opgeleide ondernemers. Dat 

biedt ons alle mogelijkheden om meerwaarde toe te voegen aan pro-

ducten. Bovendien is de vraag naar Real Food in Noordwest Europa het 

grootste. Uit onderzoek blijkt dat een groot aantal consumenten geïn-

‘Real Food Congres Beter Eten 2010 
      wil verbindingen leggen in Agrofoodketen’

teresseerd is in Real Food. De omzet van Real 

Food producten wordt geschat op zo’n twintig 

procent van de totale foodomzet. Dat komt 

neer op een foodomzet van zo’n vijftig miljard 

euro in ons directe marktgebied van Noordwest 

Europa. De Real Food markt is dus groot genoeg 

om er serieus mee aan de slag te gaan.’

Het Real Food Congres wil ondernemers informe-

ren en overtuigen van de kansen en mogelijkhe-

den die er liggen op het gebied van Real Food. 

‘Er is duidelijk een markt voor Real Food, maar 

ondernemers kunnen deze markt nooit alleen 

veroveren. Partijen in de keten zullen moeten 

samenwerken met elkaar om succesvol te kun-

nen zijn.’

Real Food ontbijt
Het congres begint om 8.00 uur met een Real 

Food ontbijt. Paul Monincx (Manager New 

Business ZLTO): ‘Ondernemers kunnen daarbij 

proeven hoe Real Food smaakt, terwijl pro-

ducenten uitleg geven over hun producten en 

over actuele ontwikkelingen op het gebied van 

Real Food: hoe brengen zij hun producten op 

de markt en wat missen zij tot nu toe in de 

keten. Daarnaast is er tijdens het anderhalf uur 

durende ontbijt volop de gelegenheid om in 

gesprek te gaan met elkaar.’

Vervolgens geeft Paul Bringmann, directeur 

van La Place, een presentatie over hoe er bin-

nen zijn organisatie wordt omgegaan met Real 

Food. ‘La Place speelt heel erg goed in op de 

beleving die consumenten bij voedsel hebben 

en laat bovendien zien dat er ook geld mee 

verdiend kan worden.’

Levendige discussie
Daarna wordt er een forumdiscussie gehouden 

onder de titel ‘De kansen van Real Food’. Aan 

dit forum, dat onder leiding staat van Maria 

Henneman, nemen deel: Mark Jansen (direc-

teur Consumentenzaken en kwaliteit van het 

CBL), Bob Hutten (directeur Hutten Exclusieve 

Catering), Rian Verwoert (algemeen directeur 

Fruitmasters) en Hans Verhoeven (directeur van 

De Hoeve Milieukeur). 

‘Met deze personen zitten er vertegenwoordi-

gers uit de hele keten aan tafel. Hopelijk leidt 

dit tot een levendige discussie. Producenten 

willen bijvoorbeeld weten hoe aanbieders den-

ken. Vaak wordt eerst gekeken naar het pro-

duct en dan pas naar de markt. Dat zou net 

andersom moeten zijn.’

Hendriks geeft een voorbeeld: ‘Primaire pro-

ducenten leveren mooie producten, maar ze 

moeten ook wel door de keten kunnen. Denk 

aan de hoeveelheid producten van een con-

stante kwaliteit, de verpakkingseisen en de 

houdbaarheid. Dat is vaak een gecompliceerd 

en ingewikkeld proces. Grote supermarktke-

tens hebben enorm veel behoefte aan duur-

zaam geproduceerd voedsel en zijn dringend 

op zoek naar bedrijven die hen hierbij kunnen 

helpen.Tijdens het Real Food Congres willen 

wij ondernemers de weg wijzen in de Real 

Food markt en tools aanbieden om deze markt 

te benaderen.’

De organisatie van het congres ligt in handen van 

ZLTO. Voor meer informatie en aanmelding surf 

naar www.betereten2010.nl. Definitieve plaat-

sing geschiedt op volgorde van inschrijving.

Real Food producten worden steeds populairder. Een groeiend aantal consumenten in Noordwest Europa wil steeds meer weten over de 

herkomst van hun voedsel. Daarom wordt van 17 tot en met 19 september in de Brabanthallen in ’s-Hertogenbosch het 1e Real Food Festival 

en Congres Nederland gehouden. Dit evenement komt tot stand door een unieke samenwerking tussen Agro & Co, ZLTO en Libéma.

‘Duurzaamheid en gezondheid zijn belangrijk in onze 
eetcultuur. Productinnovaties worden gedreven door com-

mercie, dit is niet erg mits de 
integriteit niet verloren gaat. 
Macht speelt bij productinno-
vaties in de supermarkt een 
grote rol, hierdoor krijgt de 
boer zijn producten moeilijk in 
het schap. 
Supermarkten moeten hun 
maatschappelijke verantwoor-
delijkheid pakken en investe-
ren in nieuwe duurzame en 
gezonde producten.’

Paul Monincx

Bob Hutten, 
Hutten Exclusieve Catering
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Programma 
Real Food Congres

8.00 – 9.30 uur 
Real Food ontbijt met dagvoorzitter Maria Henneman, Jac 

Warmerdam (directeur Agro & Co Brabant) en Gerard van Oosten 

(algemeen directeur ZLTO).

9.45 – 10.45 uur
Presentaties Paul Bringmann (directeur La Place) en meesterkok 

Angelique Schmeinck (eigenaar Taste to Taste).

10.45 – 11.15 uur
Forum ‘De kansen van Real Food’ onder leiding van Maria Henneman. Deelnemers: Mark Jansen 

(directeur Consumentenzaken en kwaliteit van het CBL), Bob Hutten (directeur Hutten Exclusieve 

Catering), Rian Verwoert (algemeen directeur Fruitmasters) en Hans Verhoeven (directeur van De 

Hoeve Milieukeur).

11.15 – 11.35 uur
Presentatie Jan Willem Grievink, directeur FoodService Instituut Nederland: ‘Internationale Real 

Food Trends die Nederland gaan beïnvloeden’.

11.35 – 14.00 uur
Workshops in twee sessies (inclusief lichte lunch). 

De volgend workshops worden gegeven:

- Eten en drinken als middel om maatschappelijk betrokken te zijn

- No Real Food without a real strategy

- Is Real Food een Hype of een structurele verandering?

- Zoektocht naar streekproducten, van boerderijproduct naar robuust marktconcept  

- De onderbouwing van Real Food producten om echt en eerlijk te kunnen communiceren

- Brassica, koolzaadolie uit Noord Europa als vervanger voor olijfolie wordt een merk

- Real Food 4 Real Business 

- Real Food inspiratie in de praktijk: voorbeelden uit diverse landen

- Tien manieren om je product te positioneren zonder te claimen

- Nieuw coöperatief marketing van Real Food Rondeel

- En nu aan de slag! Duurzaam voedsel in de praktijk

- Wat eet de stad?

Uitgebreide informatie over de workshops is te vinden op de website www.betereten2010.nl

14.20 – 15.00 uur
Officiële opening Real Food Festival door de Minister van Landbouw, Natuur en Voedselkwaliteit.

15.00- 16.00 uur
Rondgang over Real Food Festival met congresdeelnemers onder het genot van een hapje en 

drankje, ter afsluiting van het congres.

16.00 
Einde

Meer informatie over het 1e Real Food Festival en Congres is te vinden op www.betereten2010.nl

‘Hoewel ontmoeten een belangrijk thema 

is voor ‘s-Hertogenbosch, ontbrak het in de 

stad tot voor kort aan een geschikte plaats 

waar bedrijven elkaar kunnen ontmoeten’, 

steekt Dirk Lips van wal. ‘Terwijl er een toe-

nemende vraag is naar accommodaties voor 

vergaderingen en congressen. Zo is het idee 

ontstaan om het rijksmonumentale deel 

van de Brabanthallen om te bouwen naar 

een modern congrescentrum.’

De naam ‘1931 Congrescentrum 

Brabanthallen’ grijpt terug naar het jaar van 

de oprichting van de voormalige veemarkt, 

destijds de eerste overdekte veemarkt in 

Nederland.

Meerwaarde
De plek die vroeger in het teken stond van 

de veehandel, komt nu in het teken te staan 

van de ontmoeting tussen personen. Lips: 

‘Voor Libéma is de vergader- en congres-

senmarkt een enigszins nieuwe tak van 

sport, maar het sluit wel goed aan bij de 

markt van beurzen en evenementen waarop 

wij wel reeds actief zijn. Wat dat betreft is 

het 1931 Congrescentrum Brabanthallen een 

aantrekkelijke locatie. Zo’n zeventig tot tach-

tig procent van de beursorganisatoren houdt 

gelijktijdig met een beurs ook een congres.’

Hij heeft daarom hoge verwachtingen van 

het nieuwe congrescentrum. ‘Er is veel 

belangstelling vanuit de markt om hier con-

gressen te houden. Vooral ook vanwege de 

plek waar het centrum is gevestigd. Dit is 

een historische locatie, waarover iets te ver-

tellen is. Dat draagt zeker bij aan de meer-

waarde. Ik verwacht dat het congrescentrum 

binnen drie jaar op haar maximale capa-

citeit zit. Bedrijven en instellingen willen 

eerst kennismaken met het congrescentrum. 

Daarna zal het vanzelf wel gaan lopen.’

De restauratie van het monumentale pand 

werd mede mogelijk gemaakt door sub-

sidiebijdragen van OP Zuid, de provincie 

Noord-Brabant en de gemeente ’s-Herto-

genbosch. ‘Naast het voordeel van een 

bijzondere locatie kleeft er ook een nadeel 

aan deze locatie. Het restaureren van dit 

pand kost vele malen meer dan het bouwen 

van een moderne doos. Zonder overheids-

subsidie waren deze plannen niet te reali-

seren geweest.’

Brug bouwen
Libéma is samen met Agro & Co en ZLTO 

ook verantwoordelijk voor de organisatie 

van het eerste nationale Real Food Festival 

en Congres. Volgens Lips is de belangrijkste 

opgave om producenten en consumenten 

van Real Food met elkaar in contact te bren-

gen. ‘Zo’n vijfentwintig procent van de con-

sumenten is geïnteresseerd in smakelijke, 

eerlijke, herkenbare, gezonde en duurzame 

voeding. Zij willen weten waar hun voedsel 

vandaan komt en waar zij duurzaam gepro-

duceerd voedsel kunnen kopen. Daarnaast 

is er een groot aantal producenten dat 

haar gewassen op een duurzame manier 

verbouwd. Het is nu zaak om deze beide 

partijen met elkaar in contact te brengen. 

We zullen daarom extra moeten investeren 

in de communicatie en een brug moeten 

bouwen tussen producenten en consumen-

ten. Met het Real Food festival willen wij 

consumenten, die op zoek zijn naar betere 

en duurzaam geproduceerd voedsel, graag 

in contact brengen met producenten van 

oorspronkelijke en smakelijke producten.’

Dirk Lips over 1931 Congrescentrum 
Brabanthallen en Beter Eten 2010: 

‘Geschikte plaats voor ont-
moeting tussen personen’
Het Real Food Festival en Congres zijn de eerste evenementen die worden gehouden 

in het nieuwe 1931 Congrescentrum Brabanthallen. De monumentale voormalige vee-

markthal van de Brabanthallen is in de afgelopen maanden verbouwd tot een state-

of-the-art vergader- en congrescentrum met meer dan dertig zalen. Volgens Dirk Lips, 

directeur van Libéma en voorzitter van de stuurgroep Beter Eten 2010, is het congres-

centrum een welkome ontmoetingsplaats voor het Bossche bedrijfsleven.

‘Het congres is de ideale ontmoetingsplek voor alle 
spelers in de agro-foodketen. Voor ondernemers die 
de mogelijkheden willen verkennen van hun product 
biedt het congres volop kansen om kennis uit te wis-
selen en nieuwe allianties te sluiten. Niet alleen de 
workshops en sprekers inspireren, ook het publiek 
vormt een inspiratiebron. Uit verrassende ontmoe-
tingen tijdens het congres komen nieuwe, succes-
volle samenwerkingsverbanden tot stand.’ 

Kees Heesbeen, ZLTO

Dirk Lips
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Liefhebbers van seizoensproducten uit de regio zijn bij Landwinkel 

Spierings aan het juiste adres. De landwinkel in Oss, begin dit jaar nog 

uitgeroepen tot smaakmaker van de maand, biedt een compleet pakket 

aan streekproducten. ‘Wij hebben hier een eigen kaasmakerij, waar op 

een ambachtelijke manier kazen worden gemaakt. Van het melken van 

de koeien tot en met het rijpen van de kazen; het gebeurt allemaal hier. 

Daarnaast verkopen wij ook verse melk, vlees en zelfgemaakt ijs’, legt 

Jasper Spierings uit. Hij runt het bedrijf samen met zijn vader Cor, moeder 

Tilly, broer Koos, zus Cora en twee medewerkers. ‘Verder bieden wij onze 

klanten een breed assortiment aan verse streekproducten, die veelal 

afkomstig zijn van bedrijven uit de directe omgeving.’

Seizoensproducten
Volgens Spierings neemt de belangstelling voor streekproducten alleen 

maar toe. ‘De drang van mensen om te weten waar hun voedsel vandaan 

komt, wordt steeds groter. Bovendien groeit ook de belangstelling voor 

typische seizoensproducten uit eigen streek. Consumenten willen pro-

ducten die op een natuurlijke en duurzame manier zijn geteeld, zonder 

allerlei fratsen. De producten smaken bovendien vaak ook lekkerder.’

Het is een misvatting dat regionale streekproducten per definitie een 

stuk duurder zijn dan producten uit de supermarkt. ‘Doordat wij hier onze 

eigen producten verkopen of de producten rechtstreeks betrekken van 

de boer, valt de tussenhandel weg’, aldus Spierings. ‘Onze prijzen vallen 

dan ook reuze mee.’

Streekpakketten
Voor consumenten en bedrijven die hun relaties een cadeau willen aan-

bieden dat niet ergens achter in een kast verdwijnt, stelt Landwinkel 

Spierings ook streekpakketten samen. Jasper Spierings: ‘We merken dat 

mensen het enorm waarderen als zij een pakket krijgen met voedings-

producten uit eigen streek, waar ze trots op kunnen zijn. Daarbij kun je 

bijvoorbeeld denken aan een pakket met bijvoorbeeld een stuk kaas met 

een kaasschaaf en mosterd en verschillende dipsauzen. Of een pakket met 

wat potjes zelfgemaakte jam, een stuk komijnenkaas, boerenmetworst, 

een fles appel-kersensap en bord en kop en schotel. Naast de verschil-

lende standaardpakketten, bieden wij onze klanten ook de mogelijkheid 

om zelf pakketten samen te stellen en hun eigen producten daaraan toe 

te voegen. Of ze kunnen hun relaties een waardebon geven, waarmee 

zij vervolgens in onze winkel of via onze website zelf een streekpakket 

kunnen uitzoeken. Ook qua aantallen pakketten en prijsklasse is alles 

mogelijk. Wij leveren unieke streekgeschenken en kerstpakketten op 

maat, die de ontvangers zich vaak nog lang blijven herinneren.’

Landwinkel Spierings merkt dat belangstelling voor streekproducten verder toeneemt

‘Onze streekgeschenken en kerstpakketten 
verdwijnen niet achter in de kast’
Consumenten vinden het steeds belangrijker om te weten waar hun voedsel vandaan komt en hoe het wordt geproduceerd. ‘Duurzame 

producten uit eigen regio worden steeds populairder’, vertelt Jasper Spierings van Landwinkel Spierings in Oss. ‘Consumenten willen lekker 

en verantwoord eten tegen een eerlijke prijs. In onze landwinkel kunnen zij het hele jaar terecht voor verse seizoensproducten. Daarnaast 

verkopen wij ook speciale streekgeschenken met verse producten die onze klanten geheel naar eigen wens kunnen samenstellen.’

Landwinkel Spierings
Oijenseweg 284

5346 JG Oss

(T). 0412-450459

(I). www.boerspierings.nl

(E). info@boerspierings.nl

Jasper Spierings
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‘Producenten op het Real Food Festival kunnen hun producten presente-

ren aan een groeiende groep consumenten, die op zoek is naar beter en 

duurzaam geproduceerd voedsel, het festival is voor iedereen toegankelijk: 

jong en oud, mannen en vrouwen, maar zeker ook voor kook- en eetlief-

hebbers, bourgondiërs en liefhebbers van duurzaam geproduceerd voed-

sel. Daarnaast worden er op de eerste dag van het festival ook activiteiten 

gehouden, die speciaal bedoeld zijn voor scholieren van de basisschool.’ 

Leerlingen uit groep zeven en acht van een aantal Bossche basisscholen 

krijgen die dag een rondleiding over het festival. ‘Zij gaan meehelpen 

met het bereiden van de lekkerste lunch van Nederland en daarnaast 

wordt in samenwerking met een aantal standhouders een speurtocht 

gehouden, om de jongeren kennis te laten maken met de verschillende 

productgroepen. Zo maken zij spelenderwijs kennis met de foodsector en 

kunnen zij zien hoe mooi het is om met voeding bezig te zijn.’ 

Streekproducten
De andere dagen richt het Real Food Festival op gezinnen. Op zo’n 10.000 

vierkante meter kunnen zij kijken, proeven, ruiken en genieten van 

prachtige producten, waarvan de oorsprong bekend is. Monincx: ‘Er wor-

den de hele dag door kookdemonstraties en –workshops gehouden over 

lekker koken met streekproducten. Verder vinden er diverse proeverijen 

plaats en presenteren diverse bakkers, slagers en kaas- en ijsmakers hun 

ambachtelijke producten. Maar er is ook aandacht voor duurzaam voed-

sel. De HAS Den Bosch is aanwezig met een stand, waar bezoekers kennis 

kunnen maken met het eten van sprinkhanen, die duurzaam geprodu-

ceerd zijn en een heel hoog eiwitgehalte bevatten.’

Verder is ook Het Groene Woud aanwezig op het Real Food Festival. ‘De 

ondernemers uit Het Groene Woud zijn een voorbeeld van hoe lokale 

voedselproductie en toerisme elkaar kunnen versterken. Een ander voor-

beeld is het Vershuis in Limburg. Dit is een boerderijwinkel die haar pro-

ducten via internet verkoopt en daarnaast nog enkele steunpunten heeft 

waar verse producten worden verkocht.’

Logische keuze
Monincx en Hendriks benadrukken dat er niet alleen Brabantse bedrijven 

vertegenwoordigd zijn op het Real Food Festival. ‘Real Food gaat verder 

dan de provinciegrenzen. Op het festival presenteren zich daarom ook 

nationale en internationale bedrijven.’

Toch vinden zij het een logische keuze dat het Real Food Festival in 

Brabant wordt gehouden. ‘Als ‘Hoofdstad van de Smaak’ is ’s-Herto-

genbosch natuurlijk de aangewezen plaats voor het Real Food Festival. 

Daarnaast zit in deze regio enorm veel kennis op het gebied van voedsel-

productie. Met name in de omgeving van Veghel. Denk aan bedrijven als 

Mars, Campina en Sligro. Hier wordt alles gemaakt en dat mogen we ook 

best laten zien. De toekomst van de foodsector ligt in Brabant.’

De feitelijke organisatie ligt in handen van Libéma. Voor meer informatie 

over het Festival, huren van standruimte en openingstijden kan men zich 

wenden tot www.betereten2010.nl

Real Food Festival Beter Eten 2010 
prikkelt alle zintuigen

Thema’s op het  
Real Food Congres

Beter Eten 2010 Markt
Dé markt voor Beter Eten 2010 met streek-

producten, biologische- en fairtrade produc-

ten. Kortom, beter voor jezelf, beter voor je 

omgeving en beter voor de producent.

Land van Beter Eten 2010
Dé marktplaats waar telers, kwekers, agra-

riërs en verwerkers van Beter Eten 2010 

producten onder de aandacht brengen van 

het publiek en andere ondernemers.

Plein van de Smaak Beter Eten 2010
Hét plein waar iedereen kan snoepen van 

kleine gerechten uit de keukens van topkoks 

of zich culinair kunnen laten verwennen 

door gerenommeerde restaurants uit heel 

Nederland.

De Wereldmarkt Beter Eten 2010
Dé markt waar de bezoeker internatio-

nale producten leert kennen, kan proe-

ven en koken. Hoe smaken biologische- en 

streekproducten uit Japan, Italië, Engeland, 

Frankrijk, Indonesië en Marokko?

Workshop Plaza Beter Eten 2010
Dé keuken waar de bezoekers hun kookkun-

sten kunnen verbeteren of de terplekke vers 

gekochte producten zelf kunnen bereiden 

onder leiding van koks.

Keukenpaleis Beter Eten 2010
Dé professionele omgeving waar men een 

kookcursus kan volgen en demonstraties 

kan krijgen van topkoks in de bereiding van 

Beter Eten 2010 producten op het gebied 

van stoomkoken, wokken en slow food.

Koken & Zo Beter Eten 2010
Dé omgeving waar alles te vinden is op het 

gebied van koken. Van boeken tot pannen, 

van keukens tot elektrische apparatuur en 

van messen tot tafellinnen. 

Openingstijden: 
vrijdag 	 17 september: 11.00 – 18.00 uur

zaterdag	 18 september: 11.00 – 21.00 uur

zondag	 19 september: 11.00 – 17.00 uur

Meer informatie over het Real Food Congres 

is te vinden op de website 

www.betereten2010.nl

Het Real Food Festival Beter Eten 2010, dat van 17 tot en met 19 september wordt gehouden in de Brabanthallen, biedt consumenten de 

gelegenheid om opnieuw kennis te maken met eerlijke, oorspronkelijke en smakelijke producten. ‘Tijdens het Real Food Festival kunnen 

bezoekers Beter Eten proeven, ruiken, zien, voelen en horen’, vertelt Ed Hendriks van Agro & Co, die samen met Paul Monincx (ZLTO) nauw 

betrokken is bij het bedenken van dit bijzondere concept: ‘Alle zintuigen worden geprikkeld.’ 

Ed Hendriks
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Dynamisch Noordoost is de opvolger van Dynamisch ’s-Hertogenbosch, 

dat de afgelopen achttien jaar steevast werd gehouden op de woensdag 

na Prinsjesdag. De krachtenbundeling van de initiatiefnemers 5-sterren-

regio, BZW Noordoost Brabant en de gemeente ’s-Hertogenbosch heeft 

geresulteerd in een nieuwe naam en een nieuw concept met een viertal 

specialistische seminars.

Fantastische zet
Bert Pauli, de Bossche wethouder van Economische Zaken én voorzit-

ter van de 5-sterrenregio, noemt de nieuwe formule van Dynamisch 

Noordoost een fantastische zet.

‘Economie gaat verder dan de stadsgrenzen. Ook lokale bedrijven den-

ken minimaal regionaal. De regio Noordoost Brabant onderscheidt zich 

bovendien positief ten opzichte van vele andere regio’s in Nederland. Wij 

hebben hier meer arbeidsplaatsen dan onze beroepsbevolking groot is. 

Bovendien wijzen demografische cijfers uit dat de beroepsbevolking in 

deze regio ook in de komende jaren nog blijft groeien. Daar liggen dus 

economische kansen voor ons allen en het is aan ons als regio zaak om 

die ook te gaan benutten.’

Aftrap
Het opschalen van Dynamisch ’s-Hertogenbosch naar een ondernemers-

congres van regionaal niveau is volgens Pauli ook een mooie aftrap voor 

meer samenwerking op regionaal niveau in Noordoost Brabant. De bij-

eenkomst staat dit jaar in het teken van de economische betekenis van 

Food, Health en Farma. Noordoost Brabant wil de komende jaren de groei 

van deze sectoren versnellen door het regionale innovatieprogramma FHF 

verder te professionaliseren. Dat biedt volop kansen voor ondernemers.

‘Daarbij is het wel belangrijk dat regionale opleidingscentra opleidingen 

gaan verzorgen voor de behoeften van bedrijven in de regio en dat mkb 

bedrijven in de regio nauwer met elkaar gaan samenwerken. Er zijn in 

Noordoost Brabant meer wetenschappers werkzaam dan in de regio 

Eindhoven, zeker op het gebied van agro en farma. In deze regio zijn alle 

ingrediënten aanwezig om de agrofood economie goed te laten draaien.

Avans Hogescholen en HAS Den Bosch verzorgen bijvoorbeeld prakti-

sche hbo-opleidingen van hoog niveau. De kennis die studenten daarbij 

opdoen, kan direct worden toegepast in de praktijk. Voor veel bedrijven 

biedt dat enorme kansen.’

Schaduwkanten
De wethouder wijst erop dat er ook schaduwkanten zijn. ‘De problemen 

bij MSD in Oss hebben natuurlijk ook hun weerslag op andere bedrijven in 

de regio. Daarom is het belangrijk we als regio de komende tijd met man 

en macht werken om de gevolgen van deze reorganisatie te beperken 

en proberen om de aanwezige kennis van medewerkers zoveel mogelijk 

te behouden.’

Ook het programma van Dynamisch Noordoost staat geheel in het teken 

van Food, Health en Farma. Zo wordt er een viertal informatieve seminars 

gehouden met als thema’s:

● Agrofood: de regio, voedingsbodem voor starters

● Marktkansen op het grensvlak van menselijke en dierlijke gezondheid

● Health en Farma: de regio al open innovatielab

● Food & Nutrition: nieuwe markten voor de regio

Op de kaart
Daarna geven de keynote speakers ieder vanuit hun eigen vakgebied hun 

visie op het thema ‘Honger naar Business?’ Eén van hen is Koen Slippens, 

ceo van Sligro in Veghel. Ook hij vindt het een goede zaak dat het Bossche 

ondernemerscongres is opgeschaald tot een regionaal evenement. ‘Het is 

goed dat er initiatieven worden opgestart om de regio Noordoost Brabant 

beter op de kaart te zetten’, aldus Slippens. ‘Alleen moeten we opletten 

dat er niet teveel initiatieven komen die op elkaar lijken, want anders 

zien mensen door de bomen het bos niet meer. Het feit dat drie partijen 

nu gezamenlijk Dynamisch Noordoost gaan organiseren, is een teken dat 

deze organisaties dit begrijpen.’

Het theman ‘Honger naar business?’ spreekt Slippens eveneens aan. 

‘In de foodsector is de afgelopen periode ongelofelijk veel gebeurd. 

Denk bijvoorbeeld aan de ontwikkelingen op het gebied van voeding en 

gezondheid en duurzaamheid. En de komende tijd staat er nog enorm 

veel te gebeuren. Wat ik soms wel een beetje mis, is de doorbraak van 

échte innovaties. Er wordt in de markt vooral veel met de mond geïn-

noveerd. Vaak blijft het echter beperkt tot een nieuw smaakje of een 

nieuwe verpakking. Ik zie maar weinig totaal nieuwe producten die in de 

markt worden gezet.’

Exotische producten
Binnen Sligro zelf wordt volgens de topman ook volop gewerkt aan 

innovaties. ‘Als ik naar onze horeca-afdeling kijk, zijn er bijvoorbeeld op 

het gebied van AGF enorm veel zaken bijgekomen. Dan hebben we het 

zowel over nieuwe exotische producten, als over oude groenten die we 

opnieuw hebben opgenomen in ons assortiment. 

Want innovatie hoeft niet altijd gericht te zijn op technologische ver-

nieuwing of efficiëntere productieprocessen. Het kan ook in hele simpele 

Bert Pauli:

Dynamisch Noordoost 
brengt regionale ondernemers samen

dingen zitten. Als ik in Frankrijk een supermarkt 

bezoek, kan ik kiezen uit vijftien verschillende 

roomboters. Terwijl dat er in Nederland hooguit 

twee of drie zijn. Veel voedingsproducten zijn 

verworden tot een commodity, waarbij het 

met name gaat om massa en lage prijzen. Als 

supermarkt kun je je ook onderscheiden door 

een roomboter met een andere smaak in het 

assortiment op te nemen. Goede innovaties zijn 

wat mij betreft geen kortstondige successen. Ze 

gaan een langere periode mee en leveren ren-

dement op voor de hele keten: van de natuur 

tot de klant, maar ook voor alle partijen die 

daar tussenin zitten.’

Mooi programma
‘Ik denk dat we erin zijn geslaagd om voor 

deze editie van Dynamisch Noordoost een heel 

mooi programma met toonaangevende spre-

kers samen te stellen’, blikt Bert Pauli alvast 

vooruit op het evenement. ‘Hopelijk lukt het 

ons om tijdens deze bijeenkomst regionale 

partijen in gesprek te brengen met elkaar en 

vloeien daar vervolgens duurzame contacten en 

samenwerkingen uit voort.’

Dynamisch Noordoost wordt afgesloten met 

een netwerkborrel en walking dinner dat is 

gebaseerd op de kernwaarden van ’s-Herto-

genbosch als Hoofdstad van de Smaak 2010: 

eten uit eigen streek, ambachtelijk, biologisch 

of seizoensgebonden. Kortom beter eten ofwel 

Real Food.

De 5-sterrenregio, BZW Noordoost Brabant en de gemeente ’s-Hertogenbosch slaan dit jaar de handen ineen en houden op 6 oktober in het 

1931 Congrescentrum Brabanthallen gezamenlijk het ondernemerscongres ‘Dynamisch Noordoost’ met als thema ‘Honger naar Business?’.

Bert Pauli

Koen Slippens
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Programma ‘Dynamisch Noordoost’

Thema: 
Honger naar Business? Dynamisch Noordoost: 
hét recept
Dit jaar is met het thema aansluiting gezocht bij 

het feit dat ’s-Hertogenbosch voor 2010 is uitge-

roepen tot Nederlands ‘Hoofdstad van de Smaak’. 

De bijeenkomst zal worden gewijd aan de eco-

nomische betekenis van Food, Health en Farma 

(FHF) voor de regio Noordoost Brabant. FHF is het 

centrale speerpunt van 5-sterrenregio: Noordoost 

Brabant wil de komende jaren de groei van deze 

sectoren versnellen door het regionale innovatie-

programma FHF verder te professionaliseren en 

uit te bouwen en wil zich als regio op het snijvlak 

van deze sectoren profileren. Voor deze ambitie 

bestaat bijzonder veel draagvlak bij zowel de pro-

vincie, de Brabantse Ontwikkelingsmaatschappij, 

de gemeenten in de regio als het bedrijfsleven 

in de regio.

Doelen 
Dynamisch Noordoost heeft de volgende doelstelling:

●	 De regio Noordoost Brabant presenteren aan 

vertegenwoordigers van bedrijfsleven, overhe-

den, onderwijs en intermediairs (zowel afkom-

stig vanuit de regio zelf als van buiten) als 

hotspot op het terrein van FHF, via een heldere 

visie, succesvolle gerealiseerde business cases 

uit de regio.

●	 een belangrijke impuls geven aan nieuwe 

samenwerking en regionale innovatie op het 

gebied van FHF. 

●	 De meerwaarde van 5-Sterrenregio als vehikel 

voor economische samenwerking in de regio 

NO-Brabant aantonen.

●	 De wisselwerking kenniscentra en productie-

centra binnen de regio laten zien.

●	 De Organisatie “Hoofdstad van de Smaak” krijgt 

een podium om de potenties voor verdere 

samenwerking met producenten van streek

producten uit te dragen.

 

Centrale vraag tijdens het event is hoe de regio-

nale economie van de dynamiek in deze sectoren 

de vruchten kan plukken.

Doelgroepen
Centraal staat het bedrijfsleven in de regio, in 

het bijzonder de bedrijven die direct of indirect 

met Food, Health en Farma te maken hebben. 

Daarnaast de media en kennisinstellingen op 

dit terrein in de regio, de overheden die betrok-

ken zijn bij economische ontwikkeling en FHF en 

intermediairs. 

	

Het evenement wordt door de organisatie breed 

gepromoot, zowel via free publicity als via grote 

mailings. De vormgeving en presentatie van het 

evenement naar bezoekers zal op professioneel 

niveau plaatsvinden. 

De 5-sterrenregio, BZW Noordoost Brabant en de gemeente ’s-Hertogenbosch organiseren dit jaar gezamenlijk de ondernemersbijeenkomst 

Dynamisch Noordoost. Dit evenement is de opvolger van Dynamisch ’s-Hertogenbosch, dat de afgelopen zeventien jaar plaatsvond in ’s-Herto-

genbosch en een grote naamsbekendheid in de regio geniet. De bijeenkomst vindt plaats op woensdag 6 oktober in het 1931 Congrescentrum 

Brabanthallen. 

Opzet van het programma 
14.30	 Ontvangst deelnemers in 1931 Congrescentrum Brabanthallen

15.00	 Welkom door dagvoorzitter Jort Kelder

15.05	 Bert Pauli, voorzitter 5-sterrenregio 

	 Waarom wil Noordoost Brabant uitblinken in food, health en farma? 

Wat zijn in dit kader de ambities van 5-sterrenregio?

15.16	 Kort vraaggesprek met 4 voorzitters van de workshops, door Jort 

Kelder

15.25	 Vier parallelle informatieve workshops / kennisseminars over actu-

ele thema’s in Food-Health-Farma in Noordoost Brabant. Elke sessie 

duurt 45 minuten, wordt gepresenteerd door twee personen en 

heeft een derde persoon als voorzitter. 

16.00	 Ontvangst deelnemers 2e gedeelte van programma 

	 (2e instapmoment)

16.10	 Pauze deelnemers 1e gedeelte, gelegenheid tot netwerken

16.30	 Welkom door Jort Kelder, quote van de dag

   

16.40	 Jort Kelder in gesprek met Bert Pauli, voorzitter 5-Sterrenregio

16.45	 1e Key-note spreker dhr. Koen Slippens (CEO Sligro) 

	 ‘familydriven’ ondernemerschap, hoe de groei gerealiseerd van 

klein naar groot in een sterk competitieve markt mede in relatie tot 

behoud van eigen identiteit, hoe behoud je de betrokkenheid van de 

medewerkers, hoe bind je de consumenten, krachtenspel huismer-

ken versus A-merken en financiering van de groei.

17.05	 2e Keynote speaker drs. René Aerts, president biological R&D, 

Intervet Schering Plough Animal Health. De kracht van regionale 

samenwerking in de lifesciences.

17.25	 3e Keynote speaker Rob Baan

	 De Christoffel Columbus van de groenten, de wereldwijde ontdek-

kingsreiziger naar groenten, smaken en toepassingen vanuit zijn pas-

sie voor culinaire zaken. Bevlogenheid, visie, vernieuwingsdrang en 

een aangeboren gevoel voor marketing hebben hem aan het hoofd 

gebracht van een van de meest innovatieve en invloedrijke toeleve-

ringsbedrijven voor de moderne gastronomie. Diverse internationale 

topchefs werken met hem samen. Hij is het toonbeeld van modern 

ondernemerschap. 

17.45	 3-gesprek van Jort Kelder met Koen Slippens, René Aerts en Rob Baan   

17.55	 Afsluiting door Hans Cox, kringvoorzitter BZW

18.00 	Borrel en walking dinner in het thema ‘’s-Hertogenbosch, Hoofdstad 

van de Smaak 2010’.

Agrofood: de regio, voedingsbodem voor starters 
Onze regio heeft topfaciliteiten in huis voor startende bedrijven in de 

agrofoodsector: onderwijs, kapitaal, coaching, onderzoek en testing. 

Welke resultaten leveren deze faciliteiten in de praktijk op en hoe haak 

je als bedrijf aan? 

Gertjan Meeuws, directielid van PlantLab, ’s-Hertogenbosch. Plantlab 

ontwikkelde het ‘Center for Growing Concepts’ met een uitgebalan-

ceerde manier van kweken, onder andere 90 procent waterbesparing. 

Wim Jongen, directielid Brabant Lifesciences Seed Fund, ’s-Hertogen-

bosch, dat veelbelovende startende ondernemers in onder meer food-

nichemarkten ondersteunt.

Voorzitter: 
Arjen van Nuland, programmamanager Food-Health-Farma, 5-Sterren

regio. 

Health en Farma: de regio als open innovatielab 
Diverse grote spelers in de health en farma in Noordoost Brabant heb-

ben topfaciliteiten in huis, die ook door bedrijven gebruikt mogen wor-

den. Instellingen als het Jeroen Bosch Ziekenhuis, de hogescholen en 

farmabedrijven openen hun deuren voor het MKB. Welke kansen liggen 

er voor het regionaal bedrijfsleven?

Ria Hein, directeur LifetecZONe, netwerk van de human health sector 

voor Zuidoost Nederland.

dr. Rob van Marum, geriater en klinisch farmacoloog, Jeroen Bosch 

Voorzitter: 
Luc Broos, programmamanager 5-Sterrenregio.

Marktkansen in  Food & Feed 
op gebied van gezondheid en  duurzaamheid
Noordoost-Brabant heeft grote spelers in de productie van food en feed. 

In beide markten zien we vergelijkbare trends, waarbij hoogwaardige 

kwaliteit centraal staat en thema’s als gezondheid en duurzaamheid 

hiermee hand in hand gaan. Welke kansen biedt dit voor het bedrijfsle-

ven en welke rol speelt de ketenbenadering hierbij? 

Paul Jansen, directeur agribusiness, VION Food Group, Boxtel. VION 

produceert voeding en ingrediënten voor mens en dier.

Manfred Hessing, manager quality & food safety, Nutreco, Boxmeer. 

Nutreco ontwikkelt en produceert diervoeders.

Voorzitter: 
Ruud Hoosemans, programmamanager Fhealinc, innovatieprogramma 

voeding en gezondheid, ‘s-Hertogenbosch.

Food & Nutrition: nieuwe markten voor de regio 
Oost Brabant is één van de meest vooraanstaande foodregio’s in Europa. 

Hoe kan de regio deze positie uitbouwen en profiteren van nieuwe 

markten die tot ontwikkeling komen, bijvoorbeeld ‘medicinale voe-

ding’, ‘maaltijdconcepten’ en ‘silverfood’? 

Ad van Gorp, directeur Lead Pharma, ’s-Hertogenbosch en Nijmegen. 

O.a. ontwikkelaar van medicijnen tegen hartfalen en ontwikkelaar van 

food-ingrediënten die de glucose-opname uit voeding remmen.

Bob Hutten, directeur Hutten Catering, Veghel. Grootschalig vers pro-

duceren, traditionele kookprocessen en grondstoffen uit de regio zijn 

kernwoorden uit de bedrijfsstrategie van Hutten.

Voorzitter: 
Godfried Hijl, directeur HAS Kennistransfer.

Koen Slippens René Aerts Rob Baan

Jort Kelder
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De agrofoodsector biedt in Noord-Brabant werkgelegenheid aan meer dan 

110.000 mensen en is daarmee één van de grootste werkgevers van deze 

provincie. Brabant is dé belangrijkste agrofood provincie van Nederland en 

is qua productie Zuid-Holland (Westland) voorbijgestreefd. De tophonderd 

van Nederlandse exportproducten bestaat voor bijna de helft uit producten 

die afkomstig zijn uit het agrofoodcluster. De agrofoodsector in Brabant zorgt 

voor bijna een kwart van de agrofood export van heel Nederland. 

De agrofoodsector is volgens Martien van den Heuvel voor de regionale 

economie minstens zo belangrijk als de maakindustrie. ‘Alleen doen wij daar 

erg bescheiden over. Wij zouden veel krachtiger naar buiten moeten treden 

over wat er in deze sector gebeurt, zowel in de productie als op het gebied 

van innovatie.’

Helaas wordt de publiciteit over deze sector vaak overheerst door negatieve 

elementen, die op dat moment alle aandacht opeisen, aldus van den Heuvel. 

‘De laatste tijd is dat de discussie over de megastallen en over de Q-koorts. 

Maar de agrofoodsector heeft vooral ook erg veel goeds te bieden. Wij 

moeten als sector daarom gezamenlijk een beleid ontwikkelen, dat er voor 

zorgt dat juist deze positieve zaken veel sterker voor het voetlicht worden 

gebracht.’

Real Food.
Eén van de belangrijkste ontwikkelingen in de agrofoodsector is volgens Jac 

Warmerdam de sterk toenemende belangstelling voor duurzaam geprodu-

ceerd kwaliteitsvoedsel: Real Food. ‘Aan de ene kant is er nog altijd veel 

vraag naar commodity producten, maar met name in Noordwest Europa zien 

we ook een groeiende vraag naar meer hoogwaardige, verse en smaakvolle 

producten. Het aandeel Real Food bedraagt nu zo’n vijf procent, maar heeft 

een groeipotentie tot zo’n twintig procent. In de driehoek Parijs-Londen-

Berlijn wonen zo’n tachtig miljoen mensen. De provincie Noord-Brabant ligt 

midden in dit gebied en heeft bovendien alles in huis om die markt te kun-

nen bedienen.’

Van den Heuvel geeft aan dat er langzaam maar zeker verschuivingen 

plaatsvinden in de agrofoodsector. ‘Producenten van commodity producten 

krijgen het in Nederland moeilijker naarmate de maatschappij strenger 

wordt en de aandacht voor duurzaam ondernemen toeneemt. Deze partijen 

vestigen zich daarom steeds vaker, samen met de toeleveranciers en de 

verwerkingsbedrijven, in landen waar de wetgeving nog minder streng is, 

waar meer ruimte is en vaak ook goedkopere arbeidskrachten beschikbaar 

zijn. Daarmee exporteren we onze kennis die nodig is voor de oplossing van 

het wereldvoedselvraagstuk. Andere partijen blijven in Nederland en zoeken 

hier naar nieuwe kansen. Voor hen is het belangrijk om te weten waar we 

goed in zijn en hoe we daarmee geld kunnen verdienen.’ 

Er is volgens Warmerdam steeds meer differentiatie te zien in afzetmarkten 

en in de vraag naar foodproducten. ‘Naast de wereldmarkt ontwikkelen zich 

steeds meer regionale en lokale markten. Het is aan de ondernemers om te 

bepalen voor welke markt zij willen produceren. Kijkend naar de Brabantse 

en Nederlandse markt, dan zien we dat er een toenemende vraag is naar 

kwaliteitsproducten en dat hier alle faciliteiten en voorwaarden aanwezig 

zijn om deze producten te produceren en te vermarkten. Wanneer Brabant 

zich in de komende jaren gaat profileren als dé provider van kwaliteitspro-

ducten met een hogere toegevoegde waarde van Noordwest Europa, kunnen 

ondernemers in de agrofoodketen daar een goedbelegde boterham mee 

verdienen.’

Nieuwe producten.
Van den Heuvel en Warmerdam benadrukken dat producenten van nieuwe 

producten zich niet moeten gaan afzetten tegen de bestaande commodity-

voedselproductie, maar zich vooral moeten concentreren op nieuwe markt-

productcombinaties.

‘De producenten van commodity voedsel zoeken hun eigen weg. Dat biedt 

ruimte voor de andere bedrijven om zich te gaan onderscheiden met hun 

producten. Vanuit de aanwezige kennistechnologie moeten zij de slag maken 

naar gezond en duurzaam produceren. Dat gaat natuurlijk niet vanzelf. Daar 

is tijd voor nodig. Bovendien zullen de overheid, de kennisinstituten en de 

ondernemers hierin samen moeten optrekken. Het is dan ook belangrijk 

Brabantse agrofoodsector moet bescheidenheid 
van zich afschudden

dat deze sector de komende jaren meer gaat 

investeren in innovatie en R&D. Nu wordt vaak 

nog veel geld geïnvesteerd in het verbeteren van 

bestaande productie, maar vooral de transitie 

naar duurzame en gezonde producten vraagt om 

investeringen.’ De bescheiden marges beperken 

het vermogen tot investeren in innovatie en lei-

den al snel tot imitatie. Warmerdam pleit daarom 

voor open innovatie, waarbij partijen gezamenlijk 

optrekken en in samenwerkingsnetwerken inves-

teren om de slag naar vernieuwing te maken.

‘Partijen zouden moeten samenwerken op het 

gebied van R&D en gezamenlijk investeren in 

product-, concept- en marktontwikkeling. Het is 

aan de grote Brabantse agrofoodbedrijven om 

hierin, met steun van de provincie en de kennis-

instituten, een voortrekkersrol te gaan vervullen.’

Communicatie
Van den Heuvel is van mening dat de communi-

catie vanuit de agrofoodsector naar de consument 

sterk moet verbeteren, zodat er meer aandacht 

en waardering ontstaat voor voedsel.

‘De berichtgeving wordt veel teveel ingekleurd 

door de discussie over ruimtelijke ordening en 

dierziekten. Het gevolg daarvan is, dat produ-

centen zéér terughoudend zijn met informatie 

over hoe ons voedsel wordt geproduceerd, terwijl 

consumenten daar wel steeds meer behoefte aan 

hebben. Zij willen weten waar hun voedsel van-

daan komt en of het veilig en duurzaam en dus 

diervriendelijk is geproduceerd. De producenten 

zitten bovendien nog enigszins verscholen achter 

de retail en de grote verwerkingsbedrijven.

Warmerdam: ‘In Nederland zijn we heel goed 

bezig met innovatie aan de productiekant, maar 

we vergeten dat innovatie aan de marktkant 

minstens zo belangrijk is. Zaken als beleving en 

toegevoegde waarde worden steeds belangrijker. 

Kleine boeren creëren vaak hun eigen afzetmarkt 

voor streekproducten in de regio. Nu moet de slag 

nog worden gemaakt naar grotere afzetmarkten. 

Het vergt investeringen voor de langere termijn 

om dit marktaandeel stap voor stap te vergroten, 

maar uiteindelijk zullen alle partijen in de keten 

hier de vruchten van plukken.’

Kansen.
De twee Agro & Co bestuurders geven aan dat 

de agrofoodsector voor een zware opgave staat. 

‘Consumenten geven steeds minder geld uit aan 

eten. Voedsel is gedegradeerd tot kiloknallers in 

de supermarkt. Op dit moment staat Real Food 

voor luxe eten, terwijl dit eigenlijk het gangbare 

voedsel zou moeten zijn. We zullen consumenten 

daarom opnieuw moeten uitleggen wat gezonde 

en diervriendelijke producten zijn. Daarin is een 

lange weg te gaan en er zal veel moeten worden 

geïnvesteerd om deze nieuwe ontwikkelingen 

voldoende robuustheid te geven. Toch liggen 

hier enorme kansen voor de Brabantse agro-

foodsector. Alle voedselproducenten en retailers 

zijn momenteel bezig met de ontwikkeling van 

nieuwe duurzame concepten. Bovendien zijn 

de interne kracht van de sector en de drive 

naar vernieuwing enorm groot. Noord-Brabant 

heeft alles in zich om in de komende jaren uit 

te groeien tot hét food center of excellence van 

Noordwest Europa.’

De Brabantse agrofoodsector moet in de komende jaren uitgroeien tot dé Brainport voor Agro & Food van Nederland en van Noordwest 

Europa. Dat is de voornaamste uitdaging die Agro & Co formuleert in haar toekomstvisie, die eind deze maand wordt aangeboden aan de 

provincie Noord-Brabant. ‘De sector is van zéér groot belang voor de economische toekomst van de provincie. Deze uitdaging en de transitie 

naar een duurzame agrofoodsector verdienen daarom ook alle medewerking en ondersteuning van de provincie’, aldus voorzitter Martien 

van den Heuvel en directeur Jac Warmerdam van Agro & Co.

‘Klimaat schommelingen, wisselende produktie, verstede-
lijking, speculatie en stijgende voedselprijzen: het foodsy-
steem wordt minder stabiel. Voedselzekerheid op lange 

termijn wordt steeds belang-
rijker. China koopt grond en 
fabrieken in de hele wereld. 
Nederland zou zich kun-
nen richten op innovatie in 
dienst van zekerheid. Nieuwe 
vormen in het nemen van 
verantwoordelijkheid voor de 
voedselvoorziening vragen 
andere technologie en orga-
nisatie.’

Jac Warmerdam en Martien van den Heuvel

Jeroen Naaijkens, ondernemer
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Fhealinc biedt een unieke infrastructuur voor innovaties op het gebied van 

voeding en gezondheid. ‘De partners zijn straks in Willemspoort, de nieuwe 

stadsentree van ’s-Hertogenbosch, op loopafstand van elkaar gevestigd’, legt 

Ruud Hoosemans uit. ‘Daarnaast zijn alle benodigde faciliteiten in de directe 

nabijheid aanwezig: onderzoeks- en testfaciliteiten, incubatorfaciliteiten en 

een netwerk van instellingen en bedrijven. Fhealinc moet in dit geheel een 

regiefunctie gaan vervullen. Dat willen wij onder meer doen door bedrij-

ven, kennisinstellingen en andere specialisten bij elkaar te brengen voor 

doelgerichte onderzoeks- en ontwikkelingsprojecten. Daarnaast willen wij 

de vestiging van nieuwe bedrijven in de food- en healthsector in de regio 

’s-Hertogenbosch stimuleren en de onderlinge contacten tussen deze bedrij-

ven versterken. Fhealinc heeft een duidelijk regionale functie en speelt in op 

de kansen voor de regio. Vandaar dat wij ook nauw samen werken met de 

5-sterrenregio en partner zijn in het FHF programma van de regio.’

Volgens Hoosemans is er grote behoefte aan een toepassingscentrum voor 

voeding en gezondheid als Fhealinc. ‘Er is in Nederland enorm veel kennis 

aanwezig op het gebied van voeding en gezondheid. Die kennis willen wij 

door middel van samenwerking tussen studenten, docenten, medisch perso-

neel en agrariërs graag toegankelijk maken in de praktijk, met de bedoeling 

om nieuwe toepassingen te introduceren.’ 

Obesitas
Hij geeft aan dat de nadruk bij Fhealinc met name ligt op maatschappelijke 

vraagstukken. 

‘Een van de projecten waar Fhealinc momenteel bij betrokken is, is het 

Obesitas Lifestyle Intervention Centre (OLIC). In de laatste zeven jaar is het 

aantal gevallen van overgewicht verdubbeld en van obesitas zelfs verdrie-

voudigd. In het OLIC wordt een structurele en bewezen aanpak voor obese 

kinderen ontwikkeld.In dit project wordt een onderzoeksgroep van kinderen 

en jongeren vijf jaar gevolgd door een expertteam bestaande uit een groot 

aantal instellingen, betrokken bij de gezondheid en leefstijl van kinderen 

zoals ziekenhuis, GGD, GGZ, thuiszorg, huisartsen, onderwijsinstellingen. Het 

gehele gezin en de omgeving worden betrokken bij de verbetering van de 

levensstijl en daarmee de gezondheid van het obese kind. De onderzoeks-

groep neemt deel aan een aantal projecten op het terrein van beweging, 

voeding en voorlichting en zal worden gevolgd in het dagelijks leven, zodat 

vanuit de praktijk duidelijk wordt naar welke diensten/producten vraag is. 

Vervolgens wordt er een database gecreëerd met daarin alle informatie over 

leefstijl en gezondheid van de jongeren. Het bedrijfsleven krijgt de gelegen-

heid om via deze database informatie te verzamelen die van belang is bij 

productontwikkeling in de sectoren voeding, sport, onderwijs, gezondheid. 

Het OLIC is dus een open innovatienetwerk, waarbij expertise uit diverse 

disciplines samenkomt, met de bedoeling om vervolgens nieuwe toepas-

singen te introduceren.’

Innovatiekansen
Een ander project dat mede op initiatief van Fhealinc is opgestart, is het 

Zoönose Innovatie Cluster (ZIC). ‘Noordoost Brabant is een uniek gebied in 

Nederland en Europa qua aantal inwoners en dieren per vierkante kilometer. 

Bijna nergens anders is de bevolkingsdichtheid zo groot’, zegt Hoosemans. 

‘Doel van het ZIC is het bundelen van innovatiekansen op het grensvlak van 

de dierhouderij en de humane gezondheid, door regionale clustering van 

expertise, ketensamenwerking en pilotprojecten. De problematiek rondom 

Fhealinc wil kennis omzetten in 
nieuwe toepassingen

dierziekten (zoönosen) neemt sterk toe. Denk bij-

voorbeeld aan Q-koorts, MRSA-besmetting, MKZ, 

BSE en de varkenspest. Onze regio heeft de 

potentie om zich op dit gebied te onderscheiden. 

Er is een sterke voedselverwerkende sector, we 

hebben diverse mkb-gerichte kennisinstellingen 

als HAS Den Bosch, ZLTO en een innovatieve 

zorgsector. Binnen ZIC zal productontwikkeling 

plaatsvinden op grensvlak van menselijke en 

dierlijke gezondheid, zoals rond antibioticare-

ductie in veevoeders, hygiëne, upgrading van 

diagnostiek en voedselveiligheid. Daarbij zetten 

wij daadwerkelijk twee werelden aan één tafel: 

medisch specialisten naast varkenshouders, witte 

naast groene jassen. Zowel voor het bedrijfsle-

ven als voor de branche is het van groot belang 

dat voor deze problematiek oplossingen worden 

gevonden.’ 

Meer over Fhealinc en de projecten waarbij de 

organisatie is betrokken, kunt u vinden op www.

fhealinc.nl

Over Willemspoort
In de komende jaren krijgt ’s-Hertogenbosch 

een nieuwe westelijke stadsentree, waarvan 

Willemspoort het visitekaartje wordt. Voor 

Willemspoort geldt een hoog stedenbouwkun-

dig ambitieniveau: de Randweg wordt over-

kluisd, de bebouwing grotendeels gestapeld, 

er wordt een ‘Zorgboulevard’ gecreëerd voor de 

bezoekers van het Jeroen Bosch Ziekenhuis en 

alle parkeervoorzieningen worden bebouwd. 

In Willemspoort is 35.000 m² vloeroppervlakte 

beschikbaar voor kennisintensieve bedrijven 

die zich onder andere toeleggen op het vak-

gebied van food en/of health. 

Willemspoort draagt daarmee ook bij aan 

de versterking van het vestigingsklimaat van 

’s-Hertogenbosch. De kennisclustering in zowel 

health als food geeft kansen voor nieuwe 

toepassingen tussen deze kennisgebieden. 

Willemspoort verbindt de Onderwijsboulevard 

(waaraan onder andere hogescholen Avans en 

HAS Den Bosch zijn gevestigd) met het Jeroen 

Bosch Ziekenhuis. Daarnaast zijn ook het Koning 

Willem I College en de MAS in de directe 

omgeving gehuisvest. Andere belangrijke aan-

wezige partijen zijn onder meer de ZLTO (eind 

2010) en het Westertoren Innovatiecentrum, 

waarin een aantal hoogwaardige lifesciences 

bedrijven is gevestigd. 

In de toekomst zijn op dit brandpunt van één 

vierkante kilometer meer dan 6.000 kennis-

werkers en 20.000 studenten actief. Ook is er 

een breed scala aan test- en ontwikkelfacilitei-

ten beschikbaar en zullen er allerlei activitei-

ten op het terrein van voeding en gezondheid 

gaan plaatsvinden. De locatie heeft daarnaast 

een uitstekende bereikbaarheid voor zowel 

OV als auto en heeft een omvangrijke groei-

capaciteit.

Het Jeroen Bosch Ziekenhuis, Hogeschool HAS Den Bosch, Avans Hogeschool , de ZLTO en de gemeente ’s-Hertogenbosch werken sinds vorig 

jaar samen in Fhealinc (Food & Health Innovation Challenge). ‘Het doel van Fhealinc is om zoveel mogelijk innovatieve projecten op het 

gebied van voeding en gezondheid bij elkaar te brengen’, vertelt programmamanager Ruud Hoosemans. ‘Daarnaast willen wij partijen hel-

pen bij het bedenken, ontwikkelen, implementeren en vermarkten van nieuwe producten en diensten.’

Paul Bleijs, Heineken

‘Er zijn mijns inziens twee grote drijvende krachten 
achter de noodzaak tot Innovatie in Food, te weten 
schaarste en kansen. Dat beide componenten aandacht 
vereisen om regionaal economisch bestaansrecht te hou-

den, is geen twijfel. Waar wij 
als regio het verschil kunnen 
maken, is het creatief inzet-
ten van onze sterke netwerk-
cultuur. Alleen dan verliezen 
we geen tijd en resources 
om onze eigen economische 
eindbestemming te beïn-
vloeden en duurzaamheid in 
ondernemen te verdienen.’

Ruud Hoosemans
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‘Het Real Food Kennisnet wil ondernemers die actief zijn in de hele keten 

faciliteren om de markt van Real Food maximaal rendabel te maken voor 

hen’, geeft kenniscoördinator Goos Cardol aan. ‘Ondernemers willen graag 

een klankbord of inspiratiebron. Wij willen hen helpen de weg te duiden 

en faciliteiten aanbieden zodat zij vervolgens een bewuste, weloverwogen 

keuze te kunnen maken.’

Het kennisnet, dat nog loopt tot begin 2012, is een initiatief van Agro & 

Co, ZLTO, provincie Noord-Brabant, gemeente ’s-Hertogenbosch en de HAS 

Den Bosch. Het project is een halfjaar geleden van start gegaan en wordt 

financieel mogelijk gemaakt door de provincies Noord-Brabant en Zeeland, 

de gemeente ’s-Hertogenbosch en de ZLTO.

Uitdagen en prikkelen
‘Wij richten ons op alle partijen in de keten. Dus niet alleen boeren en 

tuinders, maar bijvoorbeeld ook handelsbedrijven en verwerkers of horeca-

ondernemers. Wij willen ondernemers bewust maken van alle zaken die 

spelen rond thema’s over Real Food. De afgelopen maanden hebben we 

vooral gebruikt om verkennende gesprekken te voeren en een ruwe inventa-

risatie. Duidelijk is dat de sector professioneler georganiseerd moet worden. 

Als Real Food Kennisnet willen wij deze ondernemers hier graag bij helpen. 

De bakermat van Real Food ligt in Brabant en Zeeland, maar uiteindelijk 

gaat het om heel Nederland. Het is onze taak om partijen uit te dagen en te 

prikkelen. Zie ons als een moderator met de ambitie om de Real Food sector 

naar een hoger plan te tillen.’

Met welke problemen worstelen Real Food ondernemers zoal? ‘In veel geval-

len gaat het om de prijsstelling van hun producten, of hebben zij vragen over 

wet- en regelgeving. Daarnaast krijgen wij ook veel vragen over marketing 

en communicatie, de afzet en de logistieke organisatie van de keten. Wij 

‘Real Food sector moet 
professioneler worden opgezet’

hebben een aantal instrumentenwaarmee wij 

ondernemers verder kunnen helpen. Daarbij kun 

je onder meer denken aan onze website, maar 

bijvoorbeeld ook workshops, ontmoetingscafés 

en bedrijfsexcursies. Verder proberen wij ook op 

allerlei andere manieren mensen en partijen met 

elkaar te makelen en schakelen. Ons handelen is 

vooral op gericht om veel kennis te ontsluiten en 

ondernemers te behoeden voor een tunnelvisie.’

Bewustwording
Volgens Cardol draaien de activiteiten van het 

Real Food Kennisnet voor een groot deel om het 

creëren van bewustwording bij de betrokken 

ondernemers. ‘Wij willen een impuls geven aan 

ondernemers om zich breed te oriënteren. De 

Real Food sector is een relatief nieuwe sector, 

daarom is het ook belangrijk om bewust te kijken 

naar nieuwe ontwikkelingen.’

Hij geeft een aantal voorbeelden. ‘Eén van 

de belangrijkste instrumenten bij Real Food is 

authenticiteit. Producten moeten authentiek zijn. 

Het gebruik van additieven, om zaken bijvoor-

beeld langer houdbaar te houden, staat op hier-

mee op gespannen voet. In zo’n geval proberen 

wij ideeën aan te dragen bij een ondernemer 

om dingen anders aan te pakken. Verder hebben 

wij een workshop Verpakkingen en Real Food in 

voorbereiding om in de herfst te houden, waarbij 

onder andere aandacht wordt besteed aan mate-

riaalkeuze, uitstraling en informatievoorziening, 

maar ook aan de perceptie van de consument en 

de andere spelers in de keten. Alles draait immers 

om Real Food for Real Business; ondernemers 

moeten die verpakking kiezen die de consument 

uiteindelijk ook wil. Het is daarbij onze taak om 

de bewegingen die we zien bij consumenten 

een extra impuls te geven in de richting van 

de ondernemers. Wij willen zaken losmaken en 

verbinden, de uitvoering ligt uiteindelijk bij de 

bedrijven zelf.’

Meer informatie over het Real Food Kennisnet en 

de projecten waarbij de organisatie betrokken is, 

kunt u vinden op www.realfoodkennisnet.nl.

Bij een online enquête onder ondernemers op het gebied van Real Food die onlangs werd gehouden, gaf tachtig procent van de bedrijven 

aan behoefte te hebben aan een kenniscoördinator. De oprichting van het Real Food Kennisnet lijkt daarmee op voorhand al een succes.

Goos Cardol

Paul Jansen, Vion

‘Innovatie in food is voor Vion als voedingsmiddelenpro-
ducent cruciaal.  Het werkt als een aanjager van diverse 
processen. De consument is daarbij ons uitgangspunt. 

Wij hanteren een brede defi-
nitie van productinnovatie. 
Dat varieert van producten 
met bijvoorbeeld minder 
zout, minder vet en minder 
suiker tot de ontwikke-
ling van nieuwe duurzame 
marktconcepten die voort-
vloeien uit de maatschap-
pelijke belangstelling voor 
vlees en vleesproductie.’
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Voedingsproducenten kunnen prima gebruikmaken van kennis die in zie-

kenhuizen beschikbaar is. Of ze profiteren van de faciliteiten die bij ken-

nisinstellingen aanwezig zijn. De regio heeft al hele goede FHF-spelers op 

het veld staan, maar de beste combinaties worden nog niet uitgespeeld. 

De 5-sterrenregio speelt een belangrijke rol in het leggen van de verbin-

dingen. Deze relaties worden namelijk van nature minder snel gelegd.

Denktank
In de praktijk vinden machinebouwers en foodproducenten elkaar tame-

lijk eenvoudig, maar dat geldt veel minder voor mensen met ideeën uit 

de wereld van Food, Health & Farma. Om juist bij deze partijen de juiste 

thema’s op te pakken en de betrokkenen aan elkaar te binden, is een 

regiegroep geformeerd. Deze bestaat uit twaalf vertegenwoordigers van 

bedrijven, instellingen en intermediairs, die sterk verankerd zijn in deze 

drie sectoren. Zij vormen samen een denktank die projecten oppikt en 

versterkt.

Voeding op maat
Het programma Food, Health & Farma volgt drie ambitierichtingen. De 

eerste is doelgroepenvoeding. Deze richting haakt aan bij de tendens van 

verbijzondering naar ‘personalized food’, ofwel voeding op maat. Vooral 

de preventieve kant – die van bewuste voeding – biedt vele kansen voor 

Noordoost Brabant. In deze regio zitten de bewerkers dicht bij de bron van 

primaire producenten. Verder kent de regio sterke spelers uit de sectoren 

Health & Farma, met wereldbedrijven en verschillende topziekenhuizen 

en kennisinstellingen. Synergie kan tot geweldige innovaties leiden.

Animal health en campusvorming
Ook voor de tweede programmalijn binnen het FHF-programma, animal 

health, liggen er grote innovatiekansen. Er wordt een draagvlak gecre-

ëerd voor het inbedden van gezonde dierhouderij in een dichtbevolkt 

gebied met Food- en Farma-productie. Dit biedt kansen voor zowel de 

dierhouderij als de voedingsbedrijven.

De derde ambitierichting heeft te maken met ‘facility sharing’en cam-

5-sterrenregio gelooft in kansen 
Food, Health & Farma

pusvorming. Door het clusteren van kennis 

en bedrijvigheid wordt open innovatie bevor-

derd. Daarom wordt dit binnen de hele regio 

gestimuleerd, bijvoorbeeld op Willemspoort 

in ’s-Hertogenbosch en de Health Campus in 

Boxmeer. Ook uitwisseling met clusters buiten 

de regio en aansluiting bij landelijke netwerken 

hoort hier bij. Alles is gericht op het stimuleren 

van de innovatieve bedrijvigheid bij het mkb 

in de regio.

Colofon
Deze krant is gemaakt door de  
5-sterrenregio, Agro & Co Brabant,  
gemeente ’s-Hertogenbosch in samenwerking 
met De Winter Mediamakers

Fotografie: Olaf Smit, Edwin Wiekens,  
Peter Riemslag Baas en Agro & Co Brabant

Ontwerp & opmaak: De Winter Mediamakers

Postbus 26, 5400 AA Uden, 
(T). 0413-339339 (I). www.dewinter.nl

MEDIAMAKERS

De 5-sterrenregio zet sterk in op innovatie in de sectoren Food, Health & Farma (FHF). Daardoor wordt de regionale economie flink gestimu-

leerd en de realisatiekracht vergroot. Zowel binnen als tussen de sectoren Food, Health & Farma onderling liggen er vele kansen. Enerzijds 

doen deze kansen zich voor op het gebied van voeding en gezondheid – in de productontwikkeling en in de beleving van voeding. Anderzijds 

liggen er mogelijkheden in het van elkaar leren en het samen ontwikkelen.

‘Kwaliteit en gezondheid zijn onlosmakelijk met elkaar 
verbonden en zijn de items voor het leven van elk indi-

vidu. Noordoost Brabant heeft 
met Food, Health en Farma, 
Food hoog in het vaandel 
staan en als dat een kans van 
slagen wil hebben moeten 
we hier als regio in excel-
leren. Excelleren kan alleen 
door innoveren om zo de 
kwaliteit en gezondheid op 
een lijn te brengen en dit 
alles is alleen mogelijk met 
een hoge kwaliteit Food.’

Jan van Raaij,  
Industriële Kring Land van Cuijk 
en Noord-Limburg

Bidbook Farma

Ondernemers Maashorst

Ontwikkeling 
Health Campus

Food en feed netwerk
Boekingscentrale  

Groene Woud

Real Food Kennisnet
’t Soete Leven

Innovatietafel FHF
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Plantlab
Groenten worden in de toekomst niet meer verbouwd op het land, maar in 

containers of gebouwen waar zij klimaatonafhankelijk, seizoenonafhankelijk 

en dag- en nachtonafhankelijk onder ideale omstandigheden optimaal kun-

nen groeien. Dat is althans de visie van het Bossche bedrijf PlantLab. ‘Planten 

hebben veel meer potentie dan ze tot nu toe gebruiken. Als land- en tuin-

bouwsector benutten wij nu nog maar negen procent van de mogelijkheden 

die planten in zich hebben’, zegt Gertjan Meeuws van PlantLab. Samen met 

John van Gemert, Marcel Kers en Leon van Duijn is hij overtuigd van de grote 

mogelijkheden door het gebruik van nieuwe teelttechnieken voor de land- 

en tuinbouwsector. 

Groeicapaciteit
‘Door het planten zoveel mogelijk naar hun zin te maken, kunnen wij hun 

groeicapaciteit optimaal benutten. We verrichten ons onderzoek naar ‘Plant 

Paradise’ in het Center for Growing Concepts, waarbij we samenwerken met 

de Hogeschool HAS Den Bosch. Via een gericht onderzoeksprotocol zoeken 

wij de optimale groeimix’, legt Meeuws uit. ‘Zaken als ruimtetemperatuur, 

worteltemperatuur, luchtvochtigheid, koodioxide, lichtintensiteit, lichtkleur, 

luchtsnelheid, watergift en voedingswaarde zijn in een afgesloten ruimte 

zeer nauwkeurig te regelen. Zelfs in meerdere teeltlagen boven elkaar. In ons 

onderzoekscentrum kunnen wij zesenvijftig combinaties van omgevingsfac-

toren voor de planten tegelijk uittesten. Op die manier wordt tuinbouw een 

soort wiskunde.’

Hij geeft aan dat verlichting een cruciale rol speelt in het groeiproces van de 

planten. ‘Daglicht werkt alleen maar verstorend. De zon brengt ook goede din-

gen, maar planten hebben negentig procent van hun wateropname nodig om 

de overtollige warmte van de zon weg te koelen. In plaats daarvan maken wij 

gebruik van ledverlichting in de kleuren rood, blauw en verrood. Een voordeel 

daarvan is ook dat ledlampen nauwelijks warmte afgeven, waardoor ook het 

waterverbruik flink beperkt kan worden. Het enige water dat bij ons concept 

nodig is, is het water dat wordt vastgelegd in plantaardige vorm.’

Ideale teeltomgeving
Het resultaat van de inspanningen van PlantLab is te zien in de speciaal 

ingerichte units op het terrein van de HAS in Den Bosch. Onder de ledlam-

pen groeien daar sla en fittonia. Verder zijn er twee testruimten van 100 m2 

opgesteld bij telers in Beesel en Elshout.

Uiteindelijk doel van PlantLab is om voor een groot aantal gewassen de 

ideale teeltomgeving te bepalen. ‘We streven er naar om voor deze gewas-

sen een soort Plant-ID op te stellen. Doordat wij bovendien met meerdere 

teeltlagen werken, kunnen we straks niet alleen de productiecapaciteit voor 

allerlei producten enorm vergroten, maar ook de oogstdatum, vorm, smaak 

en voedingswaarde exact plannen.’ 

 PlantLab is tevens bezig om grote modulaire Plant Production Units te ont-

wikkelen, die straks overal ter wereld kunnen worden toegepast. ‘Omdat wij 

werken met meerlagenteelt, is veel minder ruimte nodig. Met dit concept 

kunnen straks ook steden hun eigen verse groenten telen. Een gebouw van 

honderd bij honderd meter met veertien teeltlagen volstaat bijvoorbeeld 

om een stad als ’s-Hertogenbosch met 140.000 inwoners dagelijks van verse 

groenten te voorzien. Het geeft een geweldige kick om een bijdrage te kun-

nen leveren aan de ontwikkeling van de Urban Horticulture.’

 

Henri BV
Het opschalen van culinaire recepten zonder kwaliteitsverlies. Dat is de uit-

daging waar Henri BV elke dag weer voor staat. Het familiebedrijf uit Drunen 

verwerkt wekelijks zo’n 70 tot 100 ton ingrediënten tot smakelijke culinaire 

maaltijden, die met name bestemd zijn voor de foodservice, retail en indu-

strie. ‘Maandagochtend rond half tien hebben wij de eerste paar duizend 

maaltijden al bereid’, zegt Marc van Olphen, die samen met zus Els en broer 

Ad als tweede generatie aan het roer van het bedrijf staat.

Het grootste deel van de recepten bij Henri wordt bereid volgens een zoge-

naamd Clean Label. Dat houdt in dat er geen kunstmatige smaakversterkers, 

kleur-, geur- en smaakstoffen en conserveringsmiddelen zijn toegevoegd.

Duurzaamheid
‘Smaak is bij ons het belangrijkste criterium’, zegt Els van Olphen. ‘Wij 

geloven in een kwalitatief goed product. Dat gaat hand in hand met 

het gebruik van pure, natuurlijke ingrediënten. De grondstoffen bepa-

Brabantse foodbedrijven timmeren aan de weg

len immers de smaak. Wij streven er naar om 

te koken zoals mensen ook thuis koken. Een 

stamppot die bereid is van verse aardappelen, 

verse melk en boerenkool smaakt lekkerder 

dan een stamppot waaraan allerlei kunstma-

tige ingrediënten zijn toegevoegd. De kunst 

is echter om dat ook in het groot te doen en 

daarnaast mogen wij ook de prijs niet uit het 

oog verliezen.’

Ook duurzaamheid speelt een steeds belangrij-

kere rol binnen Henri. Els: ‘Enerzijds geldt dat 

voor onze eigen bedrijfsvoering en anderzijds 

ook voor onze producten. Wij hebben ons 

daarbij laten inspireren door het Amerikaanse 

Wholefoods Market. Zo wordt ons afval bijvoor-

beeld zoveel mogelijk gerecycled, gebruiken 

wij groene energie en drinken wij fair trade kof-

fie. Voor onze producten houdt dat onder meer 

in dat we zoveel mogelijk gezonde ingrediënten 

gebruiken, die we het liefst kopen bij produ-

centen uit de streek. Daarbij vertellen wij ook 

graag waar onze producten vandaan komen, 

omdat dit weer een stuk vertrouwen geeft 

richting consumenten. Onze prei en boerenkool 

komen bijvoorbeeld van boer Theo Keetels uit 

Elshout en de verse melk die wij gebruiken voor 

onze gerechten halen wij bij zuivelboerderij De 

Kern hier in Drunen.’

Open
Marc geeft aan dat het verhaal achter de pro-

ducten wel écht moet kloppen. ‘Er zijn ook voe-

dingsproducenten die het beeld opwekken dat 

zij hun producten lokaal inkopen en verwerken, 

terwijl dat in werkelijkheid niet zo is. Dat gaat 

bij ons niet gebeuren.’

Hij merkt dat het stigma dat kant en klaar 

maaltijden ongezond zijn, langzaam maar 

zeker begint te verdwijnen. ‘Consumenten 

staan steeds meer voor open voor kant en 

klaar maaltijden. Door de toenemende ver-

grijzing ontstaat er bovendien ook steeds 

meer vraag naar kwalitatief hoogwaardige 

conveniencemaaltijden. Uiteraard spelen wij 

daarop in.’

Daarnaast heeft Henri met een aantal andere 

Nederlandse versleveranciers een bedrijf opge-

richt, dat zich gaat richten op de Duitse markt. 

Els: ‘De ontwikkelingen rond koelversmaaltijden 

zijn daar nog niet zover als hier, maar wellicht 

dat daar nu verandering in gaat komen.’ 

De regio Noordoost Brabant telt een groot aantal innovatieve bedrijven die actief zijn in de foodsector. Ook PlantLab in ’s-Hertogenbosch en 

Henri BV in Drunen mogen gerust tot deze categorie bedrijven worden gerekend. PlantLab werkt aan een revolutionaire oplossing voor het 

voedseltekort in de wereld. Henri BV is gespecialiseerd in het opschalen van culinaire recepten.

Vlnr: Marcel Kers, Leon van Duijn, John van Gemert en Gertjan Meeuws

Els en Marc van Olphen 
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