‘Lessons in Love’ voor foodondernemers
Op versiertour door Flevoland
Er zijn vele manieren om een nieuwe liefde te veroveren: oogcontact, een originele openingszin, oprechte aandacht, een persoonlijk verhaal, een lekker geurtje, een drankje of een verrassend avondje uit. Alle zintuigen worden ingezet om de vonk over te laten slaan. Maar werken deze versiertrucs ook om het hart van een nieuwe klant te veroveren? Hoe ga je te werk, hunkerend naar nieuwe afnemers van je product? Welke zintuigen prikkel je daarbij? En hoe doen andere ondernemers dat? Dat was de vraag voor twaalf food-ondernemers die deze maand met Syntens op ‘versiertour’ gingen door Flevoland.
Deze dagtocht is de negende uit een reeks van twaalf provinciale mini-trendtours die Syntens dit jaar in Nederland organiseert. “Elke tour heeft een eigen thema”, licht innovatieadviseur Joke Feenstra toe, “en deze keer staat Verleiding centraal.” Collega Harry Hoogewoonink vult haar aan: “We willen ondernemers met inspirerende voorbeelden laten zien hoe collega-ondernemers hun klanten verleiden.”

De deelnemers lieten zich verleiden door de geuren van restaurant La Place (www.laplace.nl) in Batavia Stad, proefden de spannende smaakcombinaties van kruidendrogerij VNK  (www.vnk.nl) en lieten zich het hof maken bij agrarisch leerbedrijf de Warmonderhof (www.warmonderhof.nl). Even spannend was de smaakcombinatie van lavendelkaas bij Viva Lavandula  (www.viva-lavandula.nl). Na het plukken van appels in Fruitboerderij Vink (www.fruitboerderij.nl) werd de reis besloten bij restaurant Le Mirage in Emmeloord. Hier ervaarden de deelnemers dat echte liefde door de maag gaat.
Maître Henry Juffermans van Restaurant Le Mirage reisde mee met het reisgezelschap. “Wat mij inspireerde was hoe trots de ondernemers zijn op hun product en dat uitstralen op hun gasten.”Gerald Langerak van Gerald Green Support zag vooral perspectief in zijn markt: “Er zijn nog voldoende kansen en mogelijkheden voor individuele telers; je moet het gewoon DOEN! Passie en enthousiasme zijn de goede drijfveren.” Wim van den Berg van Puur Tomaat keek vooral naar het onderscheidend vermogen, die iedere ondernemer op zijn eigen manier creëert: “Eenvoud, beleving en smaak zijn de kern. Elke ondernemer hanteert daarbij zijn eigen visie, met commercieel resultaat!”
Welke zeven verleidingstips deze versiertour opleverde leest u op www.syntens.nl/minitrendtour. Via deze website is het tevens mogelijk u aan te melden voor de laatste mini-trendtours in 2010: PUUR Noord-Holland en Groningen. De foto’s van de mini-trendtour zijn te bekijken op www.minitrendtour.nl.
Noot voor de redactie: persfoto’s zijn te downloaden via www.minitrendtour.nl/flevoland-pers.zip Alle foto’s in web-resolutie zijn beschikbaar via www.minitrendtour.nl/flevoland.zip . Voor het aanvragen van een hoge resolutie versie stuurt u een email naar Einte Visser van Syntens, evi@syntens.nl 
‘Lessons in Love’ voor foodondernemers
Op versiertour door Flevoland
Er zijn vele manieren om een nieuwe liefde te veroveren: oogcontact, een originele openingszin, oprechte aandacht, een persoonlijk verhaal, een lekker geurtje, een drankje of een verrassend avondje uit. Alle zintuigen worden ingezet om de vonk over te laten slaan. Maar werken deze versiertrucs ook om het hart van een nieuwe klant te veroveren? Hoe ga je te werk, hunkerend naar nieuwe afnemers van je product? Welke zintuigen prikkel je daarbij? En hoe doen andere ondernemers dat? Dat was de vraag voor twaalf ondernemers die 23 september met Syntens op ‘versiertour’ gingen door Flevoland. Lees hier de zeven verleidingstips die deze verleidelijke reis opleverde.
Tip 1: Vertel een sterk verhaal
Het ‘nieuwe land’ kan zich niet beroepen op een eeuwenlange historie of een boeiend verhaal vol heldendaden. En wat doe je als je geen historie hebt, maar je wel aantrekkelijk wilt maken? Bij gebrek aan wapenfeiten heeft Flevoland zijn eigen verhaal gecreëerd. Dit verhaal is opgehangen aan de Batavia, het 17e eeuwse VOC-schip, dat oorspronkelijk in Amsterdam werd gebouwd, maar waarvan een kopie is nagebouwd in de Batavia Werf. Naast deze wereldberoemde werf is nu Batavia Stad (www.bataviastad.nl) verrezen, de jongste attractie van Flevoland: een robuust fort met historische uitstraling, dat een reeks outlet-winkels herbergt. 

Onder het mom van goedkoop shoppen in ‘originele omgeving’ trekt deze facade zeven dagen per week het kooplustige publiek naar bekende modemerken. Het is opgezet als vestingstad, compleet met een zware stadsmuur, drie stadspoorten, autovrije klinkerstraten en een reeks individuele houten winkelgebouwtjes met een quasi authentieke architectonische uitstraling, deels geïnspireerd op Marken, deels op de West-Indische koloniën, waar de Batavia (n)ooit zijn handelswaar haalde (de Batavia voer immers op Oost-Indië, maar zonk voor de kust van Australië). Een mooi verhaal dus… als je erin gelooft. Wat maakt het uit: een goed aangedikt verhaal werkt klaarblijkelijk en versiertip no. 1 hebben we binnen aan het begin van deze verleidingstour!

Tip 2: Zorg dat je onweerstaanbaar ruikt
Speciaal voor het reisgezelschap gaat de poort van de vesting vervroegd om 9.30 uur open. Tussen de oud-Hollandse gevels gaan we op zoek naar het filiaal van de restaurantketen La Place (www.laplace.nl). Op deze locatie stellen de ondernemers zich aan elkaar voor door in één minuut antwoord te geven op de vraag “waarmee verleidt u uw klanten?” De toon van deze mini-trendtour is daarmee gezet en de eerste onderlinge contacten worden gelegd.

Manager Roel Beikes van La Place vertelt de groep hoe het bedrijf duurzaam, lokaal en seizoensmatig inkoopt en middels informatie aan de consument de afstand tot de boer verkort. Vervolgens vertelt Sabien van den Bor over productontwikkeling bij La Place en hoe men de klant verleidt: met continu wisselende geuren, bewust ingezet om de klant te doen watertanden en de beleving van vers bereide, kleurrijke en smakelijke gerechten. Verleiding met kleur, geur en smaak en beleving is onze tweede les van vandaag. 

Tip 3: Verras!
Wie denkt dat kruiden altijd uit zuidelijke landen komen heeft het mis. Dat ontdekken we in Biddinghuizen, waar de enige echte kruidendrogerij van Nederland, VNK (Verenigde Nederlandse Kruidendrogerijen) B.V. (www.vnk.nl) zich bevindt. In een hypermodern pand worden we ontvangen door salesmanager Klaas uit de Bosch, die ons laat zien hoe het proces in Nederland plaatsvindt. De kruiden worden geteeld in Nederland, gedroogd bij VNK en vervolgens verkocht aan specerijenhandelaren. Het onderdeel productontwikkeling krijgt extra aandacht: hoe maak je de producten nog smaakvoller en verleidelijker? VNK zoekt de antwoorden in spannende smaakmelanges. Tevens zoekt het bedrijf toegevoegde waarde door medicinale kruiden te leveren aan de farmaceutische industrie.
Tip 4: Maak je klant het hof
We reizen door naar Dronten, om te ervaren hoe het ‘hofleven’ van studenten op de Warmonderhof bevalt. De Warmonderhof (www.warmonderhof.nl) is een agrarische opleiding, op antroposofische wetenschap geënt. Hier worden we in de hofzaal ontvangen door directeur Jan Saal. Hij neemt ons mee in de wereld van leren, wonen, werken die de studenten en de vier aangesloten boerenbedrijven hebben geschapen. Je voelt gewoon dat het er anders is dan anders. Als ik niet al een beroep had, zou ik me zomaar laten verleiden deze opleiding te gaan volgen. En niet in de laatste plaats vanwege de heerlijke sfeer die hofdame Nelleke creeërt met versgebakken krentebollen in en rond de keuken. Zij bereidt onze biolunch met streekgerechten: zuivel van biologische boerderij De Eerste uit Marknesse (www.eko-de-eerste.nl) en brood van bakkerij Het Zonnelied uit Zeewolde, gebakken van eigen graan (www.zonnehoeve.net). 
Tip 5: Maak spannende combinaties
Na deze verkwikkende lunch rijden we door naar een onverwacht stukje Provence midden in de polder: Viva Lavandula  (www.viva-lavandula.nl). Ondernemer en initiatiefnemer Elsbeth van den Andel leidt ons rond door een paars landschap van de lavendelkwekerij rond haar prachtige boerderij met rieten daken en romantische hoekjes. Zij zoekt de verleiding in de spannende combinatie van de lavendel in voedingsproducten: we proeven de verrassende smaak van lavendelkoekjes, lavendelhoning en… lavendelkaas. Je valt direct voor de kleur, de geur, de heerlijke sfeer die de ondernemers van Viva Lavandula hun gasten bieden! 

Tip 6: Keep it simple
Dat verleiden ook op een heel eenvoudige wijze tot meer omzet leidt laat Cees Vink van Fruitboerderij Vink (www.fruitboerderij.nl) zien. Gewapend met een plastic zak gaan we de boomgaard in: zelf appels plukken! Verser dan dit kan je ze niet krijgen en je bent fan voor het leven na zo’n uurtje eenvoudig genieten.

Tip 7: Echte liefde gaat… door de maag!
De reis wordt besloten met een diner in het markante pand van Le Mirage in Emmeloord (www.lemirage.nl). Hier worden we met een welkomstcocktail van Flevosap en kaneelsiroop verwelkomd door chef Guust en gastvrouw Colinde de Nijs. Met trots vertelt Guust hoe zij vorig jaar door vakgenoten zijn uitgeroepen tot Beste Euro-Toques Restaurant van 2009. Bovendien beschikt het restaurant over een Michelin- en Gault Millau-aanbeveling. De pure smaak is hier de echte verleider. En dat moet je vroeg leren, vandaar dat het koppel zich inzet voor smaaklessen in het basisonderwijs.
Bij Le Mirage staat ambachtelijkheid hoog in het vaandel en de producten haalt men zo veel mogelijk bij plaatselijke leveranciers en boeren, zoals biologische aardappels uit de Polder en de vis uit Urk. Om de lezers te laten watertanden volgt hier het volledige menu: 

Cannelloni van aardappel en gerookte meerval

**

Romige pompoensoep

**

Lavendel Spoom

**

Hollands Eko kalfsentrecote

**

Warm chocolade taartje met Blue de Wolvega kaas

**

Koffie/thee servies met eigengemaakte zoetigheden
Terwijl de verleidingstour ten einde loopt, wordt er onderling intensief genetwerkt. Of de vonken daarbij overslaan en nieuwe verbindingen worden gelegd kunt u zelf bekijken met de foto’s op www.minitrendtour.nl.

