
ciale wensen, zoals het telen van
een wat zilter aardappeltje. Ideaal
voor bij voorbeeld een ziekenhuis,
waar zonder toevoegingen wordt
gekookt.’’
Diverzio begon al eerder met het
programma Duurzaam en Gezond
aan Tafel. Hierbij leren koks van
zorginstellingen de smaak en kwa-
liteit van de maaltijden te verbete-
ren, terwijl de kosten binnen de
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Hoorn Volgens Mirjam Bus, ma-
nager Food & Agri bij de Rabobank,
zijn landelijk 150 zorginstellingen
bezig met omschakelen, van ’pak-
jes en zakjes’ tot bereiding met ver-
se producten. ,,Mensen willen her-
kenbaar eten, liefst uit de eigen re-
gio. Je kunt zelfs denken aan spe-

perken blijven en voedselverspil-
ling wordt voorkomen. Onder
meer het Westfriesgasthuis in
Hoorn werkt al langer met verse re-
gionale producten.
Koen Nouws Keij, directeur van Di-
verzio, voegt er aan toe dat het ook
voor de gezondheid beter is. ,,Voe-
ding als medicijn.’’ Patiënten die
gezond eten, herstellen sneller. ,,In
verpleeghuizen is 17 procent van de

mensen ondervoed. Mensen eten
niet meer. Met gerechtjes op maat,
met verse producten, kun je daar
veel aan doen.’’
Veel duurder hoeft het volgens
hem per saldo niet te worden. ,,Nu
belandt 30 tot 40 procent in de af-
valbak omdat het niet smaakt. Je
kunt het omdraaien. Door te inves-
teren in kwaliteit, goede, verse pro-
ducten in te kopen en die goed te

bereiden.’’
Niels Bakkum, die in Heerhugo-
waard pootaardappelen, witte, ro-
de en spitskool en groene asperges
teelt, is sceptisch, maar hij wil het
initiatief een kans geven. Levering
aan een verzorgingshuis is voor
hem ’peanuts’. ,,Het gaat dan ook
niet om de hoeveelheid, maar meer
om het idee dat mensen groente uit
hun eigen buurt kopen.’’

Niet koken met pakjes en zakjes maar met eerlijke bloemkool
Eric Molenaar


