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		Afgelopen twee jaar zijn wij als organistatie flink gegroeid. Om deze groei vast te houden en uiteraard door te zetten, is een nieuwe bedrijfswagen toegevoegd.  Met als doel om nog sneller en vaker onze relatie van een catering, bedrijfsborrel, evenement te voorzien.

De komende periode zullen onze auto’s zichtbaar zijn in de provincies Groningen, Friesland en Drenthe.  Uw cateraar van het Noorden. Gastvrijheid met een glimlach.
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		Dé horecatrends voor 2019: dit mag je niet missen

We gaan de laatste maanden van het jaar in. Dat betekent: tijd om vooruit te blikken. Wat worden de belangrijkste horecatrends in 2019? We vroegen het aan Wouter Verkerk, trendwatcher en adviseur op het gebied van horeca en gastvrijheid.

1. Aziatische invloeden

Dumplings, stoommandjes en sushi zijn al niet meer weg te denken van de menukaarten. Voor het komende jaar voorspelt Wouter dat de invloed vanuit de Aziatische keuken alleen maar groter zal worden. “We zien al jaren een sterke invloed uit Azië. Die invloed blijft, maar vermengt zich met andere culturen.” De Thaise, Chinese en Vietnamese keuken zijn populair en ook de Koreaanse keuken is sterk in opkomst. Door de vermenging van die verschillende culinaire culturen, ontstaan verrassende concepten. Wouter noemt Singapore als de plek waar deze samensmelting nu al zichtbaar is: “Singapore is dé culturele melting pot van de Aziatische wereld. Als er één plek is waar volop vernieuwing en inspiratie te vinden is, dan is het daar.”

2. Let’s get digital

Technieken ontwikkelen zich razendsnel. Wouter voorspelt dat er in 2019 veel ondersteuning zal komen die het makkelijker maakt om het mensen naar de zin te maken. “Denk aan apps die het voor gasten gemakkelijk maken een bestelling door te geven of profielen die informatie over gasten bevatten en het mogelijk maken nog veel beter in te spelen op individuele (dieet)wensen.” Als voorbeeld van deze horecatrend noemt de horecatrendwatcher een digitale menukaart waarop alleen de gerechten en dranken staan die een gast ook ‘mag’ eten of drinken.

3. Bewuste leefstijl

Steeds meer mensen kiezen voor een bewuste(re) leefstijl. Het is belangrijk om daar als horeca-ondernemer handig op in te spelen. “Kies voor meer verantwoorde maaltijden, zorg voor minder waste en kies voor oplossingen die het milieu minder belasten”, raadt Wouter aan. Ook de alcoholconsumpie van veel gasten neem af. “Mensen drinken steeds minder alcohol. Het gaat van ‘gieten’ naar meer genieten.”

4. Maak contact

Persoonlijke aandacht is voor gasten steeds belangrijker om ergens naartoe te gaan. Het gebrek daaraan is dan ook reden genoeg om ergens niet meer terug te komen. “Dat zal je in 2019 nog veel sterker merken”, voorspelt Wouter. “Van de horeca van vandaag verwacht een gast dat je hem bij de hand neemt en een onvergetelijk moment bezorgt. Ron Blaauw schreef hierover bijvoorbeeld: ‘wij verkopen geen dranken, zelfs geen eten, wij verkopen momenten om nooit meer te vergeten!’ Daar draait het steeds meer om, een gast moet voelen dat je moeite voor hem doet.”

5. Het personeelstekort

Het personeelstekort in de horeca dwingt ondernemers creatief na te denken over de invulling van het concept. Dat zal volgend jaar nog veel sterker voelbaar zijn. “Met weinig personeel is een heel uitgebreid assortiment niet haalbaar”, noemt Wouter als voorbeeld. “Veel ondernemers zullen een focus kiezen; minder keuze, maar hetgeen dát er is, is heel goed.” Het personeelstekort leidt tot een sterker bewustzijn van de afhankelijkheid van goede mensen in de horeca, maar dat ziet de trendwachter niet als een negatieve ontwikkeling. “Ook gasten moeten zich vaker realiseren dat alles wat zij willen nou eenmaal niet altijd tegen de allerlaagste prijs mogelijk is. Goede kwaliteit heeft altijd een prijs, die prijs zal je zien oplopen in het komende jaar. Een glas bier voor €4,50? Als de service geweldig is dan sta je versteld van het aantal mensen dat bereid is het ervoor te betalen!”

Bron: trends
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In april 2019 is eten en drinken buitenshuis gestegen in vergelijking met 2018. In de horeca zat groei (+2%), catering bleef wat achter (+0,6%), onderweg kende een kleine daling (-0,7%) in eten en drinken.  De totale foodservicebestedingen komen daarmee op+1,3% in periode 2019 p4 (25 maart t/m 21 april 2019) vergeleken met 2018 p4. Vorig jaar werd in deze periode een forse groei gemeten van 5% ten opzichte van 2017 p4. Een sterke groei daarbovenop was daarom nu niet verwacht.

Dit is gemeten op toeleveringen (inkoopwaarde). Onder meer de BTW-verhoging geeft een stijging van de verkoopprijzen, waardoor de kassa-omzet van horeca en catering meer zal zijn gestegen.



2019 p4: Horeca bescheiden +2% na de voorjaar boost vorig jaar (6,4%)

De horeca kende vorig jaar in deze periode een forse stijging. Nu is een bescheiden +2% gemeten. De weergoden waren ons goedgezind met veel zon en weinig neerslag, maar het was wel een graad kouder dan in 2018. Het consumentenvertrouwen staat echter aanmerkelijk lager dan begin 2018, en de lagere koopbereidheid treft vooral luxe uitgaven zoals aan entertainment en gemak. De sectoren die vorig jaar geweldig scoorden met een groei boven 5,5% (Logies, Restaurants, Dranken) laten nu een gematigde ontwikkeling zien. En de sector die toen achterbleef (Fastservice) geeft nu een grote groei (>6%).

2019 p4: Catering groeit minder

Bedrijfsrestaurants blijven in groei achter bij de horeca. Het aantal werkenden in het Nederlandse bedrijfsleven stijgt, maar lunchen in het eigen bedrijf is al enige tijd niet meer vanzelfsprekend. Thuis en onderweg werken gaat gepaard met consumpties buiten het bedrijf. In stedelijke gebieden lokken de detailhandel en de lokale horeca de lunchende werknemers naar buiten met hun gevarieerde aanbod. De cateraars geven tegengas met gezondere producten. Het eten en drinken in zorginstellingen geeft in periode 4 een groei maar loopt over de eerdere vier manden nog achter bij 2018.



YearToDate 2019p4: +0,7%

Over de eerste vier maanden tezamen bekeken ligt de waardestijging in toeleveringen in foodservice op +0,7% ten opzichte van 2018.

Vorig jaar stond de monitor op YeartoDate 2018p4 positiever, namelijk op +3%.

BTW effect in consumentprijzen

De consumentprijzen zijn gestegen door onder meer de verhoging van 6 naar 9% BTW. Alle uitgaven zijn duurder geworden. Het CBS meet een inflatie van 2,5% in de eerste maanden van 2019. En binnen dit consumentenprijsindexcijfer blijkt dat verkoopprijzen in eten en drinken buitenshuis zelfs met 4,5% zijn gestegen.





Bron: Periode monitor Tags: 2019, monitor, omzet
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		Sinds enige tijd is NoordHost Catering een Erkend leerbedrijf. Dat betekent dat wij aan een aantal voorwaarden voldoen om mbo-studenten binnen ons bedrijf te mogen opleiden. Zo bieden wij een veilige werkplek en genoeg mogelijkheden om in de praktijk kennis en ervaring op te doen.
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		Over ons
			NoordHost Catering is een initiatief van Jon de Lange, horecaprofessional met een brede ervaring én een brede glimlach. Voordat Jon het NoordHost-concept is gestart, is hij zijn hele werkzame carrière actief geweest in verschillende facetten van de horeca.



		
			        
NoordHost Catering - Gastvrijheid met een glimlach!
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beoordeel ons op





        


		
	

	
	
		Werkgebied
			Cateraar van het noorden:

Friesland, Groningen, Drenthe, Overijssel



		
 

   
	



	

		
	
		NoordHost B.V.
	 Locatie: Dwazziewegen 22 D
	 9301 ZR Roden
	 085 - 2081107
	 WhatsApp06-19602731
	 Postbus 6049, 9702 HA in Groningen
	 info@noordhostcatering.nl


			 

BTW-nummer: 862728927

KVK-nummer: 83105115
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