
Culinaire Raad 31 maart 2025 

Wintercircus 

Welkomstwoord door voorzitter Olly Ceulenaere  

Céline: kadering culinaire raad.  
Tartelette van Judith: gecreëerd in samenwerking met UGent nav event Gand Gourmand in de 
Sint-Pietersabdij.  
Overlopen agenda + start Mentimeter bevraging 

Lokaal op het bord -Tina van der Heyden – restaurant Lepelblad 

Seizoensgebonden, lokaal en duurzaam koken 
16 jaar geleden restaurant Lepelblad overgenomen. Kollebloem: werken met hun groenten 
Flemish Food Fest: marktje van lokale boeren. Nieuwe mensen leren kennen. Gelinkt aan event 
met René Redzepi. Leren kennen, grote inspiratie. Ontmoeting zorgde voor meerdere 
reservaties. Moet hier in Gent ook, hoeft niet sterwaardig. Ook voor iedereen toegankelijk 
Meegedaan aan MAD in Kopenhagen. Maria Canabal, Parabere forum voor vrouwelijke chefs 
leren kennen.  

Inspiratie voor boek “’t Felt”: jonge chefs inspireren. Boek kwam tijdens corona in de schuif 
terecht. Na corona enkel nog ruimte voor restaurant.  
Contact met le collège culinaire de france: Lepelblad is ambassadeur. Soort platform à la Gault 
Millau maar dan voor duurzaam en lokaal. Website waar alle resto’s en producenten op staan.  

Reservatiesystemen: Dominique D’Hooge, Oak 

Noodgedwongen verandering omdat Resengo veranderde van eigenaar.  
Overzicht van een aantal spelers: zie presentatie Dominique. 
We Reserve en Guestplan zijn ex-medewerkers van Resengo, die in NL bedrijf runnen 
conclusie: betalingsverkeer te duur 
gift voucher is een issue: kan een probleem zijn. Meer en meer externe partners die enkel 
cadeaubonnen maken. Zal waarschijnlijk meer zijn in de toekomst. 
Overstappen naar Zenchef is een tussenoplossing 

Nieuwe software ontwikkeling met Gentse lokale horeca. Nu wachten op offerte. Meer nieuws 
via culinaire raad.  

Branding door Chris De Backer – Yugen Kombucha 

Gasten willen beleving. 
Merk bouwen is belangrijk: fanbase, waarde 
Jouw zaak met een bestemming zijn. De why’s in kaart brengen. 

Wat is jouw droom, waar wil je naar toe. Lange termijn, opdelen in kleine doelen per 3 – 6 
maanden. Constant aanpassen is nodig. 

Yugen: brand die zo sterk is dat mensen fan zijn van jouw product. Als ik iets koop moet het 
Yugen zijn. Met team van founders, geleerd uit het verleden. 6 maanden voorbereiding vooraleer 
te starten. 

Ongepasteuriseerde kombucha. Clean label: thee, sap en kruiden. Smaak beter dan de rest. 
Prijzen.  

https://college-culinaire-de-france.fr/


Vormgeven is belangrijk, naast smaak. Storytelling zit in de naam. Japans.  
3 flesjes / blikken als start. Nu 12. Elke blik heeft eigen illustrator. Is belangrijk voor carrière van 
vormgevers.  
Locatie was ook belangrijk om te activeren en events te doen: buurt betrekken, leuke ideeën, tts, 
feesten, yoga, … zetten sterk in op community building. Zoveel events dat ze eigen font hebben. 
(illustrator stelde dit zelf voor) 

Vertalen naar de horeca:  
Waar sta je voor? Wat maakt je anders?  
Visuele identiteit: hoe verras je met menu’s, hoe ziet het eruit, zit het makkelijk, licht, …  
Veel media: hoe kan je opvallen? Story’s! Collabs werken zeer goed.  

Vragen van het publiek: welke thema’s in communicatie willen we met culinaire raad aanpakken: 
mentimeter 

Arianne Louwaege – Mosquito in the room: “een boon voor U” 

Advies, project en communicatie voor duurzame voeding. Focus op eiwittransitie. Minder en 
ander vlees, meer groenten en peulvruchten. 

Project na Antwerpen, nu ook in Gent en de rest van Vlaanderen. 
Lekker en toekomstproef eten. Begeleiden om meer plantaardig op de kaart te zetten : in oktober 
1 innovatief gerecht, Boon voor U award 2025.  
Gerecht met plantaardige eiwitten: quinoa, insekten, noten, peulvruchten. 

Aanbod:  
demo’s en kookworkshops, productkennis, communicatiecampagne, award uitreiking 
Timing: 19 mei Kick Off met lezingen en workshops in hotel serwir St-Niklaas 
Uitreiking op horeca expo 

Verplichte e-facturatie. Bevraging 

Regeringsakkoord & sectorvragen 

Windy Van Maele en Luc Vandaele Horeca Vlaanderen 
Zie presentatie.  
Rookverbod terras: horeca wil geen politie zijn op eigen terras. Verleggen van probleem naar 
omgeving van de zaak. Gezondheidsprobleem wordt niet opgelost met deze maatregel.  
Flexijobs: plafond verhoogd, uurloon verhoogd.  
Verbonden ondernemingen: voltijds werken in één van de onderneming en flexi in andere kan nu 
wel.  
Jobstudenten: al in voege (retro-actief)  
BTW hervormingen. 
Fooien worden gezien als loon. Rsz plichtig. Horeca vlaanderen neemt het mee in verdere uitrol 
witte kassa. Voorstel: fooien belastingsvrij maken binnen systeem van witte kassa.  

Greenlog – duurzame stadsbeleveringen 
Testcase rond LaaS op welke manier is nudging mogelijk voor belevering van foodmakers aan 
horeca. Duurzame logistiek mogelijk maken in Gent voor lokale handelaars, ook koude keten.  

Via LaaS platform: Logistics As A Service: zelf jouw product laten ophalen én leveren bij jouw 
klant. Gratis met actieve participatie.  



Horizon Europe Project. Ook in Mechelen en Leuven. VIL is coördinator van het Living Lab 

Tekst van oktober 25 – jan 26:  
Gratis leveringen doorgeven via platform. Analyse toestaan om duurzaamheid te meten. Voor en 
nameting ah workshop en vragenlijst. Via engagementsverklaring.  

Culinaire communicatie vanuit Stad Gent 

Visit Gent: voor internationale bezoekers. Focus op verblijftoerisme 
Engelse communicatie  
5 L’en (lams gods, lekker, …) 
Puur Gent: binnenlands publiek: shopping, eten & drinken, nightlife, NL 
DMK: duurzaam eten, impact van voeding, op inhoud van gezonde en duurzame voeding. Voor 
Gentenaars 
Culinair Gent in the picture via diverse kanalen:  
Visit Gent: de belevingsite. Veel zoekfuncties: “met hond”, “open op zondag” … 
+ 2 miljoen gebruikers 
Belgische bezoekers: Eten en drinken op 1 
Internationaal – bezoekende bezoeker: eten en drinken op 1 
Internationaal  - oriënterende bezoeker: eten en drinken op 3 
Infokantoor: meest gestelde vraag: eten en drinken 
Oproep om eigen pagina’s te checken en suggesties te doen.  
Puur Gent: 
Site, sociale media en events (vb braderie, winter in gent) 
Opportuniteiten: lever ideeën aan 
Gentklimaatstad: site, social media 
Op basis van de campagnes 

NMBS Yannick Hammel 
aanbod van voedsel en retail in Gentse stations (F&B) 

Reizigersvolume per dag: Gent St-P: drukste in Vl, 4e in B 
F& B: helft van de omzet 
Type reizigers:  
Pendelaars: efficiëntie. Eens ze aankopen, komen ze vaak terug 
Leisures: hebben tijd, kopen pas als ze weten welk perron ze moeten zijn 

Niet reizigers:  
Medewerkers 
Omgeving 
Meet & Greet: in de starbucks 

Huidig station Gent St-Pieters – toekomstig station 
Lokaal verankering: visit gent met loket, coop, bonobo’s, automaat met lokale producenten?  
Relay aan de buiten & binnenkant: contract loopt af. Opportuniteiten voor lokale zaak?  

Gent Dampoort.  
Fietspunt, foodcorner, pakjesautomaat 
Nmbs.be/immo 

Culinair belevingscentrum Smaakhaven 
Sofie Vandenbossche, Toerisme Vlaanderen 



Voomalig loodswezensite wordt herbouwd tot smaakhaven; 7000m2 
Nood aan goede ambassadeurs: 
Culinair verhaal kunnen vertellen, innovatieve oplossingen (relatie met onderzoek) 
Verbinding met food communities in andere landen 
Aanbod:  
Academie: masterclasses, talentscouting etc 
Entertainment: lokale proudcten, tafelen en drinken, … 
Business: events, prijsuitreikingen 

Uitbating: publiek – privaat partnerschap 
Stad A’pen (erfpacht)– Toerisme Vlaanderen (verhuur) – smaakhaven BV is een commerciële 
onderneming. Mede-oprichters (7), businesspartner (100) 
Opening 2030. Food event 2029 als opening.  
Start met bevraging, werkgroepen om inhoud te geven aan smaakhaven 

“Hoe start ik een horecazaak” cynthia coulier Dienst Economie – OOG 
website met stappenplan: https://stad.gent/nl/ondernemen/een-onderneming-starten-
gent/start-je-horecazaak-gent  

Statuut, pand, attesten aanvragen, subsidies,  
 

Feedback: doorsturen naar culinaireraad@stad.gent  
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