Horeca Expo 2011

Voor het eerst krijgen ecologische oplossingen in onze horeca de volle aandacht!

Face The Green Future:  Duurzaamheid in de Belgische horeca
In dit persdossier:
· Het Groene Parcours toont duurzame oplossingen
· Grootkeukens en duurzaamheid

· Intelligent Nutrition: hoe combineer je lekker, duurzaam en gezond?

· Duurzame projecten in de Belgische horeca (1): het eerste massief passief hotel ter wereld

· Duurzame projecten in de Belgische horeca (2): hoe ledverlichting van een danscafé een echt danscafé maakte

· Heeft uw hotel een ecolabel?

· De Innovation Award Sustainability

· Guidea: een wedstrijd voor de beste ideeën
· Het etHetWASARA-servies: wegwerp en toch mooi en duurzaam

· De Witte-Lietaer: de opkomst van fairtrade tafellinnen

· De Compagnie: duurzaam horecameubilair

· Ay Illuminatie: natuurlijke designlampen
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Het Groene Parcours toont duurzame oplossingen
Hoe maak je duurzaamheid in de horeca concreet en tastbaar in de praktijk? Op Horeca Expo kunnen bezoekers een Groen Parcours volgen dat heel wat oplossingen aanreikt. Zowel in food als in non food.
Op de plattegrond van de beurshallen is een Groen Parcours uitgetekend. Wie dit volgt, komt langs exposanten die duurzame en producten en oplossingen aanbieden. Van producten van lokale producenten en milieuvriendelijke productiewijzen tot het gebruik van gerecycleerd of volledig composteerbaar materiaal , energie- en/of waterbesparende apparaten, voorkoming en recyclage van afval, producten uit eerlijke handel enz.
· Alpina: energie-efficiënte EcoGrill door het inbouwen van de verwarmingselementen in het rooster zelf.
Voor meer info, contacteer Dhr. Bart Surmont: 

info@alpina-grills.com -  +32 (0)56 41 34 55
· Atravet: ophaling van gebruikte frituuroliën en frituurvetten en omzetting in biodiesel, groene stroom of biomassa.
Voor meer info, contacteer Dhr. Pol Van Pollaert:

pol@atravet.be - +32 (0)9 336 13 36 
· Baeten Vinopolis: jaarlijks aanbod van 1,5 miljoen liter wijn in vaten met tapsysteem als alternatief voor flessen, etiketten, kurken, capsules en karton.
Voor meer info, contacteer Dhr. Raf Baeten:

raf@baetenvinopolis.be - +32 (0)89 56 75 15

· Brita: kosteloze ophaling en recyclage van gebruikte filterpatronen in waterfiltersystemen voor de horeca.
Voor meer info, contacteer Dhr. Kristof Timmermans:


ktimmermans@brita.net - +31 40 281 80 82

· Brouwerij De Koningshoeven/La Trappe: Puur, een ongefilterd en biologisch trappistenbier gebrouwen met groene energie.
Voor meer info, contacteer Dhr. Vic Jaenen:

vic.jaenen@latrappe.nl - +31 135 358 147

· CD Constructs: groene koel/vriestechniek in de Adande-koelladen (tot 60 % energiebesparing in diepvries).
Voor meer info, contacteer Dhr. Dominiek Castelein:

cd@cdconstructs.be - +32 (0)51 22 31 31

· Cleanic: Miscea Handhygiënesysteem dat tot 70 % water bespaart (kraan + zeepdispenser + ledverlichting in één). 
Voor meer info, contacteer Dhr. Hans Hantson:

sales@cleanic.be - +32 (0)495 513 989

· Cool & Draft: warmtepompoplossingen (lucht, water of aarde) die in de horaca toepasbaar zijn.
Voor meer info, contacteer Dhr. Benjamin Kalse:

info@coolanddraft.be - +32 (0)473 114 549

· Den Ouden Advokaat: productie en warmwatervoorziening via zonne-energie en promotie voor het gebruik van eetbare bekers.
Voor meer info, contacteer Dhr. Daniel Pieters:

danny@denoudenadvokaat.be - +32 (0)3 776 59 49
· Duni: gebruik van milieuvriendelijk materiaal (FSC-papier, maïs, suikerrietvezels…) voor de productie van servetten en tafelaankleding.
Voor meer info, contacteer Dhr. Rudy Lemmens:

rudy.lemmens@duni.com - +31 7654 32300
· Dynamic Service: ecologische onderhouds- en vaatwasmiddelen met doseersysteem voor een lager verbruik.
Voor meer info, contacteer Mw. Nathalie Thiery:

info@dynamicservice.be - +32 (0)3 248 74 48

· FarmFrites: duurzame productiemethodes (een voorbeeld: alle aardappel-leveranciers hebben een GlobalGAP, een FARMAAP of een FSP certificaat).
Voor meer info, contacteer Dhr. Michael De Baere:

michaeldebaere@farmfrites.com - +32 (0)11 55 92 00
· Guidea: publicatie van praktische tips over duurzamer werken in de horeca en ideeënwedstrijd.
Voor meer info, contacteer Dhr. Peter Serru:
peter.serru@guidea.be - +32 (0)50 47 15 90
· Hendriks Horeca: Vito, filtratiemachine voor het zuiveren en hergebruiken van frituurolie.
Voor meer info, contacteer Dhr. Frank Van Beneden:

frank@hendrikshoreca.be - +32 (0)14 71 35 21
· Jodi: Mighty Leaf Tea (grotendeels biologische geteelde thee en biologisch afbreekbare theebuiltjes).
Voor meer info, contacteer Mw. Heidi Vanhoutte:

heidi.vanhoutte@jodi-nv.be - +32 (0)57 46 97 04
· Lavazza/Euro Espresso: Tierra!, koffieblend ontstaan uit eerlijke handel en steun aan lokale gemeenschappen (met Rainforest Alliance-certificaat).
Voor meer info, contacteer Dhr. Jeroen Clauwers:

jeroen.clauwers@euroespresso.be - +32 (0)3 354 10 72
· L’Oranda: superzuinige friteuses met een minimale nox-uitstoot en een zeer hoog rendement.
Voor meer info, contacteer Dhr. Luc De Graeve:

luc.degraeve@telenet.be 
· MyLunchbox: promotie van lokale leveranciers, ondersteuning van Donderdag Veggiedag en een voorkeur voor biologische producten.
Voor meer info, contacteer Dhr. Mathias Goossens:

mathias@mylunchbox.be 
· PQA (Porcs Qualité Ardenne): varkensvlees ambachtelijk gekweekt door lokale en kleinschalige Ardense landbouwers met respect voor mens en dier.
Voor meer info, contacteer Dhr. Davy Janssen:

contact@pqa.be - +32 (0)80 77 03 72

· Q-Food: productie met gebruik van zonne-energie en reiniging van de ateliers met gecontroleerd putwater. 
Voor meer info, contacteer Mw. Katrien Botelho:

katrienb@q-food.be - +32 (0)9 340 97 20
· Robot-Coupe: ecologische productiewijze, energiebesparende apparaten, 
100 % herstelbaarheid (wisselstukken minstens 10 jaar beschikbaar)….
Voor meer info, contacteer Dhr. Dominique Dufour:
dominique.dufour@robot-coupe.be - +32 (0)71 59 32 62
· SD Trading: volledig composteerbaar design-wegwerpservies WASARA (gemaakt van bamboe, riet en rietpulp). 
Voor meer info, contacteer Dhr. Thomas Kascha:

thomas.kascha@sdtrading.eu - +31 (0)20 20 50 703
· Sofinor: ecologische productiewijzen (grondstoffen uit Europa, recycleerbaar staal, waterbesparende fonteintjes, verpakkingen van gerecycleerd karton…).
Voor meer info, contacteer Dhr. Philippe Delangue:

pdelangue@sofinor.com - +33 320 103 410
· Steelite International: afvalwaterzuiveringssysteem Lamella in de productie van hotelporselein (bekroond met de Gold Green Apple Award).
Voor meer info, contacteer Dhr. Lex Pekel:

lex@steelite.nl - +31 206 175 915
· TappyClean: GlassClean, een waterbesparende en geautomatiseerde spoelbak voor bierglazen.
Voor meer info, contacteer Dhr. J. Oort:

tappyclean@gmail.com - +31 648 100 724

· Theron: vleessnijmachines Iron Flywheel (verbruiken geen elektriciteit, manuele bediening die slechts een zeer geringe kracht behoeft).
Voor meer info, contacteer Dhr. Ronny Van Den Bempt:

ronny@theron.be - +32 (0)3 645 56 52
· Unilever Food Solutions: programma 2010-2020 voor een duurzame omschakeling van een groot gamma bekende merken.

Voor meer info, contacteer Dhr. Leo Bezemer:

leo.bezemer@unilever.com - +32 (0)2 333 69 81
· Valorfrit: beheerssysteem en recyclage van gebruikte frituurvetten en frituuroliën.
Voor meer info, contacteer Dhr. David Lagae:

david.lagae@valorfrit.be - +32 (0)2 456 84 51
· Van Gansewinkel: een zo volledig mogelijke recyclage van vijftien afvalstromen volgens het cradle-to-cradleprincipe.
Voor meer info, contacteer Dhr. Anthony Van der Stede:
anthony.van.der.stede@vangansewinkel.com - +32 (0)70 223 400
· Vanheede Environment Group: afvalbeheer met een minimale impact op de omgeving.
Voor meer info, contacteer Dhr. Dieter Verhaeghe:
dieter.verhaeghe@vanheede.com - +32 (0)56 52 16 21
· Van Helden: meer dan vijftig verschillende, milieuvriendelijk vervaardigde relatiegeschenken.
Voor meer info, contacteer Dhr. A. Van Helden:

verkoop@vanhelden.be - +32 (0)14 42 71 01

· Vianen: energiezuinige afzuigkapsystemen met ledverlichting voor professionele keukens.
Voor meer info, contacteer Dhr. Geoffrey Lam:

g.lam@vianenkvs.nl - +31 348 416 300
· Vinventive/Qivino: systeem om geopende wijnflessen perfect te bewaren zonder een externe energiebron en met gebruik van een natuurlijk gas.
Voor meer info, contacteer Dhr. Marc Dulst:
marc@qivino.com - +32 (0)16 409 200
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Grootkeukens en duurzaamheid: 

de eerste stap is een financiële denkoefening

Ook voor de grootkeukenbranche zal Horeca Expo de eerste gelegenheid zijn om zich grondig te buigen over duurzaamheid en milieubewustzijn. De grootkeukenstudiedag is gewijd aan het thema “Duurzaamheid in catering: modetrend of toekomst?”

“Laten we er geen doekjes om winden”, zegt Luc Vanhaverbeke, voorzitter van de vereniging HFDV (Hoofden Facilitaire Diensten Verzorgingsinstellingen) en hoofd van de facilitaire diensten van het UZ Leuven. “De Belgische grootkeukenbranche is tot nu toe weinig bezig geweest met duurzaamheid. Het is een thema dat ons overkomt, net als haccp vijftien jaar geleden. Wel denk ik dat het een blijvend thema wordt. Het Sint-Blasiusziekenhuis van Dendermonde heeft nog niet zo lang geleden als eerste verzorgingsinstelling een duurzaamheidsplan gepresenteerd”.

“Niemand vraagt om aardbeien met Kerstmis”

· Hoe begin je als grootkeuken aan meer duurzaam werken?

Luc Vanhaverbeke: “De impuls zal financieel moeten zijn. De eerste stap moet daarom een financiële denkoefening zijn: waarmee kunnen we geld besparen en tegelijk milieubewuster werken? Een simpel voorbeeld: vraag aan uw leverancier van plastic roerstokjes waar ze vandaan komen en hoe ze gerecycleerd worden. Misschien valt het goedkoper uit om weer te werken met herbruikbare lepeltjes.”

· In sommige processen is duurzaamheid en financieel voordeel gemakkelijker te combineren dan in andere…

Luc Vanhaverbeke: “Juist daarom pleit ik voor die financiële oefening. Overschakelen op een koude lijn bijvoorbeeld kan energiebesparend zijn. Hier in Leuven werken we in ploegen en gebeurt een groot deel van de maaltijdbereidingen in de goedkope daluren (tussen 5 en 7 uur ’s morgens). Koelen doen we met ijswater dat ’s nachts gemaakt wordt. Ook in verpakkingsafval kunnen we besparen. Het is goedkoper om te werken met schoonmaakmiddelen in cubitainers. Wanneer die leeg zijn, vult de leverancier ze weer op. Groenten en fruit kunnen we aankopen in bakken die we teruggeven aan de leverancier in plaats van voorverpakt. In grootkeukens valt het ook niet zo moeilijk opnieuw méér te werken met lokale en seizoensgebonden producten. Van onze eindgebruikers vraagt niemand om aardbeien met Kerstmis of gegratineerd witloof in de zomer. Zonne-energie en afvalbeheer zijn al een stuk moeilijker. Niet alle gebouwen zijn geschikt voor zonnepanelen en voor grote instellingen kan een windturbine misschien al rendabeler zijn. Wegwerpmaterialen zijn in ziekenhuizen dan weer vaak een hygiënische noodzaak.”

Overleggen met het personeel

· Kan de overheid iets doen?

Luc Vanhaverbeke: “Het zou een flinke impuls geven als de btw op producten in herbruikbare verpakkingen tot 6 % zou dalen. En verder moeten we voor ogen houden dat duurzaamheid over alle aspecten gaat. Ook over personeelsbeleid. Ik speel met het idee om voor onze personeelsmaaltijden terug van plastic verpakkingen naar porselein over te schakelen. Maar dat zal niet lukken zonder sensibilisering en overleg.”

De grootkeukenstudiedag op Horeca Expo heeft plaats op woensdag 23 november – 9u30.

Inschrijven kan via horecaexpo@artexis.be.
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De kookshows met Intelligent Nutrition: 

hoe combineer je lekker, duurzaam en gezond?

Artsen die commentaar geven bij een kookdemonstratie? Horeca Expo innoveert dit jaar met kookshows waarin topchefs én artsen samen tonen hoe je gastronomie, gezondheid en ecologie kunt combineren. 

De kookshows worden verzorgd door het Scientific Institute for Intelligent Nutrition (SIIN). Dit instituut werd in het najaar 2009 opgericht door dokter Geneviève Moreau en dokter Olivier Coudron. Hun doel: professionelen overtuigen om voeding aan te bieden volgens de principes van de Intelligent Nutrition (IN). 

· Intelligent Nutrition is géén dieet of voedingsleer, maar een wetenschappelijk verantwoorde manier om ingrediënten en bereidingen zodanig te kiezen dat ze beantwoorden aan drie criteria tegelijk: lekker, gezond én duurzaam. 

· De combinatie dus van drie criteria die tot nu toe niet altijd verzoenbaar leken: volle smaken die onze gezondheid bevorderen en ook nog eens onze planeet ten goede komen door een zo laag mogelijke ecologische voetafdruk. 

· Het SIIN werkte tot nu toe in Franstalig België, maar wil nu ook de Nederlandstalige horeca sensibiliseren. Dat gebeurt onder meer met opleidingen, handleidingen, begeleiding van chefs, een professionele website en een zogenaamd IN-label voor restaurants.

De juiste boter en het juiste vlees

     -      Wat mogen we van de kookshows op Horeca Expo vewachten?

Dr. Geneviève Moreau, co-oprichtster van het SIIN: “Bij elk ingrediënt en bij iedere stap in de bereiding zullen dr. Leen Minne en dr. Olivier Coudron vertellen wat de impact ervan is op onze gezondheid en op het milieu. De demonstraties gebeuren door bekende chefs die al een opleiding bij ons gevolgd hebben: Laurent Martin (La Frairie), Pascal Devalkeneer (Le Chalet de la Forêt) en Sanghoon Degeimbre (l’Air du Temps).”

· Waarom is Intelligent Nutrition nodig?

Dr. Moreau: “Omdat we géén twintig jaar meer hebben. Kijk naar de omvang van onze ecologische problemen en naar de obesitasproblemen en de voedselallergieën in onze samenleving. Intelligent eten betekent zeker niet: alleen maar groenten of alleen maar light. Het gaat over smaakvolle producten die we graag eten, maar die wel op de juiste manier geproduceerd werden. Als een dier natuurlijk gevoed werd of als je groenten produceert met respect voor de aarde krijg je vanzelf meer smaak.”

· Hoe werkt IN in de praktijk?

Dr. Moreau: “We kiezen ingrediënten die op een slimme manier ecologie, gezondheid én smaak combineren. We adviseren bijvoorbeeld olijfolie omdat die in Europa wordt geproduceerd en gezondheidsneutraal is. Dit in tegenstelling tot arachideolie - de aardnoten moeten immers van te ver aangevoerd worden en de olie bevat te veel omega 6. Boter en vlees zijn oké op voorwaarde dat het gaat om omega 3-boter en omega 3-vlees. Die zijn afkomstig van runderen die met een omega 3-rijke voeding worden gekweekt en hierdoor ook minder flatus (en dus minder CO2) uitstoten. Over exotisch fruit zeggen we dat het liefst alleen occasioneel gebruikt wordt omdat het transport niet ecologisch is. De voorkeur moet altijd gaan naar seizoensproducten die zo dicht mogelijk bij ons geproduceerd worden.”

· Dat besef is toch al in onze horeca doorgedrongen?

Dr. Moreau: “Rationeel weten we het wel, maar tussen de theorie en de praktijk gaapt nog een groot verschil. Een groot probleem voor onze chefs is het vinden van goede of speciale producten bij kleine producenten in de omgeving. Dat vraagt tijd en bovendien kunnen die producenten vaak niet continu leveren. Daarom hebben we een lijst opgesteld met kleine producenten in België die het IN-lastenboek hebben onderschreven. Het blijft echter een zoektocht!”

Begeleiding naar het IN-certificaat

· Op dit moment hebben 20 restaurants het IN-certificaat gekregen. Op hoeveel horecazaken mikt u?

Dr. Moreau: “We zijn geen verkopers, we zijn dokters en voedingsdeskundigen. Vorming en sensibilisering blijven onze eerste taak. Daarom hebben we ons niet echt een objectief gesteld. We zijn bovendien nog geen twee jaar bezig.”

· Hoe verlopen de opleidingen van uw instituut?

Dr. Moreau: “Voor een gemeenschapskeuken duurt de vormingscursus één dag en hij wordt gegeven aan de hele staf van de keuken samen. Daarna krijgt elke deelnemer een paswoord om de vorming in eigen tempo verder te verdiepen via onze website. Voor restaurants is de werkwijze iets anders: ook hier eerst één dag basisvorming (meestal met meerdere chefs samen) en nadien vier navormingen van telkens twee uur op een maandag. Deze navormingen hebben plaats vóór het begin van een nieuw jaargetijde en gaan uitsluitend over seizoensgebonden producten en hun gezondheids- en milieuwaarde. Daarbuiten blijven we de chefs helpen met adviezen over concrete problemen zoals voedselallergieën of menu’s voor ouderen en begeleiden we hen voor het behalen van het IN-label. Deze vormingen plus de begeleiding gedurende een jaar kost € 750.”

· Hoe denkt u de fastfoodrestaurants, broodjeszaken, traiteurs en frituren te bereiken?

Dr. Moreau: “We proberen vooral afspraken te maken met fabrikanten van convenienceproducten. We willen deze fabrikanten motiveren om in hun gamma een aantal IN-producten aan te bieden. Op dit moment zijn we aan het praten met Delitraiteur, Tao en Tartes de Françoise. En verder wachten we op vragen van uitbaters of van hun organisaties. We kunnen bijvoorbeeld perfect een vorming organiseren over het maken van IN-frieten of IN-desserts, zoals we dat nu al doen voor de productie van croissants en broden.”

Praktisch

· Tijdens Horeca Expo hebben de kookshows van SIIN plaats in Chef’s Place  op maandag 21/11, dinsdag 22/11 en woensdag 23/11.

Zij organiseren een kookdemo in de demokeuken op donderdag 24/11.

Zij geven conferenties in Speaker’s Corner op zondag 20/11, maandag 21/11 en dinsdag 22/11.

· Meer info over intelligent nutrition: www.siin-nutrition.com
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Duurzame projecten in de Belgische horeca (1)

Het eerste massief passiefhotel ter wereld

Op een goede kilometer van het circuit van Zolder gaat begin 2012 Eco-logies open, het eerste massief passiefhotel ter wereld. Ondernemer André Vandebosch maakt zich sterk dat hij de meerkost in de investering (geschat op 1,25 à 1,50 miljoen euro) om het hotel massief-passief te bouwen in plaats van traditioneel terug kan verdienen in 8 tot 13 jaar.

 
Op de werf is de ruwbouw af op het moment dat we André Vandebosch, Pascal De Gryse en Nicolas Delahaye ontmoeten. De eerstgenoemde is de bouwheer en de ondernemer van dit bijzondere hotelproject. De tweede is de zaakvoerder van de bouwfirma Global Hotel Constructions, gespecialiseerd in de binnenafwerking van hotels, en zelf actief als hotelexploitant (Hotel d’Aertrycke). De laatstgenoemde, ten slotte, is interieurarchitect.

Voor alle drie is Eco-logies een sprong in het onbekende. “Eigenlijk had ik dit stuk grond eerst gekocht omdat ik een locatie voor de bouw van een weekendverblijf zocht”, lacht André Vandebosch. “Omdat het in een recreatiezone ligt, was het perceel relatief voordelig en had ik ook de wettelijke mogelijkheid om een nieuw hotel te bouwen.”

Slechts 1/25ste van het normale energieverbruik

André Vandebosch: “Mijn eerste idee was een budgethotel, mijn eerste motivatie besparen. Ik wil een modern hotel bouwen waarvan de exploitatie weinig kost. Ik kan niet meer vragen dan € 65 per nacht en per kamer omdat ik me anders uit de markt prijs in deze regio. De exploitatiekosten kan ik drukken door alleen ontbijt aan te bieden en geen andere maaltijden (er komen wel vendingmachines met snacks en hapjes), door te werken met eigen familie (de dochter en de schoondochter zullen het beheer verzorgen) en vooral door de besparingen op de energie- en de waterkost. De bedoeling is dat ons passiefhotel slechts 1/25ste tot 1/30ste van het normale energieverbruik in een gelijkaardig klassiek hotel zal vergen. Door dit alles moet ik de meerkost in de investering kunnen terugverdienen op 8 tot 13 jaar.”

Als hij het over energiekosten heeft, weet André Vandebosch waarover hij spreekt. Zijn hoofdactiviteit is een handelszaak van haarden en natuurstenen. Omdat de toonzaal volledig verlicht wordt met halogeenlampen, betaalt hij nu jaarlijks € 12.400 aan verwarming, elektriciteit en water. Het passiefhotel moet bewijzen dat het met héél veel minder kan.

“Massief passief” = niet inboeten in comfort

Om dit objectief te realiseren combineert Eco-logies onder meer een extreme isolatie met een zogenaamde balansventilatie. “Bij passiefbouw is de ventilatie zeker zo belangrijk als de isolatie, het luchtdicht bouwen en de speciale ramen en buitendeuren met driedubbel glas”, zegt aannemer Pascal De Gryse. “Voor ons was dit gloednieuwe materie en daarom zijn we in zee gegaan met isolatiespecialist Recticel Insulation, baksteenfabrikant Wienerberger en Dujardin, een gespecialiseerde groothandel in ventilatie en energiezuinige installaties. De aangevoerde verse lucht wordt eerst via een speciale buis in de grond – een aardwarmtewisselaar – aangevoerd. Die zorgt voor een kleine voorverwarming of afkoeling van de aangevoerde lucht. Het systeem zorgt ervoor dat er altijd evenveel lucht de ruimte binnenkomt en de ruimte verlaat. Zo ontstaat een aangename binnenlucht zonder typische airco-tocht.”

Van de bouwheer kregen de aannemer en de specialisten een duidelijk opdracht mee: door de passiefbouw mogen de toekomstige hotelgasten niet inboeten in comfort. Daarom is gekozen voor massieve passiefbouw. Dat is een bouwconcept van Recticel Insulation en Wienerberger dat de economische en ecologische voordelen van een passiefhuis wil combineren met de duurzaamheid en het comfort van een goed geïsoleerde woning van baksteen.

In de winter zal de temperatuur in Eco-logies niet mogen dalen onder de 20°C en in de zomer niet stijgen boven de 26°C. Douchespaarkoppen zorgen ervoor dat de verbruikte hoeveelheid water niet hoger wordt dan 7 liter per minuut (nodig om het Groene Sleutel-label te krijgen). Maar door te investeren in spaarkoppen die het water mengen met lucht, krijgt de gast het gevoel van een bijna tropische douche. 

Inrichting met duurzame materialen

Ook voor binnenhuisarchitect Nicolas Delahaye is de inrichting van Eco-logies een niet-alledaagse ervaring. “In de mate van het mogelijke mag ik kiezen voor duurzame materialen. De verlichting zal gebeuren met leds en hoogrendementspaarlampen. Ik werk met ecologische verfsoorten en wil proberen zo weinig mogelijk kunststoffen te gebruiken. Het meubilair zal dus grotendeels van niet-tropisch hout zijn en voor de vloeren is gekozen voor tegels en laminaat. Een bijkomend voordeel van de extreme isolatie is dat ze gedeeltelijk ook werkt als akoestische isolatie. De gasten zullen dus weinig last hebben van het eventuele lawaai van het circuit van Zolder!”

Noodzakelijke bezetting: 50 %

Eco-logies zal op twee etages 29 kamers tellen, waaronder kamers met faciliteiten voor minder-validen. Om de doelstellingen te halen is, bekeken over een heel jaar, een gemiddelde bezettingsgraad van 50 % nodig. André Vandebosch denkt dat dit goed haalbaar moet zijn: “Onze ligging in de directe omgeving van de autoweg, van het circuit van Zolder en van industrieterreinen is een troef. Nogal wat logiesmogelijkheden in deze regio zijn gedateerd, er is behoefte aan een modern kwaliteitshotel. We mikken zowel op zakenklanten en op circuitbezoekers als op wandel- en fietstoeristen. Dat we het eerste massief passiefhotel ter wereld zijn, zal een beetje helpen als promotieargument, maar het comfort en de prijs zullen de doorslag blijven geven.”

Massief passiefhotel Zolder: de basisgegevens

· Eigenaar: bvba Jeroni.

· Exploitatie: bvba Eco-logies.

· 29 kamers, 2 etages, kelder met garage, facilitaire ruimtes.

· Opening: begin 2012.

· Dragende structuur: binnenmuur van Porotherm Lijmsysteem (Wienerberger), 2 Eurowall-isolatieplaten Recticel Insulation van elk 82 mm (tand- en groefkliksysteem, geschrankt geplaatst met Rectitape-isolatietape, inox spouwankers en isolatiepluggen), een luchtspouw van 3 cm.

· Gevelstenen: Terra Grijs Gesinterd (Thorn) WF, verlijmd in wildverband.

· Vloerisolatie: uitvulchape + bouwfolie 0,2 micron + 2 platen Eurofloor-isolatie van Recticel Insulation (2 x 10 cm) + afwerkchape.

· Dakisolatie: 2 Eurothane Silver-isolatieplaten Recticel Insulation (2 x 12 cm).

· Ramen en deuren: Pazen Enersign. Ze hebben een U-waarde van 0,65W/m2K. Deze waarde gaat verder dan de basisnorm voor een passiefgebouw (= maximale U-waarde 0,80 W/m2K).

· Ventilatie: balansventilatiesysteem met aardwarmtewisselaar.

· Warm water voor sanitair en verwarming wordt geleverd door een zonneboiler in combinatie met 48m² thermische zonnepanelen en een bijkomende ondersteuning door een brine/water-warmtepomp met verticale boringen. Thermostaatkranen in elke kamer.

· Inrichting: ledverlichting, hoogrendementspaarlampen, ecologische verf, spaardouchekoppen met luchttoevoer, houten meubilair, tegelvloeren…

· Adres en contact: Kerkstraat 100, 3550 Zolder. Contact André Vandebosch: a.vandebosch@skynet.be Contact Pascal De Gryse: p_de_gryse@hotmail.com
Praktisch

· Tijdens Horeca Expo zal Pascal De Gryse van Global Hotel Constructions een praktijkgerichte uiteenzetting geven op woensdag 23 november om 11u15 in de flex meet (het auditorium), na de presentatie van de Groene Sleutel. 
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Duurzame projecten in de Belgische horeca (2)

Hoe ledverlichting van een danscafé een echt danscafé maakte

Toen de jonge horecaondernemer Flip Vandendijk twee jaar geleden de halogeenverlichting van zijn danscafé in Mol verving door ledverlichting, wist hij wel dat hij geld zou besparen. Maar dat zijn zaak veel beter zou gaan draaien, was een verrassing.

Aan het uitgaansplein van Mol heeft Flip Vandendijk (30) zowel een danscafé (Depot) als een brasserie (Bellevue). Twee jaar geleden besloot hij de halogeenspots van het danscafé te vervangen door ledverlichting. Hij kan nu precies berekenen hoeveel winst hij hiermee doet:

· De totale investering bedroeg € 11.000. In deze som zijn ook de movingheads boven de dansvloer en de computer voor de lightjockey inbegrepen (zie elders het kaderstuk met de technische gegevens).

· In het laatste jaar van de halogeenverlichting bedroeg de elektriciteitsfactuur van danscafé Depot € 7.3000.
· In het tweede jaar van de ledverlichting ging het nog om € 162.

“Nog geen spot moeten vervangen”

Flip Vandendijk staat zelf te kijken van dit enorme verschil: “Op twee jaar tijd heb ik niet alleen de investering eruit gehaald, ik heb ook winst gemaakt. Het verbruik van mijn verlichting bedraagt nog 5, 1 % van wat ik vroeger had. Voordien moest ik ook elke week minstens één halogeenspot vervangen, want die waren nogal kwetsbaar. Dat betekende elke jaar bovenop de elektriciteitsfactuur ook nog eens € 5.000 voor de aankoop van nieuwe spots.”

Daartegenover staat dat één ledspot zo’n € 160 kost tegenover € 8 voor een halogeenspot. “Maar ik heb op die twee jaar nog geen enkele ledspot moeten vervangen”, zegt de eigenaar. “De nieuwe spots hebben een levensduur van 40.000 uren. Alleen boven de toog heb ik klassieke gloeilampen gehouden omdat de warme kleur van dit licht voorlopig nog niet geëvenaard kan worden door leds.”

Nu pas een echte discotheeksfeer

De grootste meevaller voor Flip Vandendijk was echter van een andere aard: sinds de omschakeling is de omzet van zijn danscafé behoorlijk gegroeid en staat zijn zaak weer op de kaart van het uitgaansleven in de regio.

De verklaring is eenvoudig: “Alle ledverlichting kan van kleur veranderen op het ritme van de muziek. Onze lightjockey gebruikt hiervoor een computerprogramma en kan alle kleuren mixen. Die lichtshow heeft van de zaak een echt danscafé gemaakt. 80 % van onze omzet moet ik immers halen in het weekend tussen 10 uur ’s avonds en 4 uur ’s morgens. De vroegere halogeenlampen straalden geel licht uit, maar konden niet van kleur veranderen. Daarom huurde ik elke maand een lichtshow, maar ook die kost hoef ik nu niet meer te doen.”

“Een zakelijk groene jongen”

Flip Vandendijk noemt zichzelf “een zakelijk groene jongen”. Het is voor hem mooi meegenomen dat hij in zijn danscafé een duurzame investering kan combineren met kostenbesparing en een betere omzet. Hij wil nu de lijn doortrekken in zijn brasserie. “Ook hier zijn we bezig met een plan om waar mogelijk de verlichting te vervangen door ledspotjes. Verder hebben we een ruimte gemaakt met verschillende compartimenten om afval zo precies mogelijk te selecteren. En ik heb zopas berekend dat ik zowel het water-  als het elektriciteitverbruik kan verminderen wanneer ik mijn ijsblokjes vervang door de aankoop van zakken ijsblokjes die ik gewoon in de diepvriezer opsla.”

Verlichting danscafé Depot: de technische gegevens

* Plan en installatie van de ledverlichting: RGB Led (www.regbled-lt.be).

* Onderdelen: 

- 26 ledspots met elk 12 ledlampjes rood-groen-blauw + houders met ingebouwde transformator (totale wattage: 10).

- Ledstrips op de muur achter de toog en het glazenrek (11 Watt per lopende meter).

- 4 colour washes voor de moving heads boven de dansvloer (4 stuks van 7 Watt).
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“Heeft uw hotel een ecolabel?”

Hoteluitbaters mogen op Horeca Expo zeker de workshop van Toerisme Vlaanderen over het keurmerk Groene Sleutel/Green Key/La Clef Verte niet missen. Meer en meer bedrijven en professionele klanten vragen immers naar het milieubeleid van het hotel eer ze boeken voor een meeting of overnachtingen. 

De Groene Sleutel (Green Key/La Clef Verte) is internationaal het meest bekende ecolabel voor hotels en logiesverstrekkers. Zo’n 70 uitbatingen in België hebben het al verworven. In Nederlandstalig België wordt het toegekend door Toerisme Vlaanderen in samenwerking met de Bond Beter Leefmilieu, in Franstalig België door Inter-Environnement Wallonie. 

In de toekomst wordt het label waarschijnlijk uitgebreid tot toeristische attracties in het algemeen.

Is dit haalbaar?

· Wat moet je als hotelier of logiesuitbater doen om een Groene Sleutel te verwerven?

Griet Geudens, coördinator duurzaam toerisme bij Toerisme Vlaanderen: “Je moet beantwoorden aan een vijftigtal criteria en vereisten. Die zijn niet echter niet dezelfde voor elke doelgroep en voor elke functie binnen een hotel of logiesuitbating. De manager moet op andere zaken letten dan de chef onderhoud bijvoorbeeld.”

· Wat zijn de belangrijkste criteria?

Griet Geudens: “Je moet je energie- en waterverbruik en de afvalstroom goed bijhouden en je moet besparen op energie en water. 75 % van de douches in het hotel mogen bijvoorbeeld niet meer verbruiken dan 7 liter water per douchebeurt. 75 % van de verlichtingspunten moeten energiezuinig zijn met een rendement van minimaal 40 lumen per watt (of uitgerust zijn met een tijd- of bewegingsschakelaar). Verder moet je als hotel of logiesuitbating een milieuverantwoordelijke aanstellen en een milieubeleidsverklaring opstellen en uithangen. Wegwerpbekers en wegwerptafelkleden moeten worden vermeden. Ook stimuleren we het gebruik van biologische of streekproducten, maar dat mag gebeuren door ze aan te bieden in een winkeltje.”

· Is dit allemaal haalbaar voor een doorsneehotel? Wat kost het label aan investeringen?

Griet Geudens: “Tot nu toe hebben we het label vooral kunnen toekennen aan grote hotels en ketens en ook aan jeugdverblijven. Het ligt, dat geef ik toe, moeilijker voor kleine en middelgrote hotels. De zwaarste investeringen zitten zonder twijfel in de aanschaf en het plaatsen van douchespaarkoppen, spaarlampen en ledverlichting en in de selectieve afvalsortering. Verder zal de gemeente of de afvalmaatschappij een bedrag vragen voor de selectieve vuilnisophaling, voor zo ver ze al bereid zijn dat te doen.”

Wat is mijn voordeel?

· Waarom zou ik als hotel die investeringen doen? Welk voordeel heb ik aan een ecolabel?

Griet Geudens: “Rechtstreeks financieel voordeel is er alleen op middellange termijn door de energiebesparing. Het ecolabel zal je niet meteen meer klanten bezorgen, maar kan wel de klanttevredenheid verhogen. Het belangrijkste voordeel ligt echter in het positieve imago voor je zaak. Meer en meer bedrijven en professionele klanten zijn vandaag begaan met een ecologisch imago. Wanneer ze hotelkamers vragen of een locatie voor een meeting zoeken, zullen ze ook vragen naar het milieubeleid van de horecazaak. Als je als hotel dan kunt uitpakken met een ecolabel, heb je zeker een streep voor op je concurrenten.”

· Hoe gebeurt de toekenning concreet?

Griet Geudens: “De inschrijving kost € 100. In ruil daarvoor krijgt het hotel een persoonlijk begeleidingsprogramma door een milieuexpert van Toerisme Vlaanderen. Hij zal je adviseren bij de nodige aanpassingen in je zaak. Als dat gebeurd is, zal hij je helpen om je officieel kandidaat te stellen voor het label Groene Sleutel. Je zaak krijgt dan een onafhankelijk controlebezoek van de Bond Beter Leefmilieu. Die maakt een rapport op voor de jury en die kent je al dan niet het label toe. Het wordt telkens uitgereikt voor één jaar.”

· Wat is het streefdoel ten aanzien van de hotels en logiesverstrekkers in België?

Griet Geudens: “Ons streefdoel bestaat erin dat uiteindelijk 25 % van alle uitbatingen deelnemen aan het begeleidingsprogramma.”

Voor meer info: www.groenesleutel.be
Praktisch

Tijdens Horeca Expo vindt de presentatie van de Groene Sleutel plaats op woensdag 23/11 om 10u30 in de flex meet (auditorium).
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Wie won de Innovation Award Sustainability?

De onafhankelijke vakjury die de Baanbrekers en de Innovation Awards van Horeca Expo toekent, mocht dit jaar voor het eerst ook beslissen over een Innovation Award Sustainability.
Met deze nieuwe award wil Horeca Expo het beste product of het beste idee belonen dat horecaondernemers kan helpen duurzamer te werken. 

In 2011 is hij toegekend aan Marine Harvest Pieters uit Brugge voor het diepvriesassortiment pangasius met het GlobalGAP-certificaat.
Volgens de jury is de gekweekte zoetwatervis pangasius een vissoort in volle opkomst. Hij wordt vooral gekweekt in Zuid-Oost-Azië en combineert een uitstekende smaak met een lage kost en interessante bereidingsmogelijkheden. Het assortiment van Marine Harvest Pieters vermijdt echter vandaag duidelijk de fouten die er in het verleden gebeurd zijn met de massale kweek van zalm. Het draagt het Global GAP-certificaat (Global Good Agriculture Practice). Dit is wereldwijd erkend als een betrouwbare garantie voor duurzaamheid, kwaliteit en voedselveiligheid. Bovendien is het assortiment erg uitgebreid:  natuurfilets, gepaneerde filets, gemarineerde filets, gratins en light bereidingen. Een aanwinst voor horecazaken en grootkeukens die tegelijk willen letten op foodkost, duurzaamheid en gezonde voeding.
Marine Harvest Pieters

Kolvestraat 4

B-8000 Brugge

Tel. +32/(0)50 458585 – e-mail hilde.dewachtere@marineharvest.com – website www.marineharvest.com
Stand nr. 8419
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Guidea:

Duurzaamheid in de horeca
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De term duurzaam ondernemen duikt overal op. Maar wat betekent duurzaamheid voor een horecaonderneming? Passen de horecaondernemingen het toe? En hoe?

Wie denkt dat duurzame horeca iets is voor het alternatieve circuit heeft de laatste jaren niet goed opgelet. Duurzaam is trendy. Gasten vinden het steeds belangrijker. Of je nu in een hotel, restaurant, café of fastfoodzaak werkt.

Guidea publiceert in november, op Horeca Expo, een boekje vol handige tips. Ideeën over duurzamer werken in de horeca op het vlak van voedsel, personeelsbeleid, energie en afval.

Dit boekje werd aangevuld met praktische tips van mensen die in de horeca zelf werken. Guidea organiseerde hiervoor in september een wedstrijd. De winnaars met de beste ideeën krijgen een leuke prijs.

Meer info vind je op www.guidea.be/duurzaam
Horeca Expo 2011

Het WASARA-servies: hoe wegwerp mooi en duurzaam kan zijn
Op receptie en in de catering van Chef’s Place gebruikt Horeca Expo het vijftiendelige serviesgoed van het Japanse merk WASARA. 
Deze producten voor eenmalig gebruik lijken op het klassieke wegwerpserviesgoed van papier of karton, maar er zijn grote verschillen. Voor deze producten is niet één boom gesneuveld: ze zijn gemaakt van bagasse (rietpulp, een vezelachtig restproduct van de rietsuikerproductie), riet en bamboe. Ze zijn opvallend stevig en vooral heel mooi door hun strak Japans design.

· “Na gebruik kan je de Wasara-producten gewoon versnipperen en composteren”, zegt Thomas Kascha, verkoopsdirecteur Europa van SD Trading, een bedrijf van duurzame disposables. “En de productie zelf is duurzaam. Even belangrijk als het milieuvoordeel is het design: Wasara is meer dan een vervanger van porselein, het voegt een beleving toe. De culinaire creaties spatten als het ware dit servies uit. “
· Alain Ducasse (een persoonlijke vriend van de Japanse ontwerper) gebruikt de producten, maar bijvoorbeeld ook Grand Catering, een volledig CO2-neutrale cateraar in Nederland. Tot nu toe bestaat het klantenbestand vooral uit topcateraars, sterrenrestaurants, tophotels en evenementenorganisaties.
·  “Wasara is vanaf pakweg 180 gasten voordeliger dan het gebruik van porselein”, argumenteert Thomas Kascha nog. “Minder personeel nodig, minder afwas, minder opslagruimte en minder vervoer. De uitstraling is er echter des te meer.”
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De Witte-Lietaer: de opkomst van fairtrade tafellinnen
Tafellinnen van De Witte-Lietaer met het fairtradekeurmerk Max Havelaar zal de tafels sieren op Chef’s Place.  
· Het basiskatoen voor dit linnen is afkomstig van kleine boeren die bij Max Havelaar zijn aangesloten en een gegarandeerd inkomen krijgen. “Natuurlijk controleren we dit katoen eerst op kwaliteit”, zegt kwaliteitsverantwoordelijke Jaak Delobelle, “maar we merken dat de kwaliteit nooit minder is dan de standaard en soms zelfs beter. Omdat ze zeker zijn van een fatsoenlijk inkomen, kunnen de boeren immers investeren in betere katoensoorten en hun planten vaker vervangen.”
· “Ons fairtrade gamma van tafel-, bed- en badlinnen blijft een niche, maar het groeit wel”, voegt Jan De Muynck, salesverantwoordelijke Benelux, hieraan toe. “Een paar jaar geleden zou ik weggelachen zijn bij horecaklanten aan wie ik ons fairtrade linnen voorstelde, dat is nu niet meer het geval. Hotels weten goed waarover het gaat. Om ons imago te verbeteren willen we een aantal fairtrade kamers inrichten, zeggen ze me, en daarmee klanten aantrekken voor wie duurzaamheid een thema is. Vaak zijn dat bedrijven die een groen imago willen opbouwen en dat consequent doortrekken wanneer ze hotelkamers of een meetinglocatie nodig hebben.  Tot nu toe zijn de kopers van ons fairtrade linnen vooral hotelketens zoals Dorint of Mariott. Zij zijn bereid de meerprijs (10 tot 15 %) te betalen.”
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De Compagnie: duurzaam meubilair
In Chef’s Place is het zit- en tafelmeubilair afkomstig van De Compagnie in Bornem. Deze professionele meubelhandel is gespecialiseerd in de horeca en koopt uitsluitend bij Europese fabrikanten in.

· “Twee jaar geleden greep ik naast een bestelling van Martin’s Hotel Group”, vertelt zaakvoerder Paul Van Gerven. “Een van de hoofdredenen hiervoor was het feit dat de ecologische voetafdruk van mijn aanbod te groot was, aangezien het meubilair oorspronkelijk afkomstig was van Indonesië. Toen ben ik voor het eerst geconfronteerd met een belangrijke horecagroep die rekening hield met het aspect duurzaamheid. Sindsdien kopen we onze meubels nog uitsluitend in bij grotere Europese fabrikanten die voldoen aan de Europese milieuwetgeving, en wil ik de herkomst van alles kennen. Deze fabrikanten moeten immers de Europese milieuwetgeving volgen. Ik voel trouwens dat ecologie bij hen een steeds grotere rol speelt. Ze letten op het gebruik van vernissen op waterbasis en op de herkomst van het gebruikte hout (hout uit duurzaam bosbeheer zoals FSC of Perhum Perhutani). Ook zie ik nu de nadruk op de recyclagemogelijkheid van kunststoffen onderdelen.”
· Toch zal er nog een grote weg af te leggen zijn eer horecaondernemers in België overtuigd raken van het belang van duurzame producten. “Zelfstandige horecazaken hebben nog niet echt oor naar ecologische argumenten”, moet ook Paul Van Gerven toegeven. “Voor velen betekent het woord duurzaam niet ‘ecologisch’ maar ‘lang van levensduur’. Ik verkoop graag echt hout, echte textiel en echt leder, maar veel horecazaken vragen nog altijd vaak naar synthetische stoffen. En als een Italiaanse fabrikant skai ‘ecoleder’ (ecopelle) noemt, helpt dat uiteraard de zaak niet vooruit….”
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Ay Illuminate: natuurlijke designlampen
Bezoekers van Chef’s Place en de vipruimte op Horeca Expo zullen verrast worden door de originele verlichting…

Die wordt geleverd door de volledig met de hand gemaakte designlampen van Ay Illuminate. Die worden uitsluitend van natuurlijke materialen vervaardigd zoals bamboe, tabaks- en maïsbladeren, sisal en rotan en werken met spaarlampen. 

· “Tot nog toe zijn interieurwinkels onze voornaamste klanten”, vertelt Ay Lin Heinen, de Nederlandse oprichtster van Ay Illuminate. “Gaandeweg zijn we ook van hotelinrichters een vraag naar onze producten beginnen te krijgen. Eerst ging het dan om designhotels, maar nu ook om mainstream hotels, vooral dan uit Italië en Frankrijk. We hopen dat ook de horeca in de Benelux zal volgen.”

· Kopers blijken in de eerste plaats voor deze lampen te kiezen omdat ze ze mooi vinden. Het bedrijfje werkt met een team van drie designers (Nelson Sepulveda, Mark Eden Schooley en Ay Lin Heinen zelf) en de ontwerpen worden dan met de hand vervaardigd in oostelijk Azië, Indonesië, Ethiopië en Swaziland. “Het zijn unieke stukken en op die manier houden we het kleinschalige handwerk in deze landen in stand”, zegt ze. “Dat de lampen ook nog duurzaam zijn, is gewoon mooi meegenomen. Onze productiewijze heeft uiteraard gevolgen: ons prijskaartje is niet het voordeligste. Daartegenover staat een product dat lokale gemeenschappen in Azië en Afrika helpt versterken.”
