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WINTERSEIZOEN 2025-2026

WOUTERS HORECACOURANT

VOLG JE HART,
DAT KLOPT ALTUD

Eind oktober is voor mij het begin van
een nieuw seizoen dat het hoogte-
punt bereikt tussen februari en juni.
Daarna starten mijn opdrachtgevers
met hun seizoen en heb ik weer tijd
om te herbronnen. Het 'openen' van
een nieuw seizoen voelt voor mij al-
tijd een beetje als het openen van een
nieuw restaurant: spannend, fris, met
precies genoeg chaos om te weten
dat het zeker goed gaat komen. Nieu-
we elementen, sommige dingen niet
meer doen, vernieuwen, je hart vol-
gen. Meer op gevoel, minder op ver-
stand. Als het goed voelt, is het waar-
schijnlijk de juiste richting.

Terwijl de bladeren vallen en de terras-
stoelen naar binnen worden gehaald,
begint voor mij dus het seizoen van
nieuwe ideeén. In deze editie van de
Horecacourant vertel ik je meer over
de diensten die ik in 2026 aanbied. In-
spirerende lezingen en presentaties
waar ik zoveel plezier uithaal. Per-
soonlijke adviessessies op mijn kan-
toor met ondernemers die een impuls

kunnen gebruiken en vooral ook heel
veel podcasts, dagelijks, wekelijks en
zelfs op maat voor relaties.

Ook lees je in deze krant twee co-
lumns over horeca in 2026. De eerste
gaat over de magie van owner driven
restaurants: plekken waar je voelt
dat iemand er is. Niet op papier, maar
echt. Achter de bar, aan tafel, op de
viloer. De tweede column gaat over
het aansturen van teams en het zor-
gen voor de juiste spanning. Ook ver-
tel ik je meer over de trainingen van
Plan Boutique en het vernieuwde Ho-
recabo.nl. Alles wat je nodig hebt om
slimmer, gastvrijer en succesvoller te
ondernemen vind je hier overzichtelijk
bij elkaar. Boeken, trainingen, metho-
dieken, bundels, alles met één doel:
jouw zaak beter maken. Want uitein-
delijk draait het in de horeca, in het
leven eigenlijk, om dat ene magische
moment waarop alles klopt. Waarin
mensen, processen, plannen en ser-
vice samenvallen. En dat moment, dat
blijft mijn werk. Ook in 2026.

WAAROM 2026
HET JAAR WORDT VOOR
‘OWNER-DRIVEN RESTAURANTS’

Er komen in 2026 een paar bewegin-
gen samen. De belangrijkste: Steeds
minder mensen hebben zin om vol
passie en vuur zich kapot te werken
voor een onzichtbare werkgever die
‘slechts’ als belangrijkste doel heeft
(@l dan niet als onderdeel van een
groep) zoveel mogelijk geld te verdie-
nen. Zij kunnen daar niet langer moti-
vatie voor opbrengen en haken af. Er
is in deze horeca niet langer een per-
soneelstekort, maar de medewerkers
die daar werken laten in toenemende
mate hun hart thuis. Er is in deze za-
ken dus vooral een passie-tekort. En
zonder passie geen gastvrijheid en
zonder gastvrijheid veel minder om-
zet en terugkerende gasten.

Een belangrijke tweede beweging:
Steeds meer goed opgeleide mensen
verlaten het (corporate) bedrijfsleven
al dan niet noodgedwongen door Al,
om ongeveer dezelfde reden. Ze vra-
gen zich massaal af: ‘Waar doe ik het
allemaal voor’ en willen meer bete-
kenis. Ze willen het verschil maken
en meedoen. Voor hen is horeca een
steeds aantrekkelijker alternatief om-
dat je daar met je eigen handen en in-
spanningen vrij snel van betekenis kan
zijn voor gasten en medewerkers die
je ook nog eens ‘live’ meemaakt! (Van
Teams meeting naar Teamspirit!)

En waar zo’n enthousiaste, gepas-
sioneerde, door de juiste motivatie
gedreven nieuwe ondernemer op de
vloer gaat staan, en het ambacht op-
nieuw uitvindt, daar ontstaat magie.
Want daar willen gasten heel graag
uitgeven, terugkomen en die leuke
hardwerkende maitre, chef, somme-
lier, bakker of brouwer iets GUNNEN.
Daar willen medewerkers graag bij
aansluiten want uiteindelijk vindt ie-
dereen het fijn om bij de winnaar te
horen. En de winnaar in 2026, dat is
de ambachtsman, die met zijn eigen
handen het verschil maakt.

Het is op zich geen nieuwe beweging,
het verschijnsel komt iedere vijftien
tot twintig jaar als een golfbewe-
ging terug. Het is de wisseling van de
wacht: Een nieuwe generatie onder-
nemers die met alle beschikbare ken-
nis en inzichten van vandaag een nieu-
we stroming inzet die oude ketens en
volgevreten luie ondernemingen van
de kaart zal vegen. Totdat ze zo suc-
cesvol zijn, dat ze meer willen, zullen
groeien, anders gaan organiseren,
verder van de vloer komen te staan en
dan... Dan beginnen we in 2045 weer
opnieuw!

TIEN VOOR TIEN:
DE NIEUWE
PODCAST VAN
WOUTER &
GIJSBREGT

ledere ochtend om tien voor tien een
verse dosis horeca-energie. In onze
nieuwe podcast Tien voor Tien praat
ik samen met Gijsbregt Brouwer (van
De Buik) over alles wat ons vak zo
mooi maakt: trends, mensen, eten,
drinken en ondernemerschap.

Korte afleveringen van tien minuten,
met precies genoeg energie om je dag
goed te starten. Je hoort het laatste
nieuws, frisse meningen en af en toe
een knipoog naar de waan van de dag.
Perfect voor onderweg, tussen twee
koffies in, of tijdens de mise-en-place.

Tien voor Tien is te beluisteren via
Spotify en Apple Podcasts

PODCAST,
| PODCAST, PODCAST

WOUTER
VERKERK &
FRIENDS

Naast Tien voor Tien verschijnt ook
de serie Wouter Verkerk & Friends
(Let op! Op een ander kanaal!), waar-
in ik in gesprek ga met specialisten uit
de horeca over de bewegingen in ons
vak. Over trends en ambacht, over de
kunst van gastvrijheid, over teams,
leiderschap en de toekomst van uit
eten gaan, craving naar beleving en de
ontwikkelingen in voeding.

Gesprekken met specialisten uit ver-
schillende takken van de horeca, al-
lemaal met een mening, een verhaal
en vooral: een hart voor horeca. Deze
gesprekken zijn wat langer en verdie-
pend, de perfecte inspiratie voor je ei-
gen bedrijf.

Wouter Verkerk & Friends verschijnt
tweewekelijks met inspirerende gas-
ten uit de horeca.

EEN EIGEN
PODCASTSTUDIO
VOOR HORECA

Inmiddels heb ik mijn eigen podcast-
studio in Amsterdam, die regelmatig
wordt gebruikt door horecabedrijven
die hun eigen verhaal willen vertellen.

Een eigen branded podcast waarmee
ondernemers hun visie kunnen delen,
hun medewerkers kunnen trainen, of
gewoon even stilstaan bij wat er écht
toe doet.

Steeds meer horecabedrijven gebrui-
ken audio om nieuwe medewerkers
te inspireren, teams mee te nemen in
de koers, of om hun gasten een kijkje
te geven achter de schermen. En dat
is precies waar ik bij help: podcasts
op maat, gemaakt met liefde voor het
vak en oor voor detail.

Interesseineeneigen podcast opmaat,
al dan niet samen met mij? Kijk op:
verkerkbartstra.nl/diensten/podcast

LAAT ME JE
INSPIREREN

schrijf je in voor mijn
nieuwsbrief

Columns van Wouter
wouterverkerk.nl

Samenwerken met Wouter
verkerkbartstra.nl

Boeken en methodieken
horecabo.nl

Podcasts
Tien voor tien
met Wouter & Gijsbregt

Wouter Verkerk and Friends

WOUTER IS BRAND-
AMBASSADOR VAN

BIDFOOD,

THE DUTCH
COCKTAIL CLUB,
THE BRANDING

CLUB, SVH, PLAN

BOUTIQUE,

UNITOUCH EN JAM!




SAMENWERKEN
MET WOUTER
VERKERK

Wouter Verkerk is sinds 2008 actief
als columnist, spreker en creatief
ontwikkelaar van (horeca)concep-
ten. In de loop der jaren ontwikkel-
de Wouter een eigen visie op horeca,
gastvrijheid en werkgeverschap die
zich vertaalt in inzichtelijke en toe-
pasbare methodiek.

Hij begeleidde talloze ondernemers
en hun teams in Nederland, Belgié en
Curacao in hun ambitie ongelooflijke
gastvrijheid de standaard te maken
en boekte met behulp van zijn aan-
pak geweldige resultaten.

Wouter is mede-initiatiefnemer van
Plan Boutique. Plan Boutique ver-
zorgt trainingen en verbetertrajec-
tenvoor leidinggevenden en onderne-
mers in de horeca en werkt exclusief
met de methodiek van Wouter.

Jaarlijks publiceert Wouter een boek
waarin hij columns en methodiek
bundelt. Van zijn bundels verkocht hij
inmiddels meer dan 150.000 exem-
plaren.

Vandaag de dag maakt Wouter een
dagelijkse podcast met Gijsbregt
Brouwer (tien voor tien) en verzorgt
hij lezingen en advies-sessies op zijn
kantoor, inleidingen voor Plan Bouti-
que en hij verzorgt jaarlijks een event
aan het begin van het seizoen, samen
met zijn partners: Wouter is name-
lijk ‘brand-ambassador’ van Bidfood,
The Dutch Cocktail Club, Unitouch,
The Branding Club, Plan Boutique,
SVH en Jam!

LEZINGEN &
PRESENTATIES

Wouter verzorgt voor ondernemers
en managementteams van horeca en
aanverwante bedrijven, lezingen over
trends en ontwikkelingen in de bran-
che en presenteert zijn eigen metho-
dieken waar zijn toehoorders direct
mee aan de slag kunnen in hun eigen
bedrijf. Als onderdeel van een begelei-
dingstraject, al dan niet verzorgd door
Plan Boutique, geeft Wouter presen-
taties en workshops aan teams op de
werkvloer.

ADVIESSESSIE

In een sessie van 2 tot 3,5 uur op zijn
kantoor in Amsterdam geeft Wouter
na een grondige voorbereiding, advies
op maat aan de ondernemer en leden
van het MT van een bedrijf. In deze
vorm is de groep deelnemers nooit
groter dan 4 personen.

Wouter selecteert methodieken en
maakt deze toepasbaar voor de op-
drachtgever. Je gaat altijd naar huis
met een frisse blik op je organisatie en
tenminste een aanzet van een plan van
aanpak!

PODCAST
OP MAAT

Naast zijn eigen serie kan Wouter ook
een podcast op maat maken voor jouw
bedrijf, waarin jouw visie, team en
gastvrijheidsaanpak

centraal staan.

Wil je het verhaal van jouw bedrijf, vi-
sie of gastvrijheidsaanpak professio-
neel vastleggen en delen?

In een podcast gaat Wouter

Verkerk in gesprek met jou of een van
je collega’s. Het resultaat is een hel-
der en inspirerend interview dat je op
meerdere manieren kunt inzetten.

- Intern: om je team te inspireren, een
gemeenschappelijke taal te creéren en
nieuwe medewerkers direct mee te ne-
men in jullie verhaal en gastvrijheids-
aanpak. De podcast kan zo onderdeel
worden van het inwerkprogramma,
zodat iedere nieuwe collega vanaf dag
één hetzelfde verhaal hoort.

- Extern: om relaties, gasten of part-
ners te laten kennismaken met jouw vi-
sie en werkwijze. Als je wilt, publiceren
we de podcast via onze eigen kanalen,
waardoor je bereik en zichtbaarheid
vergroot worden.

De opname vindt plaats in Wouters
professionele studio in Amsterdam. Jij
hoeft alleen het gesprek aan te gaan,
voor de rest wordt gezorgd: van intake
en voorbereiding tot opname, monta-
ge en de oplevering van een volledig af-
gewerkt geluidsbestand.

Het Elastiekje

DE BELANGRIJKSTE VOORWAARDE VOOR VERRASSENDE SERVICE

Leidinggevenden zijn verantwoordelijk
voor de perfecte spanning.
Misschien is het wel
hun belangrijkste taak!

IS DE PERFECTE SPANNING

/x

GEEN SPANNING

Geen veerkracht, geen urgentie, er gebeurt niks!

\\ Medewerkers stoppen met werken maar zeggen niet op!

—
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SPANNING

Voelt lekker, geborgen, veerkracht, scherp, geeft energie!

Medewerkers hebben de leukste baan!

VEEL TE VEEL SPANNING

Het is spannend! Knapt het? Je houdt je adem in. Dit is voor niemand leuk.

Medewerkers zeggen op!
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WOUTERVERKERK.NL

HET ELASTIEKJE

Een waarheid die heel gevoelig ligt:
Er staan in de horeca (en in retail) op
veruit de meeste momenten veel te
veel medewerkers op de werkvloer
en dat zorgt niet alleen voor veel
te hoge personeelskosten, het gaat
vooral ten koste van gastbeleving,
besteding en werkplezier.

ledereen die in de horeca werkt
weet het, als het te rustig is dan
duurt iedere minuut een uur, dan
vergeet je bestellingen, dan kan je
niet in het ritme komen en ga je bo-
vendien snaaien en dralen. Je werk-
dag bestaat dan vooral uit een acht
uur durende saaie conversatie met
je collega’s met af en toe en onder-
breking waarin je iets met gasten
doet.

Gasten zijn niet gek en voelen dat
er heel erg veel aandacht en ruimte
voor persoonlijk contact beschik-
baar is maar dat amper krijgen. De
aandacht die wél wordt gegeven
wordt bovendien niet als bijzonder
getaxeerd, omdat ze zien dat er heel
veel van is.

Tijdens de jurering van een terras-
wedstrijd zag ik afgelopen zomer
meer dan 120 terrassen en eigenlijk
was het beeld overal hetzelfde. Er
staat eigenlijk altijd een medewer-
ker te veel die (meestal onbewust)
vooral bezig is met het afleiden van
collega’s, routines doorbreken en
‘hangen’. Daardoor werken die col-
lega’s op 70% en ‘het mannetje te
veel’ op 20%. Hij of zij ziet het werk
niet, is onbewust onbekwaam.

Op al die terrassen zag ik het werk
overigens wel: Extra rondje drank-
jes op tafel 5, bakje water voor de
hond op tafel 6, lege glazen op tafel
8, stoelen recht op tafel 9, mevrouw
op tafel 12 even helpen met menu-
keuze, parasol bij tafel 15 en pro ac-
tief ontvangst nieuwe gasten bij de
deur. Als de rest van het team niet
zou worden afgeleid door ‘het man-
netje te veel’ dan zouden zij het ook
zien maar ja: ‘Zonder druk gebeurt
er geen f*ck!’

Een horecateam is als een elastiek-
je. Als dat slap is verliest het z’n
kracht. Trek je er veel te hard aan
dan breekt het op den duur maar als
je het precies op de juiste spanning
hebt, dan zet je het precies goed in.
Een manager moet een team op de
juiste spanning houden. Niet door
mensen om de haverklap naar huis
te sturen maar wel door mensen
van de werkvloer te halen als het
niet druk genoeg is. Pauze, andere
werkzaamheden, desnoods doorbe-
taald klaverjassen. Als ze maar niet
in de weg staan met hun praatjes!

Een overtallig team kost natuurlijk
geld omdat er te veel mensen moe-
ten worden uitbetaald. Maar de nog
veel grotere schadepost wordt ver-
oorzaakt door het inzakken van het
team, het hangen en het verlies van
de focus. Het echte personeelspro-
bleem is allang niet meer het tekort
maar juist het overschot op de vioer.

Alles voor de terugkerende gast
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Boeken -

HORECABO

Boeken Methodiek Tickets Over Wouter

Methodiek -

Alles wat je nodig hebt om slimmer;, gastvrijer
en succesvoller te ondernemen vind je nu
overzichtelijk bij elkaar. Boeken, trainingen,
methodieken, bundels, alles met één doel:
jouw zaak beter maken.

Contact

Tickets >
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