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Appèl@Work, zoals de cateraar zich 
profileert, werd in het Nationaal Ca-
teringonderzoek van Foodstep dit 
jaar als beste beoordeeld op de as-

pecten ‘hulpvaardig- en vriendelijk-
heid van de medewerkers’ en ‘sfeer 
en aankleding in het zitgedeelte’. 
Bovendien werd de cateraar uitge-
roepen door het Financieel Dagblad 
als een van de 394 snelst groeiende 
bedrijven van Nederland. Deze FD 

Gazellen worden toegekend aan be-
drijven die over de boekjaren 2010, 
2011 en 2012 een omzetgroei van 
tenminste 20 procent lieten zien. En 

of dit nog niet genoeg is, werd re-
cent cateringmanager Jeanette van 
der Linden uitgeroepen tot de beste 
manager bedrijfscatering tijdens de 
Misset Catering Awards. Toeval of 
is er sprake van een goed uitgewerkt 
recept? Het management van Appèl 

vindt cateren leuk en probeert dat 
elke dag over te dragen aan de me-
dewerkers en dat straalt uiteindelijk 
af op de klanten.

Vrije organisatie
“Het lijkt zo eenvoudig, maar is dat al-
lerminst,” vertelt Hans van Veen over 
het succes van Appèl. Feit is dat in 
2008, het jaar waarin de financiële 
crisis zich manifesteerde, een start 
is gemaakt met een andere aanpak. 

“Samen met Gerrit Vink, die toen al-
gemeen directeur was, hebben we 
het over een andere boeg gegooid. 
Als kleine speler op de markt , zijn 

we meer verantwoordelijkheid gaan 
geven aan de medewerkers. Dit tra-
ject naar een vrijere organisatie is in 
het begin heel spannend. Je begint 
aan een avontuur waarvan de uit-
komst niet vaststaat. Toch is cateren 
een tak van sport waar je uiteinde-

lijk alles met elkaar doet om succes 
te boeken. Vanaf het begin liep dit 
proces eigenlijk heel goed, hoewel 
er natuurlijk ook dingen misliepen. 
Maar op een gegeven moment merk 
je dat je als organisatie in een be-
paalde flow terecht komt, waarbij het 
lijkt alsof de dingen vanzelf gaan.”

Zelf ondernemen
“We laten de mensen nu zelf on-
dernemen op locaties. Aan het ma-
nagement de taak om toe te zien dat 
dit proces goed verloopt en onder-
steuning te bieden op de momen-
ten dat het noodzakelijk is. Bij elke 
medewerker voelt deze aanpak heel 
anders. We merken dat vooral wan-
neer er een locatie wordt overgeno-

“Als bedrijf faciliteren wij onze mensen zodat zij alle 
aandacht kunnen richten op gastvrijheid”

Succes Appèl is geen toeval, zo blijkt uit het verhaal van Hans van Veen

‘Erken de talenten van 
mensen en stuur daarop’
Catering - Niet elke cateraar heeft te maken met mindere tij-
den. Pareltjes zijn er gelukkig nog steeds. Eén daarvan is 
Appèl Bedrijfscatering in ’s-Hertogenbosch. Sinds juli van 

dit jaar is Hans van Veen aangesteld als algemeen directeur. 
In Gasterij Brabant van FoodReflection zoekt Enrique Figee 
naar de succesfactoren achter deze Brabantse cateraar.

Hans van Veen: “Gast is niet kritischer, hij is zich steeds meer bewuster van zaken”
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men. Nieuwe medewerkers zeggen 
dan: het voelt heel anders (beter) 
dan bij mijn vorige werkgever. Dat 
komt omdat wij vanuit het manage-

ment tekortkomingen van mensen 
onderkennen en sturen op de talen-
ten van onze mensen. Ze weten vaak 
uitstekend waar ze goed in zijn. Deze 
aspecten bespreken we tijdens de 
zogenoemde projectleidersbijeen-
komsten. Samenkomsten waarbij alle 

zaken worden besproken die samen-
hangen met het verbeteren van de 
situatie op de locatie. Dat soort open 
gesprekken werkt heel goed om het 
maximale te realiseren bij onze klan-
ten.” Hans van Veen werkt al lange 
tijd als lid van het directieteam bij Ap-
pèl. Eerst als financiële man en sinds 
2007 als operationeel verantwoorde-
lijke. Zijn financiële achtergrond als 
bankier bij  Van Lanschot helpt bij 
het bewaken van de vrije organisatie. 
Hij weet nu al de omzet en de winst 
die Appèl in 2014 gaat realiseren. “Ik 
mag daar een paar tienden van pro-
centen naast zitten, maar veel zal dat 
niet zijn. Daarnaast kan ik snel cijfers 
analyseren en zie dus snel wanneer 
we uit de pas lopen.”

Sabbatical
Nog bepalender voor de keuze van 
de nieuwe aanpak voor Appèl is 
wellicht het sabbatical jaar dat hij 
nam in 2006. Hij heeft dat jaar een 
eigen zorgboerderij opgezet en 
is daar nog steeds eigenaar van. 
“Wat je daar in ieder geval leert is 
dat er meer is dan alleen geld ver-

dienen. Een glimlach is daar veel 
waard en dat moet ook binnen een 
bedrijf zo zijn.” Aan het persoon-
lijke contact met klanten hecht Van 
Veen daarom veel waarde. Ook bij 
tenders. “In principe wil ik eerst de 
klant leren kennen door aan tafel 

te zitten. Je wilt het gezicht van de 
klant zien en in de meeste geval-
len wil de klant dat ook. En hoewel 
op tenders veel kritiek is te leveren, 
zorgen ze er ook voor dat je wordt 
getriggerd als organisatie de din-
gen beter, sneller en goedkoper te 
doen. De marges die vroeger wer-
den gerealiseerd in de catering-
branche komen niet meer terug, 
dat is een realiteit. Ondanks dat de 
mensen op termijn vast wel weer 
meer hebben te besteden.”

Omzet verdubbelen
Ambities kunnen Van Veen ook niet 
worden ontzegd. Hij wil de omzet 
van Appèl binnen nu en vijf jaar 
verdubbelen. Met zevenhonderd 
medewerkers verzorgt Appèl mo-
menteel 125 locaties. Recent werd 
het Provinciehuis in Overijssel 
na een aanbestedingstraject als 
meerjarige partner verwelkomd. 
De omzet van Appèl ligt nu op bijna 
25 miljoen euro. Wat Van Veen ziet 
is dat de markt binnen catering 
steeds transparanter wordt. Open-
heid als bedrijf is daarom belang-

rijk. Steeds vaker ziet hij dat refe-
renties worden nagetrokken. “Dat 
is voor ons niet anders.” Een vol-
ledig logische ontwikkeling. Maar 
ook een ontwikkeling die vraagt 
om een andere managementstijl. 
Van Veen: “Ik voorzie dat de rol 

van Appèl verandert naar een ad-
viserende, franchise-achtige invul-
ling. Op onze locaties gaan straks 
meer zelfstandig werkende ‘onder-

nemers’ aan de slag, die kunnen 
meeliften op onze inkoop, techniek 
en automatisering. Als bedrijf fa-
ciliteren wij onze mensen zodat zij 
alle aandacht kunnen richten op 
het optimaliseren van de gastvrij-
heid op de locatie.” Op het gebied 
van gastvrijheid zijn er volgens 
Van Veen nog veel stappen te zet-
ten. “Mensen zeggen wel eens dat 
de gast steeds kritischer wordt. 
Volgens mij is dat geen juiste be-
naming. De gast is zich gewoon 
steeds bewuster van zaken. Be-
wuster van het aanbod, en  stelt 
hogere eisen aan de herkomst en 
kwaliteit van producten. En als je 
dat goed invult, dan is er nog een 
heleboel te halen bij de gast.”

Geschiedenis en kerngetallen
Appèl is opgericht in 1978. In dat 
jaar is Appèl van start gegaan met 
haar dienstverlening ten behoeve 
van het Theater aan de Parade 
te ’s-Hertogenbosch. In de loop 
van de jaren heeft Appèl haar 
werkzaamheden uitgebreid met 
contractcatering en schoonmaak-
dienstverlening. Contractcatering 
is naast de receptie-, theater-, en 
schoonmaakdiensten de grootste 
en belangrijkste activiteit. Daarom 
is Appèl lid van Veneca (Vereniging 
van Nederlandse Cateringorgani-
saties). Appèl is één van de facili-
tair dienstverleners die, tegen de 
stroom in, de afgelopen jaren alleen 
maar groei heeft laten zien, met 
name in de bedrijfscatering. Sinds 
1 juli 2013 is het managementteam 
gewijzigd. Gerrit Vink, algemeen 
directeur, legde per die datum zijn 
functie neer. Het managementteam 
bestaat nu uit: Hans van Veen (Al-
gemeen Directeur), Hans Hoppen-
brouwer (Operationeel Directeur), 
John van de Bunt (Commercieel 
Directeur), Darren Scholte (Finan-
cieel Directeur) en Michel Kooiman 
(Manager HR). Gerrit Vink is als 
lid van Raad van Commissarissen 
en adviseur aan Appèl verbonden. 
Appèl heeft een omzet van bijna 25 
miljoen euro en ruim 700 medewer-
kers in dienst. In 2013 verzorgden 
die 125 locaties.

“Binnen nu en vijf jaar willen wij  de 
  omzet verdubbelen”

Enrique Figee organiseert de debatten in samenwerking met FoodClicks. 
Figee is directeur en eigenaar van FoodReflection. Vanuit dat bureau is hij 
de sparringpartner van vele directieleden. FoodReflection is gevestigd in 
Gasterij Brabant in Haarsteeg, met beschikking over drie ruimten die ge-
schikt zijn voor bijeenkomsten van uiteenlopende groepsgrootten (www.
gasterijbrabant.nl). Meer informatie over FoodReflection kunt u vinden op 
www.foodreflection.nl. 
Ook kunt u Enrique Figee volgen op Twitter via @enriquefigee.

De marges die vroeger werden gerealiseerd komen, volgens Van Veen, niet meer terug. Dat is een realiteit
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