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Vakmanschap verhoogt de omzet en geeft een horecazaak aanzien 
en allure. Investeren in (bij)scholing van barpersoneel loont de moeite. 
Een overzicht van de mogelijkheden.

Tekst: Han Sjakes

Training in goed bartenderschap loont, maar... 

uwassortiment

D e behoefte aan cursussen en praktijkgerichte 
workshops op het gebied van dranken en 
cocktails lijkt toe te nemen. Dit komt door 

de toegenomen aandacht voor gastvrijheid en de 
groeiende markt voor cocktails. Het correct schenken 
en serveren van dranken vraagt kennis en ervaring. 
Barmanagement en bartending worden steeds meer 
als een echt vak gezien.
Volgens Michel van de Pol van The Cocktail Academy 
in Amsterdam kan een moderne bar het zich niet meer 
veroorloven om geen aandacht te besteden aan goed 
bartenderschap. “Cocktails zijn een integraal onderdeel 
geworden van de barcultuur. Zeker internationale hotels 
en de betere horeca kunnen het niet meer links laten 
liggen. De globalisering heeft wat dat betreft definitief 
toegeslagen. Mensen verwachten dezelfde kwaliteit als 
in het buitenland. We kunnen niet achterblijven.”

Meer omzet 
Kenji Jesse, ‘Global Bar-Training Consultant’ in 
Londen, bevestigt dat de cocktailcultuur in 
Groot-Brittannië op een hoger plan staat, maar 
hij nuanceert dat beeld ook. “In de UK zijn 200.000 
bars, 130.000 daarvan zijn pubs die het van bier 
moeten hebben. Voor de meeste bars is het 
sinds het rookverbod belangrijker 
om iets met food te doen dan 
zich zorgen te maken over cock-
tails.” Niettemin is het aanbod 
bartendingopleidingen groter dan 

▲

   Ga niet de
Tom Cruise
      uithangen

in Nederland. De Shaker BarSchool heeft sinds de 
oprichting in 2001 al tweeduizend bartenders opge-
leid met diverse meerdaagse bartendingcursussen, in 
Londen en in Birmingham. De horecaketen Match Bar 
Group, met vestigingen in Londen, Melbourne en op 
Ibiza, verzorgt intern trainingen voor het personeel. 
“Dat doen ze goed”, vindt Kenji. “Menig Match-bar-
tender krijgt aanbiedingen van ondernemers die bar-
personeel nodig hebben.” Kenji heeft zelf gedurende 
zes jaar voor drankenleverancier Diageo zogenoemde 
Every Serve Perfect-trainingen verzorgd. Hij heeft 
meer dan 20.000 bartenders in 35 landen getraind. 
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“Het trainen van je personeel loont”, weet Kenji. “Het 
motiveert ze, ze hebben meer plezier in hun werk, je 
krijgt minder personeelsverloop en je omzet stijgt.”

Kennis en zelfvertrouwen
Michel van de Pol, die zelf als bartender heeft gewerkt 
in hotels en op cruiseschepen, vindt het belangrijk dat 
zijn cursisten de basis leren beheersen. “Veel begin-
nende bartenders voelen zich aangetrokken tot de show, 
ze willen flairtenden en hangen al snel de Tom Cruise 
uit. Wat dat betreft worden ze goed wakker geschud. Ik 
leer ze de basis van de klassieke cocktails en longdrinks. 
Cursisten moeten zelfverzekerd kunnen uitleggen 
waarom een cocktail goed is gemaakt. Productkennis is 
ook belangrijk. Ze moeten kunnen uitleggen waarom de 
ene whisky drie euro kost en de andere twintig euro. Als 
je de basis beheerst, ben je zeker van jezelf en kom je 
overtuigend over.” De cursus van The Cocktail Academy 
duurt vier dagen en behandelt ook sociale vaardighe-
den, gastvrijheid, het samenstellen van een bij je zaak 
passende cocktailkaart en het maken en serveren van 
shooters en smoothies.
Andere trainers zoals Mikael Ekman van het bedrijf 

Cocktail & Cocktail en The Fabulous Shaker Boys verzor-
gen workshops of cursussen op maat. Ekman, die ook 
lessen geeft op hotelscholen en voor de SVH, komt op 
verzoek bij horecaondernemers langs voor een work-
shop van een dagdeel aan het personeel. De cursussen 
van The Fabulous Shaker Boys variëren van korte cock-
tailworkshops tot  horeca-adviezen op maat en uitge-
breide personeelstrainingen in hospitality, drankenken-
nis en ‘perfect serve’.
Enkele trainers van The Fabulous Shakers Boys zijn 
tevens actief op de Bols Bartending Academy in 
Amsterdam. Bols biedt sinds vorig jaar diverse vak-

Meesterschenker
De titel Meesterschenker van het Horeca Branche 
Instituut (HBI), voorheen Stichting Vakopleiding 
Horeca (SVH), staat voor de hoogste graad 
van vakbekwaamheid in de drankensector. 
Voor deze titel zijn diverse opleidingen vereist 

en moet het vakmanschap in de praktijk 
gedurende vele jaren zijn bewezen. 

Van een Meesterschenker mag opti-
male gastvrijheid worden verwacht 
en een brede kennis van alles wat 
met wijn, bier, gedistilleerd, cock-
tails en alcoholvrije dranken te 
maken heeft. Momenteel zijn er 47 
Meesterschenkers in Nederland.

‘Cursisten moeten 
kunnen uitleggen 
waarom een cocktail 
goed gemaakt is’

Nederlandse Bartenders Club
De Nederlandse Bartenders Club (NBC) is een 
vereniging van professionele en ervaren barten-
ders. De NBC organiseert excursies en cocktail-
wedstrijden en zorgt intern voor bartenderoplei-
dingen op hoog niveau in onder andere Italië en 
Singapore. Voorzitter Nico Kager: “Jong talent 
kan in principe wel lid worden van onze club, 
maar dan moet het wel gaan om zeer gemoti-
veerde mensen. We zijn geen opleidingsinstituut.”

▲
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‘Het trainen van 
je personeel loont’

Trainingen verhogen 
• De productkennis van het personeel 
• De gastvrijheid
• De snelheid van het drankjes maken
• De omzet

Trainingen verbeteren 
• De gastvrijheid van personeel
• Het zelfvertrouwen en de overtuiging
• De schenk- en serveertechniek
• Goed bartenderschap

Kenniscentrum
In navolging van Bols heeft De Kuyper Royal 
Distilleries in het vorig jaar vernieuwde bezoe-
kerscentrum 'De Kuyper Works!' in Schiedam een 
kenniscentrum opgezet voor professionals op het 
gebied van likeuren, cocktails en longdrinks. De 
Kuyper Works! biedt bartendertrainingen, cocktail-
workshops, de Ambassador Cocktail Club en een 
centrum voor product- en smaakontwikkeling.

opleidingen op het gebied van serveren, barmanage-
ment, gastheerschap en cocktails. Ook particulieren 
kunnen bij Bols terecht voor een avondje ‘flaming, 
free pouring, flairing en shaking, straining en zes-
ting’, maar de professionals schrijven in voor een 
twee- of vierdaagse cursus International Bartending 
of International Bar Management. Als enige in 
Nederland zijn de Bols-opleidingen door het Horeca 
Branche Instituut (HBI) geaccrediteerd.
Bij de cursus Bar Management gaat het om het ma-
nagen van een moderne, professionele bar. Aan de 
orde komen marketing, personeel en financiën, maar 
ook communicatie, presentatietechnieken, voorraad-
beheer en productief vergaderen. Hoe ga je met je 
gasten om, hoe haal je het beste uit je personeel, hoe 

zet je reclame en promotie in voor maximale omzet 
en winst.
De cursus Bartending is meer gericht op de schenk- 
en serveertechniek. Elke student beschikt vier dagen 
lang over zijn eigen, volledig uitgeruste werkplek, 
compleet met speedrail, icerail, biertap en backbar. 
Mixtechnieken komen aan bod, maar ook basiskennis 
van smaak en aroma en het op de juiste manier do-
seren en serveren van wijn, tapbier, warme dranken, 
fris en gedistilleerd. Zo leren de cursisten bijvoor-
beeld nauwkeurig 3,5 cl van een gedistilleerde drank 
uit te schenken - het zogenoemde free pouring - met 
zowel de linker- als de rechterhand.
Faye Michielsen van bar The Living in Tilburg heeft er 
vooral geleerd snel en efficiënt te werken. “Je leert 

▲
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Als je de basis 
beheerst, ben je 
zeker van jezelf 
en overtuigend’

goed na te denken over wat je precies doet. Ik maak 
mijn drankjes nu veel sneller, gebruik beide handen. 
IJs, rietje, glas, drank, schijfje citroen, alles gaat in 
één beweging.”

Brand Ambassadors
Trainingen kosten uiteraard geld. Gratis workshops 
zijn er alleen van de drankmerken zelf. Zogenoemde 
Brand Ambassadors verenigen het nuttige met het 
aangename door op workshops de toepassing van een 
bepaald merk in de horeca te promoten en tegelijker-
tijd het barpersoneel wijzer te maken op het gebied 
van productkennis en de kunst van het schenken, 
mixen, serveren en verkopen. De trainers zijn veelal 
ervaren bartenders. Zo is Kenji Jesse in Nederland 

actief als Brand Ambassador voor Smirnoff Black. 
Bacardi, Grey Goose en De Kuyper. Vrijwel alle grote 
merken bieden dit soort trainingen waarvan je als ho-
recaondernemer kunt profiteren.
Deze leerzame workshops zijn gratis, maar ze zijn 
niet zomaar voor elke onderneming beschikbaar. Het 
drankmerk moet er wel toekomst in zien. Zo zoekt 
drankenleverancier Diageo voor workshops met het 
assortiment malt whisky bij voorkeur zelf de horeca-
zaken uit. Trade marketeer Jack Ruys: “We staan in 
principe wel open voor aanmeldingen, maar een zaak 
moet er echt voor willen gaan. Anders is het te vrij-
blijvend. Het is onderdeel van een totaalprogramma 
met herhalingstrainingen en ondersteunend materi-
aal die de verkoop daadwerkelijk bevorderen.” n

Handige adressen
• Bols Bartending Academy: www.bolsbartendingacademy.nl
• Nederlandse Bartenders Club: www.bartenders.nl
• The Cocktail Academy: www.barschool.nl
• The Fabulous Shakerboys: www.bartendernetwork.nl
• Mikael Ekman, Cocktail & Cocktail: www.cocktail-cocktail.nl
• Shaker BarSchool: www.shaker-uk.com
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