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TRENDS

TRENDS IN DE SNELRESTAURATIE
HET GAAT HEEL SNEL

Volgens sommige mensen die denken over een glazen bol te beschikken, zal de fastfoodsector dit

jaar een groei kennen maar niet zo sterk als de voorbije twee jaar. Vraag is hoe breed die helderziende

economen of onderzoeksbureaus de fastfoodsector zien. Frituren, hamburgertenten, broodjeszaken, alle

take-away’s, pizzeria's, bars? Wie het weet mag het ons komen zeggen. Een dagschotel in 20 minuten

naar binnen werken lijkt ons ook fastfood.

MEELOPEN OF
STILSTAAN
Al even veel glazen bollen staan er op de ta-
fels van de trendwachters. Als we ZE mogen
geloven dan sluit best iedere frituur-snack-
bar of ander fastfoodzaak een periode zijn
deuren om het aanbod en de kaart aan te
passen. Tenzij noch de ondernemer, noch de
klant zo trendgevoelig zijn, is het misschien
toch beter nog wat open blijven. De onver-
mijdbare trends zijn in enkele woorden sa-
men te vatten: duurzaamheid, gezondheid,
veggie en vega, local, smaakvol en origina-
liteit. Wie deze slagwoorden te flets vindt,
kan dan toch maar gaan voor gefrituurde la-
sagne, notenboter, kardemon of seacuterie.

VEGGIE VEGA
Vegetarisch is écht het woord voor 2020. De
vleesvervangers worden steeds beter. leder
snackmerk zet volop in op de ontwikke-
ling van plantaardige vervangers van hun
bekende snacks. Van vegan kroketten (een
onuitputtelijk aanbod) tot en met vegetari-
sche knakworst: het komt eraan of is er al.

Vrij van vlees, vrij van gluten, suiker, palmolie,

advocado en kunstmatige smaakversterkers enz. ...

Ook grote ketens hebben de stap gemaakt,
zoals Burger King met de Rebel Whopper en
KEC die een test heeft gedaan met een vega
burger. Volgens velen worden vegetarisch
en vegan in 2020 meer mainstream, dank-
zij het groeiende bewustzijn aangewakkerd
door de media.

GEEN VASTE WAARDEN
De traditionele burger, hotdog en zelfs de
shoarma (pita) zouden op de terugweg zijn.
In het geval van de burger wordt die ver-
vangen door pulled beef, pork of chicken.
Geen ronde schijven dus meer, en al zeker
niet uit het frituurvet, maar fijn, op lage
temperatuur lang gegaard vlees. Voor som-
migen moeilijk klaar te maken maar geen
paniek, ook burgers worden niet alleen in
huis gemaakt dus staan verschillende fa-

brikanten klaar met kant en klaar pulled
vlees al of niet gemarineerd. Er zijn ook ve-
getarische afgeleiden beschikbaar. Het vaak
kleffe pitabroodje met te veel knoflooksaus
wordt vanaf heden gevuld met shoarma van
knolselderij, brocolli of pastinaak. Het liefst
van de landbouwer om de hoek. Vergeet ook
de traditionele hotdog. Hip wordt het met
een kalkoen-hotdog in een jasje van rosti-
aardappel. Uit Taiwan komt de bao bun,
gestoomde rijstmeelbroodjes met gerookt
en gepekeld rundvlees, ook wel bekend als
pastrami, afgewerkt met ingelegde kom-
kommers met hoisinsaus. Het buikspek is
krokant en pittig, terwijl het broodje zacht
en lichtzoet is. Een Engelse muffin met een
plantaardige worst met een ei en vegie koos
moet dan weer de veganisten naar de voor-
malige hotdog doen lonken.




De onvermijdbare trends zijn in enkele woorden

samen te vatten: duurzaamheid, gezondheid, veggie
en vega, local, smaakvol en originaliteit.

DRINKS
Huisgemaakte Kefir is er al lang, maar on-
gekende sappen en dranken kunnen de ge-
zondheidskaart aanvullen. Selderijsap lijkt
aan een opmars bezig net als het nieuwe ko-
koswater. Hydraterend, gezond en ook nog
goed voor de huid. Maar ook andere shots
(zoals ze genoemd worden) moeten op de
kaart: vers getrokken gemberwater voor-
komt ontstekingen terwijl kurkuma water
bestaande spierpijnen en ontstekingen zou
zuiveren en wegnemen. Fruitige smaken in
dranken veranderen in het exotische. On-
gebruikelijke smaken zoals yuzu, lychee,
bloedsinaasappel, stekelige peer, calamansi
en Japanse pruim verdringen de frambozen,
perzik of bosbessen smaak.

Voor kleinere, zeg maar huiskamer eetgele-
genheden was het al een kleine moeite om
met een kant en klaar pakket in de eigen
bierconsumptie te voorzien. Maar er zijn
ook recepten voor alcoholvrij gemberbier.
Vanaf 2020 komen daar ook andere dranken
bij en dat niet altijd alleen in beperkte opla-
ge. Zo is er op de markt een Make your own
Wine Kit waarmee je in enkele weken 20
liter chateau maison maakt. Of het smaakt
of rendabel is konden we nog niet uittesten
maar het staat wel mooi op de kaart.

PASTA & PIZZA
Als chefs zoals Sergio Herman in zijn nieuw
Antwerps restaurant Le Pristine van onge-

naakbare traditionele Italiaanse klassiekers
een Zeeuwse variant mag maken, dan zijn
er geen grenzen meer. Bij de meeneem-
pasta zijn om praktische redenen de lange
spaghettilinten al lang vervangen door kor-
tere versies zoals penne. Maar nu komt daar
de gevulde pasta al la raviola bij. Die vulling
vervangt dan meteen ook de ingrediénten
in de saus. Pasta gevuld met kaas behoeft
alleen nog maar witte saus, en gevuld met
ragout alleen nog maar tomatensaus. En er
is de mogelijkheid om combinaties te ma-
ken. Voor wie tradities helemaal overboord
wil gooien, zijn er nu ook te frituren pasta’s.
Van lasagne over cannelloni langs de voor-
noemde ravioli. En ja: de toppings vanop de
friet kunnen ook hier gebruikt worden. Wie
er nog aan denkt met de nodige show zijn
eigen pizzadeeg te kneden kan zijn naam
helemaal in de culinaire geschiedenisboe-
ken schrijven. Eén pizzadeeg koop je kant
en klaar in en twee pizzadeeg bestaat uit
bloemkool, want pizzadeeg is nu van aard-
peer, bloemkool of wortel. Andere meelsoor-
ten zijn: bananenmeel, kikkererwtenmeel,
Tigernut bloem, kokosmeel of notenmeel.
In Japan maken pizzaliethebbers kennis
met de ‘verrassingspizza. Rond Halloween
is in het Aziatische land de Roulette Pizza
bedacht, een pizza waarbij één pizzapunt
is bereid met superhete jolokiasaus. Deze is
gemaakt van een van de heetste pepers ter
wereld, de joloki chili. Eén eter is de klos, de

Gefrituurde ravioli.

rest lacht zich rot. Een pizza wordt ook niet
meer verpakt in een vierkante doos want het
product is tenslotte....rond. Maar de verpak-
king moet wel afbreekbaar zijn.

SEACUTERIE
Ook voor wat uit de zee komt zijn er trends.
De borrelplank met worst en kaasblokjes lijkt
verleden tijd. Seacuterie komt in de plaats.
Een aperitief met een plank vol sashimi van
octopus, krabbenpoten en kreeftenworst.
Nieuw en populair is de combinatie van
verse vis met tropisch fruit. Voorbeelden
zijn garnalentacos met ananas-chutney, en
gebakken vis met pinda-kokossaus. Kruiden
als kardamom, citroengras en saffraan zor-
gen voor het smaakpalet. Zalm, tarbot en ka-
beljauw krijgen in 2020 harde(r) concurren-
tie van zeekat, griet, hondshaai, schelvis en
andere vissoorten uit onze eigen Noordzee.
Minder snel dan bij vleesvervangers komt
‘faux fish’, vis zonder vis van de commerciéle
grond. Daar valt nog behoorlijk wat eer aan
te behalen, want de huidige visvervangers
zijn helaas nog niet veel soeps.

Over smeerbare salami uit het Italiaanse
Calabrié, souffle pancakes, de kardemom-
brioche, sap van rucola, de Italiaanse
brioche met ijs, de Japanse Katsu Sando en
de Trakese Sabich hebben we hier bewust
nog niet gehad, alleen al omdat onze bevro-
ren mayonaise frisco aan het smelten was.
Vrij van calorieén was dat laatste niet. Vrij
is wel een woord dat bij vele nieuwe trends
en producten voorkomt. Vrij van vlees, vrij
van gluten, suiker, palmolie, advocado en
kunstmatige smaakversterkers enz.... . Maar
ook kosher- en hala staan net zoals Aziatisch
mooi op de prijslijst. Jave




DE BAKWAND

MOTOR VAN UW FRITUUR

© Ciers Cooking .

In een vorig artikel over bakwanden hadden wij het reeds over de trends in bakwandland, het

energieverbruik, de keuze tussen HR of conventioneel bakwanden met gasaansluiting, en de

elektrische bakwand. Betreffend artikel kan u digitaal lezen op www.horecaplatform.be, waar

u dan doorklikt naar ‘vakinformatie’ en ‘apparatuur’.

In dit artikel hebben we het over enkele andere aspecten: prijsvorming en schoonmaak

WELKE FACTOREN
BEPALEN MEE DE PRIJS
VAN EEN BAKWAND ?
De prijs van een bakwand wordt bepaald
door veel verschillende factoren. Het is zoals
met een nieuwe auto, je kan daar ontelbare
opties bijnemen, met elk een prijskaartje.
Voor een standaardbakwand met drie ronde,
conventionele ketels en een enkele afzuiging
mag je rekenen op 10.000 euro. Maar daar-
mee kan de gemiddelde friturist niet uit de
voeten, en met enkele voor een friturist nut-
tige en nodige opties erbij mag je al rekenen
op een bedrag van minimaal 20.000 euro.
Aan een bakwand met extra toeters en bel-
len, met geavanceerde vetfilter- en afzuig-
systemen mag je pas denken vanaf 35.000
2 40.000 euro, wat kan oplopen tot 60.000
euro indien je echt met een heel hoge capa-
citeit zit. En het kan nog duurder...
De belangrijkste factor is het aantal ketels:
een HR-ketel kost ongeveer 6000 a 7000
euro per stuk. De gemiddelde bakwand
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heeft toch al snel drie of vier ketels, wat
neerkomt op een bedrag tussen de 18.000
en 28.000 euro aan ketels. Er zijn tientallen
verschillende soorten ketels verkrijgbaar,
met allen hun eigen toepassing, vorm, afme-
ting en vermogen.

Daarnaast speelt de keuze voor conventio-
nele ketels of ketels met hoog rendement een
belangrijke rol: HR-ketels zijn een gans stuk
duurder, omdat er meer materiaal, isolatie
en meer productie-uren komen kijken bij het
maken van die ketels. Een heel eenvoudige
besparing is dus kiezen voor conventioneel,
want een andere indeling bespaart niet zo
maar duizenden euro’s. Dat is logischerwijs
een eenmalige besparing, want met een HR-
bakwand verdien je uiteindelijk (een deel
van) de investering terug in het rendement.
Je kan ook kiezen voor elektrische ketels:
die zijn duurder dan conventionele ketels
op gas, maar weer stukken goedkoper dan
HR-ketels.

Een ander element dat de prijs mede bepaalt,

is de lengte van de bakwand, want hoe gro-
ter de installatie, hoe meer RVS erin wordt
verwerkt. Daarnaast betekent een grotere
bakwand in de meeste gevallen meer ap-
paraten. De ketels zijn dan wel het duurste
onderdeel, maar ook de bedragen van bain-
maries, uitschepbakken, bakplaten, saus-
dispensers en dergelijke onderdelen tellen
uiteindelijk mee in de totaalprijs. En het kan
nog duurder, met allerlei technische snufjes,
zoals een touchscreen bediening in plaats
van een handmatige bediening, Ledverlich-
ting, een vetfiltersysteem, een elektronisch
pompsysteem, een hip kleurtje, enz.

AFZUIGING EN

TOEVOER VERSE LUCHT
Bij een bakwand kan je kiezen tussen een
enkele of dubbele afzuiging. Een dubbel af-
zuigkanaal kost ongeveer 2000 euro meer.
Het is de moeite waard om uit te zoeken of
die dubbele afzuiging daadwerkelijk nodig
is. Dat is het geval wanneer het vrijgekomen
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vocht zich gaat hechten aan het plafond en
de muren en de ramen laat beslaan. Ook is
het belangrijk om te kijken of het huidige af-
voerkanaal geschikt is of dat er extra kosten
bijkomen voor de installatie, omdat er een
nieuwe dakdoorvoer moet komen. Andere
soms onverwachte kosten kunnen bijvoor-
beeld zijn het vergroten van de gasleiding of
-meter, vergroten van de elektravoorziening,
en in sommige gevallen moet er een ontgeu-
ringsunit worden aangelegd op de afzuiging.
De lengte van het afzuigkanaal heeft ook in-
vloed op de prijs. Datzelfde geldt voor een
wegpompleiding voor vet. Wat ook wel eens
wordt vergeten, is dat het afzuigen van lucht
ook betekent dat er verse lucht in het pand
moet worden gebracht. In sommige panden
is het openzetten van een raam of deur vol-
doende, maar in andere panden moet er een
gat met luchtdoorvoer worden gemaakt op
een (het liefst) niet zo zichtbare plek. Na-
tuurlijk zijn er ook elektronische systemen
voor luchtverversing verkrijgbaar.

DE SCHOONMAAK VAN
UW BAKWAND
Schoon en hygiénisch zijn belangrijke kern-
woorden voor ieder voedselverwerkend be-
drijf. Dat geldt zeker voor de bakwand, als
de motor van de frituur. Het schoonhouden
van de werkplek moet een tweede natuur
zijn, en er moeten daaromtrent duidelijke
afspraken gemaakt worden met medewer-
kers. Het continu bijhouden van de hygiéne
is daarom de sleutel tot succes. Ok tijdens
de spits, anders verandert de bakwand en de
bijhorende werkruimte al snel in een slag-
veld. Een schone werkomgeving is niet al-
leen hygiénischer, maar bevordert ook het
werkplezier en reduceert de kans op glijpar-
tijen en andere ongelukken. En het oogt fris
voor gasten. Het eerste waar ze naar kijken
is dan misschien wel het menu of de vitrine,
maar daarna valt hun oog zeker op de bak-
wand. Daarom hierna enkele tips.

KETELS
Zeg je bakwand, dan zeg je vet. De frituuro-
lie in de ketels wordt gefilterd om het schoon
te houden en om ervoor te zorgen dat het
langer mee kan gaan. Maar schone olie blijft
niet schoon in een vieze ketel. Door het fri-
turen in hete olie ontstaat er aanslag in de
ketel door het aanbakken van verbrande
eiwitten. Het is dan ook belangrijk om de
ketels wekelijks te reinigen, want ketels met
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aangekoekte resten werken minder goed.
Het rendement wordt minder en het kan lei-
den tot scheuren in de wanden van de ketel.
De vuilresten kunnen op verschillende ma-
nieren worden verwijderd. De ketels kun je
uitkoken met alleen water en de geweekte
resten zijn vervolgens gemakkelijk te verwij-
deren met een harde borstel. Het toevoegen
van een kopje soda (goedkoop en ontvet-
tend) wordt regelmatig geadviseerd.
Uiteraard bestaan er ook speciale schoon-
maakmiddelen, met name frituurreinigers.
Dat is een prima werkend middel, maar wel
agressief zodat goed naspoelen dan ook het
dringende advies is. Een duurzamer alterna-
tief is een biologisch afbreekbare ontvetter.
De combinatie van water en vet is ronduit
gevaarlijk. Dus het uitkoken van de ketels is
een precies klusje. Het vuile water kan wor-
den weggepompt via het eventueel aanwe-
zige filtersysteem. Gooi dan de opvangbak-
ken leeg en maak deze droog met papier of
doeken (zijn ze meteen schoon, scheelt ook
weer boenen). Water hoort namelijk niet in
de containers voor vetrecycling. Het nadeel
van die manier van werken is dat er water in
de leidingen komt, dat kan ongunstig zijn
wanneer er weer olie doorheen gaat. Om dat
te voorkomen, is het een idee om een water-
stofzuiger aan te schaffen. Daarmee zuig je
het water en het losgekomen vuil eenvoudig
uit de ketel, zonder dat het met leidingen en
opvangbakken in aanraking komt.

AFZUIGKAP
De roosters van de afzuigkap vangen dage-
lijks vettigheid op waar weer stof, haartjes

en ander rondvliegend vuil aan blijven plak-
ken. Om goede afzuiging van bakdampen
en rookgassen te houden, moeten deze dus
regelmatig worden gereinigd. Gelukkig zijn
deze roosters eenvoudig los te maken en
kunnen ze in de meeste gevallen gereinigd
worden in de vaatwasser.

Een andere optie is buiten afspuiten met een
hogedrukspuit. Als de roosters zijn droog-
gemaakt, blijven er nog wel eens watervlek-
ken achter. Deze poets je weg met een droge
doek en anders kunnen ze in de RVS-olie
worden gezet. Let wel: RVS wordt dof na
veelvuldig schoonmaken, zodat vingeraf-
drukken en krassen dan veel meer opvallen.
Door het RVS in te wrijven met een speciale
RVS-olie (of een goedkopere parafine-olie)
blijft het materiaal glanzend.

Als je de roosters van de afzuigkap hebt ge-
haald, is het raadzaam om direct een slag
door de bak achter de roosters te maken. Met
een sopje met afwasmiddel bijvoorbeeld.
Wanneer dit twee keer per week gebeurt,
valt het qua hoeveelheid werk wel mee. In
veel bakwanden is achter de roosters een
opvanggoot voor condens geplaatst. Deze
kan dan ook direct worden leeggemaakt en
schoongemaakt, want ook hier blijft vettig-
heid en stof in achter. Voor het reinigen van
de afzuigkanalen schakel je een professio-
neel bedrijf in. Dit is behalve het meest voor
de hand liggend en verstandig, ook een eis
van de verzekering.

ANDERE HANDIGE
SCHOONMAAKTIPS:
* De bakplaat wordt gereinigd met water op
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een warme plaat. Dit werkt prima, zeker
in combinatie met een ontvetter. Er blijft
op die manier wel een kalkresidu achter op
de plaat. Kalk is onregelmatig van struc-
tuur en vormt daardoor een hechtlaagje
voor nieuw vuil. Dit is eenvoudig op te los-
sen door de plaat twee keer per week af
te nemen met pure schoonmaakazijn, en
daarna even oppoetsen met een schone en
droge doek.

Ontvetter, frituurreiniger: het is allemaal
verkrijgbaar. Vergeet niet dat deze schoon-
maakmiddelen vaak agressief zijn en voor
irritaties kunnen zorgen wanneer je ermee
in aanraking komt. Vraag je ook af of je dat
wel in de buurt wenst te hebben van de
voedingsmiddelen die je bereidt. Soda is
ook ontvettend en veel minder schadelijk.

Vetfiltersysteem: over het reinigen van de
vetfilters wisselen de meningen en manie-
ren. Het grove vuil laat zich verwijderen
door de filter simpelweg uit te kloppen. Er
zijn ondernemers die de microfilters (net-
ten) uitspoelen in lauw water en ze vervol-
gens terugplaatsen. De meeste leveranciers
raden dit af, omdat er dan water bij de olie
komt tijdens de volgende zeefbeurt. Zij ad-
viseren dus enkel het uitkloppen. Waar ie-
dereen het wel over eens is, is de frequen-
tie: minstens twee keer per week.

.

Schoonmaakroutine: routine betekent dat
iets makkelijk gaat door de ervaring die je
hebt gekregen. Die ervaring krijg je door
dingen steeds opnieuw te doen, op het-
zelfde moment en in dezelfde volgorde.
Een schoonmaakroutine is dan ook super-
belangrijk, omdat het ervoor zorgt dat er
niets wordt vergeten. Het is een goed idee
om deze op papier te zetten, zodat alle me-
dewerkers er kennis van kunnen nemen.
Tips van ondernemers zijn om iedere dag
een medewerker verantwoordelijk te ma-
ken voor de schoonmaakroutine, met een
afvink-lijstje.

o

Bakwandonderdelen die zich op ooghoog-
te bevinden, worden eigenlijk altijd mee-
genomen in de schoonmaakroutine. De
ruimte onder het werkoppervlakte wordt
echter vaak vergeten. Achter de deurtjes
hoopt zich ook vettigheid, stof, kruimels
en ander vuil op. Door dit schoon te hou-
den, weer je ongedierte en verhoog je de
algehele hygiéne in de zaak.

Piet Desmyter
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FRIT KARE VAN VALOR
REINIGEN VAN DE
BAKWAND, KANALEN
EN MOTOR

FKare

Valor Services is specialist in het reinigen van frituur bakwanden en extractie sys-
temen. In 2015 startte het bedrijf met het aanbieden van totaaloplossingen voor de
grootkeukens. Jaarlijkse reiniging van extractiesystemen in de grootkeukens is al
decennia lang ingebakken in de horecasector. Het is vaak verplicht vanuit de verze-
keringsmaatschappij om deze jaarlijks minstens 1x te laten reinigen. In 2017 merkte
zaakvoerder Thierry Desmet op dat er op de markt van frituristen deze verplichting
niet gekend is en dat vele frituristen de bakwand enkel aan de buitenzijde onderhou-
den en af en toe de kuipen werden gereinigd. Wat vaak ook een zware klus bleek te
zijn voor de uitbaters. Met de kennis van reinigen van dampkappen en grootkeuken-
toestellen heeft Valor zich in Belgié als enige bedrijf toegelegd op het totaal reinigen
van de bakwanden. Dit wil zeggen, de buitenzijde van de bakwand, achter de filters,
de kuipen, onder de bakwand, de extractie kanalen en de ventilator.

Er zijn diverse redenen waarom u de bakwand best elk jaar eens grondig laat reinigen.
Een aantal van deze redenen zijn bijvoorbeeld brandveiligheid, hygiéne, geuroverlast,
energiebesparing, duurzaamheid en efficiéntie van uw installatie. Vetten zijn vaak
ook een probleem en oorzaak van diverse problemen: vetten nestelen zich namelijk in
en achter uw vetfilters, in de kanalen en de motor. De vetfilters worden wel regelma-
tig gereinigd, maar toch blijven er steeds vetresten in zitten die men er niet uit krijgt
zonder een degelijke dieptereiniging eruit krijgt. Achter uw vetfilters ziet men vaak
dat er vetten blijven zitten in de goot en dat de wanden aangeslagen zijn met vet dat
vaak ook bruin of zelfs zwart ziet. Hetzelfde komt voor in de kanalen en de motor en
dat kan soms wel oplopen tot enkele centimeters vet.

Valor Services reinigt per jaar ongeveer een honderdtal bakwanden, en biedt een to-
taalpakket aan als het gaat om het reinigen van frituurbakwanden, kanalen en ven-
tilator/motor. U werkt via een onderhoudscontract of een eenmalige reiniging, en u
krijgt dan ook een attest voor uw brandverzekering. Valor Services biedt een nationale

dekking. Op de foto’s een ‘voor’ en ‘na’ van een extractiekanaal.

Meer info op www.valorservices.be
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SERVICES WITH VALUE

DIEPTEREINIGING
FRITUUR BAKWAND EN KANALEN

66 VOLLEDIGE EN GRONDIGE REINIGING VAN ALLE MERKEN

Binnen- en buitenzijde van de bakwand, achter de vetfilters, opvangbakken, kuipen, vetfilters, kanaal en ventilator.

E ONDERHOUDSCONTRACT

Een éénmalige reiniging of een voordeliger 3 jaar contract is mogelijk.

ATTEST VOOR UW BRANDVERZEKERING

Na de reiniging word een attest voor uw verzekering per post afgeleverd.

E’i NATIONALE DEKKING
Actief in gans Belgié

DIEPTEREINIGING

Een dieptereiniging van uw frituur bakwand, kanalen en
motor zijn belangrijk voor de brandveiligheid, hygi€ne,
langere levensduur van uw investering, betere aanzuig,
minder energieverbruik, vermijden van ongedierte en
slechte omgevingsgeuren

Valor Services zorgt voor een totale dieptereiniging van uw
gehele frituur systeem en levert na de reiniging een attest
; af voor uw brandverzekering.

-
[

Voor meer van onze realisatie;
www.facebook.com/Valor.

b

AT

Valor Services bvba - +32 (0)3 877 06 70 - info@valorservices.be - www.valorservices.be
Boomsesteenweg 20-15 - 2630 Aartselaar
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pizza.

DOMINO’'S LANCEERT 100 % BELGISCHE

VOL-AU-VENT PIZZA

Domino’s Pizza wil in zijn 93 Belgische vestigingen uitpakken met de favoriete gerechten
van onze landgenoten. Daarom starten ze met een aantal nieuwe Belgische pizzavarianten
onder de noemer ‘Classique de Belgique’. Eerste variant in deze reeks is de Vol-au-vent

Met de ‘Classique de Belgique’ pizza’s wil Domino’s een ode brengen aan de smakelijke
Belgische keuken. Iconische gerechten uit onze keuken zijn stoofvlees, asperges, mosselen

met friet, maar ook Vol-au-vent vind je overal. Dit gerecht, dat ook bekend staat als konin-

ginnehapje of videe, wordt dus de eerste ‘Belgische’ pizzavariant in het rijtje.

De Vol-au-vent pizza kan je bestellen in drie varianten. Vol-au-vent Deluxe is belegd met kip, champignons, lente ui, creme fraiche en

gehaktballetjes. Met de gewone Vol-au-vent krijg je hetzelfde maar dan zonder gehaktballetjes. Verder is er ook nog Fungilicious, dat een

vegetarische variant is van Vol-au-vent.

MyB’eats BV ontwikkelt digitaal

spaarplatporm voor de foodsector

Na hun succes op de frituurmarkt tim-
mert MyB'eats BV volop aan de weg
naar de verovering van de foodservice
markt. Dat doen ze door een nieuwe
app te lanceren onder de noemer
MyB'eats, vroeger bekend als MyBicky.

De app wil zo de digitalisering van de
i foodservice markt mee helpen vormge-
ven

Het digitale platform MyB’eats boekte
onder frituristen eerder al succes onder

0of

producten uit de catalogus van de fabrikant te kiezen. MyB’eats

de noemer MyBicky. Frituristen kon-
den punten sparen en die inzetten om

trekt die lijn nu door, maar gaat nog een stapje verder. De app
biedt voor zowel de verkooppunten als de fabrikanten van de
deelnemende merken verschillende voordelen. Voor verkoop-
punten is de app een digitaal spaarplatform voor onder ande-
re geschenken en ander promomateriaal van de deelnemende
merken. De spaarpunten, of B'eats worden verzameld wanneer
de verkoper de QR-codes op zijn bestellingen inscant. Klanten
blijven via de app ook op de hoogte van promoties, kunnen ge-
bruikmaken van de online shop of een wishlist opstellen.

Voor fabrikanten is het dan weer een unieke digitale marketing-
en salestool, waar ze heel wat waardevolle informatie over het
aankoopgedrag van hun verkopers kunnen verkrijgen.

De start-up heeft alvast zijn potentieel bewezen. Meer dan 4.000
frituren scanden de afgelopen maanden in totaal ruim 1 mil-
joen producten via de MyB'eats app waardoor de deelnemende
fabrikanten op hun beurt waardevolle inzichten verwierven.
Naast de merken Bicky en Beckers tekenden Devos-Lemmens
en Jupiler reeds in op het platform. Ook frituurolie-producent
Aveno van het merk Delizio sprong recent mee aan boord, net
zoals het Belgische Flexitarian Bastards.

GoodLife Foods en Flexitarian
Bastards bundelen hun krachten

GoodLife Foods, de firma achter mer- BT
ken als Beckers, Bicky en Mexicano, * o M N

o = 5
heeft de Belgische start up Flexita- @.f' . &’
rian Bastards overgenomen. Het gﬁ.I;LE‘KITARIAN :%.
Nederlands bedrijf verwerft een ' Bl irome g
exclusieve licentie op het merk, i Ny g—?

het logo en de recepturen van de

Flexitarian Bastards. Het jonge bedrijf
ging halverwege 2019 van
start met de Vega Frick, een
vegetarische frikandel. De
Flexitarian Bastards is een
Belgische start up van drie
ervaren foodservice pro-
fessionals: Steve Bonnyns,
Erik Carmans en Luc Car-
mans, samen Carbon Food
BV. De Vega Frick is volgens
Steve Bonnyns een innove-
rend product ‘doordat we er
als eerste in geslaagd zijn de
authentieke en herkenbare
smaak te koppelen aan zeer
goede nutritionele waarden
en een zeer lage calorie-

waarde’. De nominatie voor

de Horeca Expo Innovation Awards was een snelle erkenning.
De productie van de Flexitarian Bastards verhuist binnen enkele
maanden naar een van de productiefaciliteiten van GoodLife
Foods. Sales en marketing wordt aangestuurd vanuit het kan-
toor in Breda, research en development blijft in Beringen. De
initiatiefnemers van Flexitarian Bastards blijven verantwoorde-
lijk voor de ontwikkeling van nieuwe vleesvervangende snacks.
Steve Bonnyns zal vanuit Breda de identiteit van het concept be-
waken, terwijl Luc en Erik Carmans in Beringen nieuwe vlees-
vervangende producten zullen klaarstomen.




Snackpabrikant Beltaste-Vanreusel neemt de Nederlandse

ambachtelijke croquettengabrikant Oma Bobs over

De Belgische snackfabri-
kant Beltaste heeft begin ja-
nuari 2020 de Nederlandse
croquettenfabrikant Oma

Bobs overgenomen. Beide fa-

sinds 1905

miliebedrijven delen dezelfde
visie om kwaliteitsvolle pro-
ducten aan te bieden aan hun klanten. Met de overname versterkt
Beltaste zich op de Nederlandse markt.

Familiebedrijf Beltaste, ontstaan in 1953, is met het merk Vanreusel
één van de belangrijkste spelers op het vlak van (frituur)snacks
in Belgi¢ en Nederland. Dankzij de overname van Oma Bobs, kan
Beltaste zijn positie op de Benelux-markt versterken.

Oma Bobs is een producent van ambachtelijke croquetten en
bitterballen, opgericht door Jurgen en Saskia Ottenhoff. Hun ver-
haal is begonnen als restauranthouders, waar ze hun eigen croquet-
ten serveerden. Later leverden ze hun producten ook aan andere res-
taurants in Amsterdam en omstreken. Het succes breidde zich uit en
vanaf 2011 verzorgen ze hun productie vanuit een eigen fabriek in

Aalsmeer. Het familiale en ambachtelijke karakter van de producten
is al die tijd bewaard gebleven.

Voor Beltaste is dit een belangrijke volgende stap in haar groei-
strategie en ambitie om zich ook in Nederland verder te ontwik-
kelen. Het bedrijf wil Oma Bobs laten uitgroeien tot de grootste
ambachtelijke fabrikant van croquetten in Nederland, zonder in te
boeten op de kwaliteit waarvoor Oma Bobs al vanaf het begin be-
kend is. Bedoeling is om deze kwaliteitsproducten in de loop van het
eerste halfjaar ook te lanceren op de Belgische markt, dit zowel in
frituren en snackbars als in brasserieén en eetcafés.

Paul-Emmanuel Vanreusel, algemeen directeur van Beltaste, is ver-
heugd over de overeenkomst: “we zijn bijzonder blij Oma Bobs over
te nemen en trots dat Jurgen en Saskia ons het vertrouwen hebben
geschonken om hun succesverhaal verder te zetten. Oma Bobs be-
schikt over een unieke expertise, waardoor hun producten bij de
beste van de markt behoren. Onze intentie is om het bedrijf een
zelfstandige koers te laten varen, om hun eigenheid en ambachtelijk
karakter te behouden.”

Referentie 11772
Frikandelbroodje speciaal

S

Voor meer informatie, neem contact op met uw Royal Smilde Bakery vertegenwoordiger of via e.dewilde@smildebakery.be
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Horecagroothandel Spuntini kondigt verhuis aan

Nico Van Bever, oprichter en zaakvoerder van Spuntini Group, kondigde in december de verhuis aan

van de hoofdzetel in de Waregemse Roterijstraat naar de vroegere gebouwen van tapijtfabrikant Osta
Carpets aan de Nijverheidslaan in Deerlijk, een gebouw dat hij enkele jaren geleden al had gekocht.
Spuntini (het meervoud van het Italiaanse woord spuntino, dat snack, hapje betekent) werd door
Nico Van Bever opgericht in 1987, en groeide in iets meer dan 30 jaar uit tot een bedrijf met onge-
veer 200 personeelsleden, een omzet van 80 miljoen €, en vestigingen in Belgi¢ (Waregem, Malde-
gem, Tienen, Roeselare, Ghislenghien) en Frankrijk, dankzij de integratie van de groothandel Ryal
Distribution, die er het distributiemerk La Frite cest la féte! heeft, met 5 vestigingen, hoofdzakelijk
in Noord-Frankrijk. Door de verhuis naar Deerlijk gaat de beschikbare oppervlakte in de hoofd-

vestiging van 5.000 m? naar 19.000 m2. De verhuis zou gefinaliseerd moeten zijn tegen eind 2020.

VANDEMOORTELE OPENT FOOD EXPERIENCE CENTER IN GENT

De facade van het Food Experience Eind november 2019 opende Vandemoortele het nieuwe Food Experience Center in Gent. Het moet een ont-

© Vandemoortele

moetingsplaats worden voor chefs, productontwikkelaars, leveranciers van nieuwe ingrediénten en klanten
op zoek naar inspiratie voor hun keuken of bakkerij. Het van oorsprong West-Vlaamse bedrijf dat 120 jaar
geleden (1899) werd opgericht, behoort vandaag wereldwijd tot de absolute top wat betreft de productie
van bakkerijproducten en margarines, culinaire olién en vetten. De investering van 10 miljoen euro voor de
bouw laat Vandemoortele toe zijn duurzaamheidsstrategie verder uit te bouwen. De ingebruikname van het
Food Experience Center luidt niet enkel een nieuwe manier van werken in. Het complex wordt met onder
andere de Master Studio Bakery en Master Studio Kitchen een inspiratieplek om in te spelen op de verande-
. rende consumentenbehoeften en marktevoluties.

Daarnaast beschikt het Food Experience Center over digitale toepassingen waardoor de meer dan 300
werknemers makkelijker dan ooit kunnen samenwerken, wat een hogere kwaliteit en innovaties in gang
zet. De werkruimte is ‘activity based’. De inrichting van de werkruimte in het Food Experience Center werd
afgestemd op de verschillende activiteiten die er zullen plaatsvinden. Dit betekent dat elke werknemer in het

Food Experience Center de mogelijkheid zal hebben om een gepaste plek uit te zoeken binnen een gedeelde

bedrijvigheid in de Master Studio Baking
© Vandemoortele

werkruimte. Een ruimte die ook zal gedeeld worden met de klanten. Het Experience Center wil een ontmoe-
tingsplaats zijn en een inspirerende omgeving waar klanten de Vandemoortele-ervaring kunnen beleven.
De slogan ‘shaping a tasty future’ wordt weerspiegeld in de opening van het nieuw pand te Gent. De nieuwe mega investering past perfect in dat plaatje.

McDonald’s Belgié: duurzaamheid als leidraad

McDonald’s Belgié heeft een uitstekend 2019
achter de rug. Met een totale investering van

meer dan 15 miljoen euro werden 8 restau-
rants gerenoveerd en opende het 3 nieuwe
restaurants in Beerse, Beringen en Dour. De
teller staat momenteel op 87 restaurants on-
der leiding van 23 franchisenemers. 5.405
medewerkers verwelkomen de klanten van ‘s
ochtends vroeg en dit dankzij de lancering
van het McMorning ontbijtgamma in alle
restaurants begin 2019. Vorig jaar konden
de medewerkers profiteren van 93.900 uren
opleiding. In 2019 steeg het aantal klanten
met 3 miljoen tot een totaal van meer dan 55
miljoen.

Naar aanleiding van de toenemende vraag

naar vegetarische producten, breidde Mc-

Donald’s Belgié in het voorjaar van 2019 het
veggie-gamma uit met onder meer de Veggie
Deluxe, McWrap Veggie en Veggie McNug-
gets.

Duurzaambheid zit verankerd in de waarden
van McDonald’s Belgié. Het bedrijf zet con-
crete stappen voor het afvalbeheer en de ver-
mindering van plastic om zo een positieve
impact op de groei te bereiken. Eind 2019
kondigde McDonald’s het ambitieuze pro-
gramma Better M’ aan. Zo wil het in heel Eu-
ropa plastic verpakkingen verminderen als-
ook de recycleerbaarheid ervan verbeteren.
In alle Belgische restaurants werden daarom
de papieren rietjes ingevoerd en worden ze
enkel nog op vraag van de klant gegeven.
Daarnaast zijn ook de ballonnen vervangen
door papieren maskertjes.

In 2019 maakten ook enkele andere duur-
zame initiatieven hun intrede, zoals de lan-
cering van de hybride Green Truck en de
McCharge oplaadpaal voor elektrische fiet-
sen. In 2020 wil het bedrijf de zoektocht
naar duurzame oplossingen verder zetten.
Voor de zomer wordt het plastic bestek ver-
vangen door houten bestek voor de klanten.

McDonald’s Belgié is van plan om zijn groei
te versnellen in 2020 met de ambitie om 4
restaurants te renoveren en bijna 10 nieuwe
restaurants te openen. Dat betekent een to-
tale investering van bijna 35 miljoen euro.
2020 staat dan ook voor het creéren van ex-
tra werkgelegenheid voor het bedrijf. Naast
nieuwe teamleden wil het ook 150 managers
aanwerven en opleiden die zullen instaan
voor het runnen van de restaurants.
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“AMAI, DA'S GOEIE KETCHUP!"

Jan Wellens en Petra De Groot, uitbaters van Frituur Frithuisje in Berlaar, aan het woord over hun

frituur, Devos & Lemmens en de nieuwe ketchup varianten van Devos & Lemmens.

Kan je wat meer vertellen over de geschiedenis van
jouw frituur?

Petra: Op 5 augustus 2013 zijn wij begonnen met
de frituur. Mijn man, Jan, had er een lange carriere
als voetballer opzitten en zijn droom was altijd om
nadien te starten met een eigen frituur. Toen hij in
2013 zijn voetbalschoenen definitief aan de haak
hing, hebben wij het Frithuisje in Berlaar geopend.
Tkzelf had voordien al 18 jaar ervaring opgedaan in
de horeca, vooral traiteurdiensten. Dit komt goed
van pas voor de vele verse bereidingen die we aan-
bieden.

Wat is de specialiteit van jouw frituur?

Petra: Tk zei daarnet als iets over de verse berei-
dingen die we aanbieden. Deze zijn onze specia-
liteit. Zaken zoals stoofvlees, ajuinsaus, balletjes in
tomatensaus, spaghetti... we maken het allemaal
zelf... en vers.

Wat ons ook speciaal maakt is dat we speciale for-
mules aanbieden. Deze formules zijn een soort van
menu waarin wij verschillende snacks en frietjes
aanbieden maar dan op gezinsformaat. Hier zitten
dan verschillende soorten frituursnacks in, voor
ieder wat wils... .

Naast de frituur bieden wij ook ambulante frituur-
diensten aan. Zo staan we met een frietwagen paraat
voor de hongerige gasten op feesten, kleine festivals,
bedrijfsevents. .. .

WAAROM BEN JE

GESTART ALS FRITURIST?

Jan: het is altijd al een droom van mij geweest maar

door het voetbal had ik hier geen tijd voor. Nadat

mijn carriere voorbij was zijn we er dan toch ein-

delijk aan begonnen. De jarenlange horeca-ervaring
van mijn vrouw kwam daarbij heel goed van pas.

D&L SAUZEN
Gebruik je D&L sauzen in jouw frituur?
Jan: Sinds twee jaar gebruiken wij sauzen van
Devos & Lemmens. Aanvankelijk enkel de Belgian
Pickles, Orion Dressing en Diablo. Later zijn er nog
andere sauzen bijgekomen zoals de Mayonaise van
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Chef René, Andalouse en Samourai en natuurlijk
de nieuwe D&L Tomatenketchup & Curryketchup.

Wat is persoonlijk jouw favoriete D&L saus?
Petra: De Diablosaus, omdat hij licht pikant
smaakt, maar niet op overdreven wijze.

Jan: Mijn favoriet is de Salad Dressing van Orion.
Deze is iets scherper en zuurder en dat geeft toch
weer een andere, speciale smaak aan de frietjes.

Wat zijn voor jou de belangrijkste redenen om
Dé&L te gebruiken?

Petra: Voor ons zijn de kwaliteit en de smaak van
de sauzen heel belangrijk. Devos & Lemmens stelt
ons daar niet in teleur en daarom blijven wij het ge-
bruiken.

Jan: Wij merken ook dat D&L klanten aantrekt die
ook effectief blijven terugkomen. Wat ons ook is op-
gevallen is dat D&L sauzen op extra belangstelling
kunnen rekenen wanneer we met onze frituur op
events aanwezig zijn.

NIEUWE D&L KETCHUP
Welke ketchup gebruikte je voordat je de nieuwe
Dé&L ketchup leerde kennen?

Petra: Voor zowel tomatenketchup als curry-
ketchup gebruikten vroeger we Zeisner.

Wat was jouw eerste indruk van de nieuwe ketchup
van D&L?

Jan: ik zei meteen “Amai , das goeie!”. En dat gevoel
heb ik voor beide smaken.

Wil je de nieuwe D&L ketchup
GRATIS proberen?
Surf snel naar dLbe/nl/professionals

ANNO 1886

Petra: We merken ook dat wanneer we de ketchup
afvullen en verkopen, dat hij langer zijn kleur en
smaak behoudt. Voor een restaurant waar je eten
kan afhalen is dit niet onbelangrijk.

Zou je de nieuwe DEL ketchup aanbevelen aan
collega-frituristen?

Petra: Ja, want de saus is van kwaliteit. Waarom zou
je geen kwaliteit aan je klanten willen geven?
Bovendien bereiden wij zelf veel verse en kwali-
tatieve producten. Daarom willen wij werken met
sauzen die ook deze kwaliteit nastreven. Devos &
Lemmens past perfect bij deze visie.

"Je proeft echt tomaat in
deze ketchup. Lekker!”

- Frituur Annigo, Geel -

“De nieuwe D&L ketchup
wordt goed gesmaakt door

mijn klanten. Ik ben fan!”
- Dany's Friethoek, Wetteren -
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Kaas op de priet en vega mayo

IEDERE SNACK ZIJN SAUS

Een saus op een bakje friet of op een snack is de spreekwoordelijke kers op de taart. Het is een traditie

maar zoals op een andere plaats in dit tijdschrift beschreven zijn er zeker bij de snacks geen vaste

waarden meer. Nieuwe trends en smaken overspoelen de snackmarkt. Aan deze trend doen ook de

sausfabrikanten mee. Het is nu aan de frituur- en snackuitbater om mee op de kar van innovatie te

springen of zich aan tradities vast te houden.

MAYONAISE
Mayonaise blijft natuurlijk verreweg de
meest gebruikte koude saus in de frituur.
Er zijn veel merken verkrijgbaar met grote
en kleine verschillen. Het is soms belangrijk
om de juiste mayonaise te kiezen, want dat
kan per gerecht verschillen. Er zijn (enkele)
frituren die de klant de keuze laten tussen
twee soorten mayonaise.
Goeie kwaliteitsmayonaise kan ook de basis
zijn voor heel wat afgeleiden zoals cocktail-
saus, truffelmayo, tartaar, enz..... . Maar dat
vraagt dan weer eigen handwerk terwijl de

producenten de nodige kant en klare alter-
natieven bieden. Mayonaise met yoghurt en
bieslook of met avocado-olie zijn leuke vari-
eteiten van Devos Lemmens.

Veganistische mayo mag officieel de naam
mayonaise niet dragen en dat door de ‘Mayo-
naisewet’ die vastlegt hoeveel vet een mayo-
naise mag en moet bevatten. In de grensge-
bieden met Nederland kent de fritessaus dan
weer meer succes. In fritessaus is niet olie
maar water het hoofdbestanddeel. Het vet-
gehalte is doorgaans 25 procent, hoewel er
ook fritessaus van 35 procent verkrijgbaar

is. Fritessaus bevat doorgaans wel meer sui-
ker en andere zoetstoffen dan mayonaise.
De saus is ook goedkoper.

Ook Devos Lemmens heeft in het aanbod
‘Belgische’ sauzen een frietsaus in het as-
sortiment.

WARME SAUZEN EN
TOPPINGS
Tot een tijd terug was stoverijsaus zowat de
enige warme saus die in het frituuraanbod
zat. Maar veel frituren en snackbars ontwik-
kelen zich vaker richting een bistro, met de
gerechten die daar bij horen. En daar horen
ook diverse warme sauzen bij. Deze zijn
meestal in een handomdraai zelf te maken,
maar zijn ook kant en klaar verkrijgbaar.
Warme satésaus kende even een korte po-
pulariteit maar die lijkt met uitzondering
van de grensgebieden met Nederland uitge-
doofd. Met de komst van toppings is ook het
aanbod warme sauzen uitgebreid. Hoewel
het niet echt nieuw is, is friet met topping
tegenwoordig een echte trend die wellicht
niet meer verdwijnt.
Friet met luxe toppings zijn niet meer weg te
denken uit sommige frituren en snackbars.
Sommigen zien het als dé manier om zich te
onderscheiden met hun friet. Zowel onder-
nemers als formules ontwikkelen variaties
met vlees, vis, koude sauzen, warme sauzen
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PRODUCTEN

en vegetarische toppings.

Daar hoort natuurlijk niet
simpelweg mayonaise bij,
maar een mayonaise die
met een simpele toevoe-
ging is omgetoverd tot een
nieuwe saus. Dat kan met
halffabricaten, maar ook

met verse ingrediénten.
De mogelijkheden zijn
eindeloos.  Ondernemers

hoeven overigens het wiel
niet helemaal zelf uit te
vinden. Zowel formules,
fabrikanten als leveranciers
ontwikkelen recepten voor
toppings. Hierbij wordt wel

soms vergeten dat de klant
nog steeds op zoek is naar
friet. Een nieuwe grote trend die het in Ne-
derland helemaal doet is de Gouda kaassaus
voor op de friet. Warm of koud te serveren.
En de saus doet het niet alleen goed bij friet
maar ook bij bijvoorbeeld tacochips. Met
stukjes bacon erdoor is deze nieuwkomer
helemaal af. Zopas is ook Vandemoortele
met een kaassaus als topping voor op de friet
gekomen. Wij vonden het alvast lekker.

HAMBURGERSAUZEN & CO
Hamburgers zijn geen hamburgers meer. Dat
lees je in het artikel over trends. Dus ook de
sauzen passen zich aan. De tijd van alleen
ketchup op een hamburger — en voor de lief-
hebber mosterd — is al even voorbij. Waar
de variatie in hamburgers enorm is toegeno-
men, zijn de sauzen die daarvoor gebruikt
worden ook steeds diverser. Hier komen ook
de Amerikaanse sauzen om de hoek kijken,
zoals verschillende soorten mosterd en bar-
becuesauzen. Met de opkomst van pulled
pork en spare ribs wordt barbecuesaus ook
steeds populairder. In de Verenigde Staten
zijn vele soorten barbecuesaus verkrijgbaar,
van zoetig tot meer zuur en pittig. Die va-
riaties beginnen hier marktaandeel te win-
nen. Reeds goed gekend bij de liefhebbers
van BBQ saus is die van Devos Lemmens die
in verschillende doseringen te verkrijgen is.
Verder is ook ranche zon typisch Ameri-
kaanse saus die reeds hier verkrijgbaar is.
Maar ook de sauzen met een Aziatisch ka-
rakter zijn populair. De teriyakisaus over
een hamburger, een zoetzure saus over een
broodje pulled pork of chilisaus bij een fri-
kandel.

FEBRUARI 2020

Friet met luxe toppings
zijn niet meer weg te

denken uit sommige
jrituren en snackbars.

VINAIGRETTES EN
DRESSINGS

Salades of broodjes en sommige andere
snacks zijn niks zonder een goede kwali-
teitsvolle vinaigrette of dressing. Vaak is de
kleine toevoeging van enkele druppels het
geheim van een heerlijk gerecht. Vinaigrette
is dankzij zijn vloeibaar karakter uiterst ge-
schikt voor het kruiden van slaatjes. Die toe-
voeging van net dat tikkeltje meer kan per-
fect zelf gemaakt worden maar waarom tijd
en energie steken in een product dat met een
perfecte smaak en vooral constante kwaliteit
aangeboden wordt. Logisch dus dat je voor
deze soms kleine toevoeging de beste kwa-
liteit kiest. Net daarom biedt Vandemoor-
tele een uitgebreid assortiment vinaigrettes,
dressings en olién aan. Worden ze al niet in
de keuken of in de voorbereiding gebruikt,
dan kan een portiedisplay aan de kassa voor
extra visibiliteit en verkoop zorgen. De vi-
naigrettes kant-en-klaar kunnen ook ge-
bruikt worden voor een persoonlijke toets.
Bieslook vinaigrette met rode uisnippers en
yoghurt bijvoorbeeld tilt zo een salade naar
een hoger niveau. De professionele begelei-
ding van de koks van Vandemoortele kan

iedere foodliefhebber nog honderden tips
geven om net die smakelijke persoonlijke
toets te geven aan een gerecht.

GEZOND
Duurzaamheid, gezondheid, vega, allerge-
nen, ....... het zijn woorden en slogans die
ook de fastfoodsector hebben bereikt. En
ook de vaak met een slecht imago bekladde
sauzen ontsnappen niet aan deze hypes,
trends, modewoorden of levensstijlen. Wat
de reden ook moge zijn; steeds meer men-
sen vragen om allergeenvrije producten, zo-
als glutenvrije maar ook lactosevrije sauzen.
Fabrikanten spelen daar natuurlijk op in
met een groeiend aanbod van verschillende
sauzen. Een term die ook vaak voorbij komt
in sauzenland (en frituurolieland) is clean
label. Dat zijn sauzen zonder kunstmatige
ingrediénten. Onnodige toevoegingen wor-
den uit de producten gehaald en ook wordt
gewerkt aan zout- en suikerreductie. Met
deze sauzen in het assortiment heb je als
ondernemer alvast een goed verhaal rich-
ting de consument. De nieuwe ketchup en
curry ketchup in verpakkingen van 2 of 5
liter van Devos Lemmens leunen hier dicht
bij aan. Smaak- en kleurstoffen zijn er bij die
ketchups niet toegevoegd, wel heel veel zon-
gedroogde tomaten. Wie de veganistische
consument op zijn wenken wil bedienen
moet ook nadenken over de sauzen. Een 100
procent plantaardige mayonaise, dus zonder
ei, mag dan eigenlijk niet ontbreken. Som-
mige consumenten kijken ook kritisch naar
producten met palmolie. Dit is weliswaar
een plantaardige olie, maar de palmolie-
industrie is schadelijk voor regenwouden en
bedreigde diersoorten.
Feit is dat pittige mayonaisesauzen, barbe-
cuesauzen, Mexicaanse salsas en Aziatische
sauzen zoals chilisaus, ravigottesaus, Mexi-
caanse, Chinese en Indonesische invloeden
allemaal nieuwe trends zijn. Of ze blijven
of niet zal de klant beslissen. Dan is het
aan de zaakvoerder om te beslissen of het
aanbod uitgebreid wordt of niet. Maar een
prijslijst met alle op de markt beschikbare
sauzen, tradities of nieuwkomers is al even
onleesbaar als onoverzichtelijk, dus moeten
er keuzes gemaakt worden. Aan de uitbater
om op de hoogte te blijven van de evoluties,
maar wel rekening houden dat ook de klant
steeds meer en beter geinformeerd wordt.
JAVE
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amen op weg naar een smaakvolle toekomst

Vandemoortele biedt u een uitmuntend assortiment koude sauzen, broodjes en frituurvetten aan, stuk

voor stuk toppers die niet alleen gekend zijn om hun hoge kwaliteit, maar die ook aangepast zijn aan de
specifieke eisen van de professionele gebruiker. Ook in 2020 hebben we heel wat in petto. Maak kennis
met ons innovatief streetfood-concept en onze laatste innovaties.

STREET LOVERS: THERE'S A STORY
BEHIND EVERY SANDWICH & SAUCE
Streetfood is al lang veel meer dan de (vaak) ongezonde snack
die je snel naar binnen speelde tussen twee afspraken door. De
populaire foodtruckfestivals zorgden er voor dat Streetfood intus-
sen een volwaardige tak van de gastronomie geworden is.

Streetfood staat voor: genieten, delen, beleving, nieuwe ingredién-
ten proeven, nieuwe smaken ontdekken, ... Smaken van over de
hele wereld, elk met hun eigen verhaal. En die smaken, verhalen en
trends willen wij jou brengen met ons nieuwe streetfoodconcept.
Meer info vind je op onze website www.vandemoortele.com of vraag
de streetfood folder aan via vdmprofessional@vandemoortele.com.

NIEUW IN ONS ASSORTIMENT

Say Cheese .. aan de nieuwe Vandemoortele® Cheesy saus! Een
heerlijke, met kaas verrijkte mayonaise die je zowel koud als warm
kan opdienen. Geef je hamburgers een unieke touch,

serveer de Cheesy saus als dipsaus met nacho chips of

combineer met lekkere Belgische frietjes.

NIEUWE ASSORTIMENTSFOLDER

VOOR FRITUREN & SNACKBARS

Om te kunnen beantwoorden aan de subtiele smaakverschillen van
jouw klanten, ontwikkelden we een bijzonder brede waaier aan
betrouwbare voedingsproducten en nuttige service artikelen die
speciaal worden ontworpen voor frituristen en regelmatig worden
aangevuld met innovatieve nieuwkomers. Dit assortiment produc-

Dirty Fries Dirty Vegan Wings

ten voor frituren en snackbars brachten we samen in een gloed-
nieuwe assortiments- en inspiratiefolder. Met onze tips en tricks
hopen we je onder andere te helpen je productaanbod uit te breiden,
je kennis bij te schaven en je sales te boosten.

BENIEUWD NAAR DEZE FOLDER?
VRAAG HEM AAN VIA vdmprofessional@vandemoortele.com.

VANDEMOORTELE

AMBASSADEUR OF STARTER

Zowel voor trouwe klanten als voor startende frituristen kun-

nen we mooie deals voorstellen. Benieuwd? Vraag meer infor-

matie aan jouw Vandemoortele vertegenwoordiger of mail naar
vdmprofessional@vandemoortele.com. Wij helpen je graag verder.

Wens je als starter of als ervaren friturist meer bij
te leren omtrent de wereld van olién, vetten of wil je
nieuwe inspiratie opdoen om je zaak nieuwe zuurstof
te geven? Aarzel dan niet om contact op te nemen en je
in te schrijven voor één van onze Master Classes via
masterclass@vandemoortele.com

Rozenbroodje
falaffeli ‘:‘ e

> T Scan de QR code voor
meer streetfood inspiratie
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TECHNOLOGIE

Visitekaartje voor de gast

DIGITALE MENUBORDEN ZORGEN VOOR
MEER WINST EN PROFESSIONALITEIT

Met digitale menuborden in zijn zaak, wint de friturist en snackbarhouder tijd, geld én uitstraling. Een

digitale LED-prijslijst oogt professioneel, is zeer gebruiksvriendelijk en biedt de kans om de klant extra

informatie te geven. Een digitaal menubord is uw visitekaartje voor uw klanten.

Steeds meer frituristen, snackbarhouders
en uitbaters van broodjeszaken investeren
in LED-schermen met digitale prijslijsten.
Dat bespaart de zaakvoerders in ieder geval
geknoei met knippen, doorhalen en schrap-
pen op de prijslijst. Bovendien zijn prijslijs-
ten met doorgekraste prijzen of met nieuwe
producten in een ander schrift niet meer van
deze tijd. Wie zijn zaak een nette en profes-
sionele uitstraling wil geven, heeft een di-
gitale prijslijst. Bovendien zijn klanten ook
wel te vinden voor deze digitale menubor-
den. Moderne klanten in de snelrestauratie
zijn meestal wel haastig (in één oogopslag
zien ze wat de fastfoodzaak te bieden heeft),
maar ze willen ook een hoogwaardige erva-

ring.
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POSITIEVE
KLANTERVARING

Statistische menu’s kunnen saai zijn en
zijn weinig overzichtelijk. Ze belemmeren
hierdoor de klanten bij het nemen van een
weloverwogen aankoopbeslissing. Digitale
menuborden daarentegen zorgen voor een
rijkere ervaring door levendige en geani-
meerde displays. Met hoge definitie scher-
men kan de uitbater zijn producten en
dienstverlening haarscherp voorstellen. Een
groot verschil met de moeilijk leesbare en

slordige menuborden van vroeger.
Experten stellen ook dat de digitale displays
helpen om de wachtmomenten bij de klan-
ten te verzachten. Zo zouden video’s, foto’s
of beelden klanten het gevoel geven dat ze
minder lang moeten aanschuiven.

BETERE LOOK & FEEL
Digitale menuborden brengen door hun
design en kleurenschermen ook een betere
look & feel in een fastfoodzaak. Klanten be-
zoeken liever een zaak die hipper, frisser en
moderner oogt. Door de visuele interactie
krijgt de klant prikkels, wat een positieve
impact heeft op het bestelgedrag.

BETERE COMMUNICATIE
De meeste frituristen en uitbaters van
snackbars maken een overstap naar digitale
borden, omdat er op die manier gemakke-
lijker gecommuniceerd kan worden met de
klanten. De basis van een succesvolle strate-
gie voor digitale menuborden, is de kwaliteit
van de content. Het is van groot belang om
de klanten voldoende informatie te geven
over de producten en de zaak.

MEER WINST
Wie vlug nieuwe producten of artikelen
waarop je meer winst kan maken promoot,
kan het zakencijfer verbeteren. Een slimme
friturist of snackbaruitbater plaatst omzet-
verhogende gerechten in de kijker, waardoor
de marge toeneemt en het zakencijfer ver-
hoogd kan worden. Door gebruik te maken
van in het oog springende beelden, kan men
de klant ‘sturen’ in het maken van zijn aan-
koopbeslissingen. Een digitaal menubord
zorgt er voor dat de klant ook sneller een
beslissing neemt, waardoor de processen




¢ Betaalbaar. Geen jaarlijkse licentie
¢ Origineel ontwerp op maat
¢ Hergebruik bestaande schermen mogelijk

Digitale
menuborden

¢ Eenvoudige bediening (App)
¢ Origineel ontwerp op maat
¢ Sociale media integratie

Counter Kiosk
Wachtrijbeheer

Webde5|gn ¢ Eigentijdse website

en drukwerk ¢ Origineel ontwerp op maat
¢ Optimalisatie zoekmachines

HET MEEST HIPPE KLANTEN-OPROEPSYSTEEM VOOR FRITUREN!

Heel eenvoudig in gebruik

» de klant doet een bestelling en krijgt een genummerde bieper mee.

¥ als de bestelling klaar is, toetst de medewerker het nummer in op het toestel.

¥ de bieper begint te trillen of te biepen ende klant weet dat zijn bestelling klaar is.

Vele voordelen

» de medewerker hoeft zijn klanten niet zelf meer te roepen.
¥ er zijn toestellen van 10, 15, 20 biepers (of nog meer).

¥ klanten komen hun bestelling zélIf afhalen.

¥ sterk bereik tot wel 100 a 120 meter.

» verhoogde omzet van dranken.

» heel eenvoudige installatie.

» hip imago voor uw zaak.

§
—

Push ... we come

+32497 443279 432477319619 info@pushwecome.be www.pushwecome.be




TECHNOLOGIE

verlopen en er sneller meer klanten gehol-
pen kunnen worden. Tenslotte laten som-
mige modellen toe om reclame van bedrij-
ven en leveranciers te integreren, vaak tegen
een vergoeding. Door deze toepassing, kan
een deel van de investering teruggewonnen
worden.

GEBRUIKSVRIENDELIJK
BEHEER

Het voordeel van digitale menuborden is
verder dat het door de uitbaters op een zeer

Draadloze oproepsystemen

gebruiksvriendelijke manier gemakkelijk
kan worden beheerd. Er wordt door de fa-
brikanten van digitale prijslijsten van uit-
gegaan dat frituristen en snackbaruitbaters
weinig tijd hebben om achter een computer
te zitten. De aanpassingen op de meeste
digitale menuborden zijn dan ook in een
mum van tijd aan te passen. De uitbater kan
de prijzen en de menuaanbod op een paar
minuten en van op afstand wijzigen. Ook
promoties, producten in de kijker enzovoort
kunnen gemakkelijk ingevoerd worden.

PROFESSIONELE
SCHERMEN
Wie kiest voor digitale menuborden, neemt
best professionele schermen. Deze hebben
een sterkere lichtintensiteit en zijn gemaakt
om dag en nacht aan te staan. Deze scher-
men bevatten ook ingebouwde mediaplayers
en hebben aangepaste beugels om te instal-
leren. Professionele schermen gaan door-
gaans minimum 7 jaar mee en fabrikanten
geven meestal een garantie van 3 jaar. Hoe-
wel het aanbod qua formaat zeer groot is,
kiezen de meeste uitbaters voor 48 of 55
inch schermen.

COMPETITIEVE PRIJS
De prijzen voor professionele schermen
zijn de jongste tijd competitiever geworden.
Toch kost een professioneel scherm tot 30
% duurder dan een gelijkaardig televisie-
scherm. De kosten lopen op naar gelang
je kiest voor meer opties. Wie opteert voor
online beheerde digital beeldoplossingen,
zal ook moeten investeren in digital signage
players.
Peter Van Oyen

HOE WERKT HET?

Draadloze oproepsystemen in de frituur bieden een klantvrien-
delijke oplossing voor wachttijden. Daarnaast geven ze de me-
dewerkers de tijd om snel en efficiént te communiceren. Het is
de ideale communicatieoplossing voor zowel de klanten als de
medewerkers.

Push... We Come is een jong bedrijf uit Oudenaarde dat een
betrouwbare, rendabele én super efficiénte oplossing biedt voor
zowel de klant als het verkoopteam. Het systeem werkt vol-
ledig autonoom en draadloos en is gebruiksvriendelijk en een-
voudig uitbreidbaar met een minimum aan onderhoudskosten.

Bij aankomst in de frituur doet de klant zijn bestelling aan de
toonbank. De friturist of een personeelslid neemt een puck uit
de oplader en tikt een nummer in dat correspondeert met de
bestelling. De klant krijgt die puck of bieper mee naar tafel
en kan daar rustig babbelen of iets drinken in afwachting van
zijn bestelling. Van zodra de bestelling klaar is, drukt de fritu-
rist opnieuw op het nummer op de oplader en begint de puck/
bieper van de klant te trillen. De klant weet dan dat zijn bestel-
ling klaar is en kan deze dan komen afhalen aan de toonbank.

VOORDELEN
Dit draadloze oproepsysteem van Push ... We Come biedt tal
van voordelen. Zo heeft de friturist geen wachtrijen meer aan
de toonbank. Bovendien hoeft het personeel niet meer te be-
dienen, want de klant wordt verwittigd als zijn bestelling klaar
is, waarna hij zijn frieten zelf komt ophalen. Dat betekent een
lagere werkdruk voor de friturist en zijn personeel en minder
stress voor de klant. Een draadloos oproepsysteem is tevens
beter voor het imago van de zaak, wat dan weer bevorderlijk
is voor een hogere omzet. Ook de drankomzet stijgt, omdat
klanten direct drankjes meenemen aan tafel. (pvo)
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DIRTY VEGAN WINGS

INSPIRATION

volwaardige tak van gastronomie geworden

STREETFOOD

Streetfood is hot. Ooit begonnen als alternatieve catering via foodtrucks, is streetfood een volwaardige

tak van de gastronomie geworden. Het is moeilijk om aan de verleiding van comfort food te weerstaan.

Je kan nu ook genieten van streetfood, zelfs als er geen rollende keuken in zicht is.

Streetfood of straatkeuken is in Azi¢ altijd al
een wezenlijk onderdeel van de (eet)cultuur
geweest. In onze contreien is het een eerder
recent fenomeen. De straatkeuken geraakte
ingeburgerd door de eerste foodtrucks op

rockfestivals. Daarna zorgden de populaire

foodtruckfestivals voor een echte hype. Op
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een bepaald ogenblik leek het wel alsof de
helft van alle trucks op aarde waren omge-
vormd tot rijdende keukens. De rage van
de mobicele eetkramen lijkt misschien iets
getemperd, maar de belangstelling van het
grote publiek voor comfortfood en creatieve

gerechtjes ‘uit het vuistje’ is gebleven.

STRAATKEUKEN VOOR
FOODIES

Een reden voor de blijvende populariteit
voor streetfood is de stijgende culinaire
kwaliteit van de straatkeuken. Streetfood
beperkt zich niet langer tot een vettige worst

en dito saus of een te bruin gebakken ham-

Wat?

Dit is een vegetarisch gerecht dat gebruik maakt van een vrucht als vleesvervanger. Het gaat
om Jack fruit, ook wel nangka genoemd, dat een stekelvormige vrucht is, die vaak wordt
geprezen als vleesvervanger door de vlezige structuur van het vruchtvlees. De smaak lijkt op
pulled pork of pulled chicken. Bovendien neemt het vruchtvlees goed smaken op, waardoor
je het goed kan kruiden of op smaak brengen met sauzen. Last but not least: jackfruit is een
bron van vezels, zetmeel, vitamine B6 en C en kalium. Een voedzaam alternatief dus voor
flexitariérs, vegetariérs en veganisten die graag iets eten dat op vlees lijkt.

Ingrediénten

* Vandemoortele ingrediénten

Martino saus | Balsamico Vinaigrette | Vandemoortle Fijne Frituurolie
» Andere ingrediénten

2 blikjes jackfruit op water | bloem | Water | Chinees vijtkruidenpoeder | Panko | Platte
peterselie

Bereidingswijze

1. Spoel het jackfruit en dep droog met keukenpapier.

2. Maak een mengeling van bloem en het water.

3. Voeg hieraan nog het Chinese vijfkruidenpoeder toe.

4. Dep het jackfruit in de mengeling van bloem en water en daarna in de panko.
5. Frituur goudbruin op 175°C in Vandemoortele Fijne frituurolie.

6. Werk af met Martino-saus en platte peterselie.




burger. Tegenwoordig wordt streetfood be-
reid met kwaliteitsvlees en verse groenten
en kruiden recht van de boer. Foodtrucks
worden steeds meer kwaliteitsrestaurants
op wielen. Bovendien zetten de koks hun
beste beentje voor om creatief uit de hoek
te komen. De chefs laten hun klanten nieu-
we smaken en gerechten ontdekken. Hier-
door levert de straatkeuken je niet alleen
meer een snelle hap, maar ook een ware
smaakbeleving. Streetfood staat vandaag
voor genieten delen, beleven en nieuwe
ingrediénten proeven. De straatkeuken
is hierdoor een volwaardige tak van de
gastronomie geworden en zeer geliefd bij
foodies.

STREETFOODRECEPTEN

ZONDER FOODTRUCK
De onuitputtelijke stroom van lentefrisse
ideeén en culinaire ruimdenkendheid die
oorspronkelijk gecreéerd werden in en
voor de mobiele keukens, hebben nu ook
hun weg gevonden naar andere takken van
de gastronomie. Streetfoodrecepten vind
je nu ook terug in horecazaken, waar geen
foodtruck aan te pas komt. Ook leveran-
ciers en fabrikanten hebben het gat in de
markt ontdekt. Het voedingsmiddelenbe-
drijf Vandemoortele bijvoorbeeld pakte op
de afgelopen Horeca Expo Beurs in Gent
uit met een stand die volledig in het teken
stond van Vandemoortele sauzen en street-
food.

INSPIRATIE VOOR
STREET(FOOD)LOVERS
Met de brochure ‘There’s a story behind
every sandwich and every sauce’ wil
het voedingsbedrijf inspiratie bieden.
Vandemoortele doet dit met smaken, ver-
halen en trends. Met persoonlijke sug-
gesties, de kwalitatieve broodjes als basis
en de sauzen als smaakmaker. Het be-
drijf stelt onder meer een aantal recepten
door, zodat de horeca-uitbaters ook street-
foodliefhebbers onder hun klanten op hun
wenken kunnen bedienen.

Vandemoortele stelt een tiental originele
recepten voor, waaronder een aantal

vegetarische.

In dit artikel vind je drie recepten als voor-
beeld:

Peter Van Oyen

MITRAILETTE GREEK WAY

Wat?

Het is met food trends zoals met de getij-
den: ze komen en gaan. De mitraillette —
een opengesneden stokbrood gevuld met
frieten — is een klassieker die, gestuwd
door nieuwe invloeden en ingrediénten,
zichzelf continu heruitvindt. De fritu-
rist of snackbaruitbater kan er zijn eigen
touch aan geven om zijn klanten te ver-
leiden met een stevige hap comfortfood.

Ingrediénten

* Vandemoortele ingrediénten
Express half stokbrood
Vandemoortele Fijne Frituurolie
Vandemoortele Andalouse saus
Risso Evolution (bak — en braadvloeistof)
* Andere ingrediénten

Gyros

Gegrilde Halloumi

Frietjes

Feta

Bereidingswijze

1. Ontdooi het Express half stokbrood.

2.Bak de gyros in Risso Evolution.

3. Verkruimel de feta.

4. Bak de frietjes goudbruin in
Vandemoortele Fijne frituurolie.

5. Beleg het broodje met Andalouse.
Leg daarop de halloumi.

6. Presenteer de gyros op de halloumi.

7. Verdeel de frietjes en werk af met
verkruimelde feta en wat Andalouse.

KOREAN HOT DOG

Wat?

De Korean hotdog is aan een heuse ver-
overingstocht bezig in de straten van heel
wat wereldsteden. De hotdogs worden in
beslag gedrenkt en gefrituurd. Ze wor-
den vervolgens lichtjes bedekt met suiker
voordat ze worden afgewerkt met kruiden
naar keuze. De zoete en zoute combinatie
werkt verrassend goed. Er bestaan boven-
dien verschillende variaties, waaronder
de mozzarella-hotdog die alleen is gevuld
met kaas, of hotdogs bedekt met aardap-
pelen of ramennoedels. De snakcbarhou-
der kan dus verschillende Koreaanse hot-
dogs tevoorschijn toveren.

Ingrediénten

 Vandemoortele ingrediénten
Vandemoortele mosterd
Vandemoortele Tomato Ketchup
Vandemoortele Fijne Frituurolie
 Andere ingrediénten

Hotdogs

Lente-ui

Korinader

Panko

Tempura

Bereidingswijze

1. Maak het tempurabeslag.

2. Steek het hotdogworstje op een stokje
of een prikker.

3.Haal de worsten door het tempura-
beslag en vervolgens door de panko.

4. Frituur in Vandemoortele Fijne frituur-
olie.

5. Werk af met lente-ui, koriander en
Mosterd / Tomato ketchup.
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DUURZAAM

DUURZAME DISPOSABLES EN VERPAKKING

De opkomst van natuurlijke, afbreekbare materialen

Duurzame disposables en verpakkingen verschijnen steeds meer in onze horeca, en dit geldt ook in

toenemende mate voor de snackbar- en frituursector. Duurzaam verwijst letterlijk naar “zaken die een

lange tijd zouden moeten kunnen meegaan en bestaan”. Maar in onze tijd wordt dit begrip echter in

toenemende mate gebruikt om te verwijzen naar zaken en producten van natuurlijke oorsprong die niet

alleen gewaardeerd worden voor hun sterkte en robuustheid, maar ook voor hun gunstige invloed op de

leefomgeving van onze planeet (duurzaam bouwen, een duurzame economie...).

BIOPLASTIEK
Het bekendste voorbeeld is plastiek, dat zo
duurzaam is dat het letterlijk niet in de na-
tuur kan oplossen — en aldus na talloze jaren
nog in kleine stukjes in het milieu aanwezig
kan zijn. Het inzamelen en recycleren van
plastiek is nu al een bedrijfstak op zich ge-
worden. Maar om de basis van dit probleem
grondig aan te kunnen pakken, met duur-
zame effecten, zou de uit petroleum “ver-
wekte” plastiek volledig door bioplastiek
vervangen moeten kunnen worden. Met het
begrip duurzaam verwijzen we hier dan ook
ondubbelzinnig naar materialen van na-
tuurlijke oorsprong die biologisch afbreek-
baar zijn.
Bioplastiek is plastiek dat volledig uit na-
tuurlijke materialen vervaardigd wordkt,
zoals zetmeel dat uit aardappels of mais ge-
wonnen wordt. Maar op dit moment zijn de
huidige vormen van bioplastiek nog te duur
voor de meeste bedrijven en handelszaken.
Bovendien zijn er ook nog vormen van bio-
plastiek die traag (of helemaal niet) afbreken
onder normale (weers)omstandigheden in
de natuur. Zo zou een bekertje uit zo'n ma-
teriaal wel jaren in de tuin kunnen blijven

W

De enige structurele
oplossing bestaat is om
op termijn alleen nog
maar te werken met

natuurlijke materialen
die biologisch in de
natuur ajgebroken
(opwel gecomposteerd)
kunnen worden.

liggen voordat het gedeeltelijk of volledig
“gecomposteerd” wordt.

Daarom worden er momenteel nieuwe vor-
men van bioplastiek ontwikkeld die ook re-
latief snel kunnen vergaan, composteren en
aldus in de natuur opgaan. Een vrij veelbelo-
vend voorbeeld hiervan is PHA, zeg maar een
vorm van bioplastiek die merkwaardig ge-
noeg door kleine beestjes (micro-organismes)
ofwel bacterién vervaardigd wordt.

In elk geval zal de nieuwe generatie “bioplas-

De natuurlijke, afbreekbare materialen verschijnen steeds meer in de frituur- en snackbar.

tics” uit goedkopere basisgrondstoffen (zoals
voedselafval) vervaardigd worden. Boven-
dien ligt er ook nog een enorm potentieel
open bij de talloze soorten (zeewierachtige)
algen. Volgens de huidige stand van de we-
tenschap — en rekening houdend met de laat-
ste grote ontwikkelingen — zou het echter nog
5 tot 10 jaar kunnen duren voordat snel af-
breekbare (en uit natuurlijke materialen ver-
vaardigde) vormen van bioplastiek een grote
doorbraak beleven.

Op dit moment zijn er heel wat producenten
die inzetten op recycleerbare vormen van
aardolieplastiek. Maar op termijn is dit hele-
maal geen ideale oplossing, want hierbij moet
er opnieuw enorm veel tijd, geld en energie
gespendeerd worden aan het inzamelen en
het recycleren van afval. Bovendien zorgt re-
cyclage er alleen maar voor dat het probleem
verlegd wordt, want uiteindelijk blijft de sa-
menleving met producten opgescheept zitten
die niet op een natuurlijke manier afgebroken
kunnen worden.

BIOLOGISCH
AFBREEKBAAR

De enige structurele oplossing bestaat er dus




in om op termijn alleen nog maar te werken met natuurlijke materi-
alen die biologisch in de natuur afgebroken (ofwel gecomposteerd)
kunnen worden. Vrij veelbelovend zijn bijvoorbeeld verpakkingen die
plastiek vervangen, zoals de doorzichtige cellulose van het Duitse be-
drijf Jonatura (www.jonatura.com), die op basis van aardappelschillen
vervaardigd is.

In ons land zijn er al een aantal snack- en/of frituurzaken die geleide-
lijk aan op natuurlijke materialen beginnen over te schakelen. Op dit
moment vormt de kostprijs nog altijd de grootste rem om deze om-
schakeling snel en op een uitbundige manier door te kunnen voeren.
Maar ondanks deze rem lijkt het ons toch raadzaam om deze veran-
dering langzaam maar zeker door te voeren, of toch minstens de kat
uit de boom te kijken.

Langs de ene kant worden de uiteenlopende nationale en regionale
overheden in toenemende mate onder druk gezet — en dan vooral
vanuit de Europese Unie — om de milieu-eisen in hun wetten steeds
strenger te maken. Als uitbater van een snack- of frituurzaak kan het
dus helemaal geen kwaad om op deze evolutie voor te lopen ofwel te
anticiperen.

Bioplastiek is plastiek dat volledig uit
natuurlijke materialen vervaardigd

wordt, zoals zetmeel dat uit aardappels
oj mais gewonnen wordt.

Langs de andere kant wordt de klant eveneens steeds milieubewuster.
Indien u start met het gebruik van natuurlijke materialen in uw service
naar de klant toe, is het aangeraden om hierover duidelijk naar hem
of haar toe te communiceren. Sommige bedrijven bieden de mogelijk-
heid om uw persoonlijke boodschap bijvoorbeeld op drinkbekers te
plaatsen. De aanwezigheid van natuurvriendelijke materialen kan u
zo imagowinst opleveren, en mits een goed en vooral geloofwaardig
verhaal zou het ook mogelijk moeten kunnen zijn om de meerkost
op een intelligente manier geleidelijk aan naar de klant toe door te
rekenen.
Intussen komen er ook nieuwe duurzame producten op de markt, die
langzaam maar zeker goedkoper worden. Bekende voorbeelden zijn
bijvoorbeeld uiteenopende soorten afbreekbare verpakkingsmateria-
len of potjes en dozen die in karton aan de klant geserveerd worden.
Dergelijke duurzame materialen ontmoeten we echter ook in service-
voorwerpen zoals messen, vorken, lepels, borden, koffiebekers, (hou-
ten) roerstaafjes of rietjes.
In Belgié en Nederland zijn er reeds heel wat bedrijven actief die af-
breekbare producten leveren aan de snack- en frituursector, zoals
Ava (www.ava.be), Bioodi (www.bioodi.nl), BioDegradable Packaging
(www.biodp.ew), Bio Futura (www.biofutura.nl), Denico (www.de-
nico.ew), Disposables.bio (www.disposables.bio), DisposableDirect.
be (www.disposabledirect.be), Duni (Duni.com), Hanos (www.hanos.
be), Natureko (www.natureko.nl) en Tork (www.tork.be). Ook in het
kader van duurzaamheid: bij het bedrijf GD-Verpakking vindt u her-
bruikbare frituurdraagtassen (www.gdverpakking.be)
Tekst : Brecht Thiers
Foto’s : www.conpax.nl en www.disposabledirect.nl
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Maanstraat 13 - 2800 Mechelen

01552 05 05 - info@gdverpakking.be
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VOED JE INSPIRATIE OP HORECATEL !
VAN 8 TOT 11 MAART 2020

Van 8 tot 11 maart ontvangt Horecatel opnieuw heel wat voor professi-
onals uit de horeca, gastronomie en culinaire beroepen, dit in de WEX
in Marche-en-Famenne. Gedurende vier dagen zal een mix van lekkere
producten en materiaal tot leven komen in de deskundige handen van
zo'n 420 exposanten om zo tal van creatieve oplossingen te presenteren
die aangepast zijn aan alle professionals die actief zijn op culinair vlak.

Dit is wat Horecatel zo aantrekkelijk maakt: het bieden van een selectie
van de belangrijkste leveranciers uit de vier hoeken van het land in de
zes paleizen van de WEX, oftewel op 23 500 m2. De 35 000 verwachte
bezoekers (34 634 bezoekers in 2019) zullen er de grootste merken voor
materiaal, voedingsmiddelen voor koks, traiteurs, gemeenschappen en
snackbars vinden samen met een paleis dat volledig gewijd is aan de be-
langrijkste brouwerijen van het land en aan andere dranken (koffie, wijn,
sterkedranken en frisdranken). Naast hen zullen ze ook het genoegen heb-
ben om meer kleinere producenten en ambachtslieden te vinden die hun
passie voor de lokale productie met plezier delen.

ER WAAIT EEN NIEUWE WIND IN HET
GASTRONOMISCHE PALEIS!

De bekendheid van het aan gastronomie gewijde paleis 6, dat in 2012
werd opgericht, blijft groeien en brengt ten minste 62 exposanten samen.

Het Gastronomische Paleis wordt georganiseerd rond zijn Master Stage
maar biedt ook verschillende gemeenschappelijke stands, evenveel gele-
genheden om uit te wisselen en te ontdekken:

- De gemeenschappelijke stand van Apaq-W, een onmisbaar uitstal-
raam voor de Waalse producenten. Dankzij de steun van Apagq-w
genieten ze een grotere zichtbaarheid om hun knowhow en hun kwa-
liteitsproducten te promoten bij restauranthouders en gemeenschap-
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pen. Een gelegenheid om te herinneren aan het belang van het zetten
van lokale producten op hun menu’s.

- De stand “De smaken van Belgisch Luxemburg”: ontmoet elke dag
verschillende producenten om hun ambachtelijke producten te ont-
dekken: kaas, charcuterie, vers vlees, chocolade, honing, meiwijn...

- De stand “Generatie W”, een collectief van Waalse chef-koks, pro-
ducenten, ambachtslieden en ontwerpers die zich inzetten voor de
valorisatie van het Waalse culinaire erfgoed.

- Het gastronomisch restaurant, uitgebaat door chef Olivier Bau-
che van La Gloriette in Marche-en-Famenne en Jeune Restaurateur
d’Europe (JRE).

In deze hal doen een paar nieuwe bedrijven hun intrede: Prétexte (plant-
aardige spreads), Chateaux Vini (Italiaanse en Franse wijnen), Dieren-
donck Butchery (Vlees en vleeswaren), Brasserie de Namur (bieren),
Faune et Flore (Barbecues, terrasverwarmingen, decoratie, meubilair),
Linvosges (linnen- en beddengoed), en Deleye Products (gebakjes).

Paleis 6 is veel meer dan een gewoon uitstalraam, het is een plaats waar
er uitgewisseld en gedeeld wordt tussen de chef-koks en de jongere ge-
neratie. Daarom neemt elk jaar een chef-kok de rol van Ambassadeur
op om als boegbeeld te fungeren van Horecatel en zijn programma met
culinaire demonstraties, rijk aan ontdekkingen rond de liefde voor de
producten, streekproducten, korte ketens, het delen van kennis... Voor
2020 is de Ambassadeur de Brusselse chef Evan Triantopoulos, van het
restaurant “Le Gril aux Herbes” in Wemmel.

NIEUWIGHEID VOOR DE WEXPROCUP!
Deze in 2012 gelanceerde wedstrijd biedt jonge chef-koks onder de 30
jaar de mogelijkheid om aan een culinaire wedstrijd deel te nemen die
door hun leeftijdsgenoten wordt beoordeeld. Het succes van dit project



werd mogelijk gemaakt dankzij het collectief Génération W en zijn chef-
koks die de promotie van de gastronomische cultuur en van haar jonge
scheuten ter harte nemen. Onder hen leefde de wens op een eerbetoon te
brengen aan een grote chef-kok, een goedhartige man voor wie gastro-
nomie samenging met plezier, gezelligheid, streekproducten... De Wex-
ProCup wordt vanaf nu de “Trophée Eric Martin”. En wie beter dan zijn
zoon, Tristan Martin “Chateau de Grandvoir” kan de rol van voorzitter
op zich nemen voor deze 9e editie van de wedstrijd ? De kandidaten
krijgen 2.30 de tijd om 1 voorgerecht en 1 hoofdgerecht te maken op
basis van een verassingsmandje met lokale producten. Om hen te be-
oordelen nemen Didier Galet (Didier Galet), Olivier Bourguignon (Le
D’Arville) et Dany Lombart (Le Val d’Heure) plaats naast Tristan Martin
en Evan Triantopoulos.

PROGRAMMA

Horecatel biedt elke dag een programma van culinaire demonstraties die
te volgen zijn op het Podium van de toekomst (Paleis 1) en op de Master
Stage van het Gastronomische Paleis (Paleis).

We kunnen reeds het volgende aankondigen:

- Dinsdag 10 en woensdag 11 maart: WorldSkills Belgium: Na-
tionale preselecties “Koken en Serveren in de zaal” voor het Kampioen-
schap voor beroepen met wie weet op het einde een selectie voor het Bel-
gian team dat zal deelnemen aan de EuroSkills Graz 2020 in Oostenrijk
van 16 tot 20 september 2020.

Aangezien het programma nog in ontwikkeling is, verwijzen we u
naar de website www.horecatel.be voor meer informatie.

Van zondag 08
tot woensdag 11 maart 2020

Openingstijden
- Van zondag 08 tot dinsdag 10 maart:

van 11.00 uur tot 19.00 uur (toegang tot 18.30 uur)
- Woensdag 11 maart:

van 11.00 uur tot 18.00 uur (toegang tot 17.30 uur)

Tarief: Beurs uitsluitend voor professionals
- Op vertoon van een uitnodiging: gratis toegang
- Zonder uitnodiging: € 70
- Groep horecastudenten
(enkel op woensdag 11/03 ‘s middags): € 6/persoon
- Kinderen jonger dan 12 jaar: gratis

Parking: 3000 plaatsen beschikbaar op de site
- €3/dag

Adres: WEX in Marche-en-Famenne

www.horecatel.be

Originele wereldsmaken in één snack.

Verschillende serveermogelijkheden:
in een salade, als snack of om te delen.

Altijd lekker en verrassend.

Proef ons op: Horecatel, Crazy days,
Resto-expo, Tavola en BS event

Meer informatie via je grossier
of info@philsbarbites.be
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Rombouls

AMBACHTELIJK
GEBRAND

vOoOor een maximum
aan aroma’s

Rombouts

(@ HORECATEL

Kofhie/Cafés Rombouts

www.rombouts.com
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ROMBOUTS KOFFIE
Al vier generaties lang draagt
Rombouts de titel 'Gebrevetteerd
Hofleverancier van Belgi¢'. Deze
onderscheiding staat voor top-
kwaliteit. De koffiebonen worden
op de plantages met de grootste
zorg uitgezocht, waarna ze zeer
traag worden gebrand, op traditionele wijze. Zo ontstaat een uniek aromatisch
boeket. Via het rechtstreekse contact met de plantages zet Rombouts zich ook in
voor duurzame ontwikkeling, met respect voor de lokale telers door de ontwik-
keling van Fairtrade producten, en met respect voor de natuur door biologische
koffie op de markt te brengen.

SLIGRO FOOD GROUP BELGIUM
Sligro Food Group Belgium is dé part-

ner van elke Belgische foodprofessio-
nal. Met onze bedrijven JAVA Food-
service en Sligro-ISPC combineren we
het beste van twee werelden.

JAVA Foodservice richt zich op de
markt-segmenten institutioneel en
bedrijfscatering,

Sligro-ISPC is de horecaspecialist met innoverende en kwalitatieve food
en non-foodproducten voor de foodprofessional, zowel in zelfbediening
als bezorging.

We willen onze klanten iedere dag vooruithelpen én inspireren met de
meest complete oplossingen. Het breedste productaanbod wordt aange-
vuld met service en advies op maat.

Maak op onze stand (hal 6, stand A11) kennis met de behulpzame mede-
werkers met kennis van zaken, kijk en proef onze unieke producten en
ontdek onze oplossingen en vele voordelen die we aanbieden aan onze
Kklanten.

PHIL'S, PREMIUM FILLED BAR BITES

PHILs zijn niet zomaar snacks. Het zijn
hapjes met nét dat tikkeltje meer. Ze laten

je proeven van lekkere gerechten uit de hele ) . ' 3
wereld en schenken je zo het plezier van de l q
ontdekking, op elk moment aan de bar of e

op een evenement. Ze bieden talloze origi- PREMIUM FILLED BAR BITES

nele serveermogelijkheden en zijn gemak-

kelijk te bereiden. Kwaliteit en convenience worden moeiteloos verenigd.

Dit hapje nodigt iedereen uit om volop toe te tasten. De vernieuwende uitstraling
heeft een teasend effect, waardoor je benieuwd bent om te ontdekken wat erin zit.
Er staat je een verrassing te wachten bij elke eerste beet. Maak kennis en kies voor
Aziatisch, Italiaans of Belgisch. Aan jou de keuze! Phil’'s worden gelanceerd in 3
verschillende wereldsmaken: Risotto tomaat/mozzarella (Veggie), Thai curry &
rice (Vegan) en Stoofvlees met puree.

Meer info op: www.philsbarbites.be

HOVICON: MAKKELIJK CHOCOLADESAUS

VERPOMPEN!

De chocoladesausdispenser voor het vullen van

croissants, donuts etc. fji i

Door de verlengde hevel en stabiele houder was het

nog nooit zo gemakkelijk om snel en hygiénisch

chocoladesaus te verpompen direct uit de emmer. l .
Geschikt voor de 3 liter emmer van een alom be- *~:—-—-"'_;‘_|______,
kend merk hazelnootpasta of compleet leverbaar met een RVS of plastic
container.

Ook kunnen wij de houder leveren met de mogelijkheid om de chocola-
desaus te verwarmen. Voor meer informatie: www.hovicon.com
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BJ SLJGR@ ISPCVIND JE ALTIDY WAT JE ZOEKT.

e

~ BEZOEKONSOP
" HORECATEL2020' -
_ Hal6- Stand A11 .

Sligro-ISPC, een éamensmelﬁ*h@;\‘/_én Sligrd enISPC: - =

ISPC ken je als exclusieve en innovatieve -
groothandel in Belgié. En Sligro als professionele
totaalleverancier die marktleider is in Nederland,
maar ook reeds enkele jaren actiefis op de
Belgische markt.

Nu bundelen we deze krachten!

In Antwerpen, Gent en Luik adviseren onze
specialisten je in elk vakgebied, van wijn tot koffie, =
van vis tot vlees. Bovendien proflteer jevan talloze o5
promoties en proeveruén =

Goesting gekregen?
Sligro-ISPC verwacht je!

Vraag je koperskaart meteen aan
op sli_gro-ispc.be.
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florizoone

HORECAMATERIAAL OOSTENDE \\
CONTINENTAL®
DISPENSERS U " o e N
ﬂorlzoone w partner voor Kwalitatiet hoogwaardige

Nicuwpoortsesteenweg 661 DISPENSERS uit ROESTVRIJSTAAL en KUNSTSTOF

8400 Oostende Praktisch! Hygiénisch Economisch!
Tel. 059/70 42 89

info@florizoonehoreca.be
www.florizoonehoreca.be

WIJ NODIGEN U UIT VOOR EEN BEZOEK AAN
ONZE STAND 5 E 11 PALEIS 5 OP HORECATEL

FABRIKANT

HOVICON INTERNATIONAL B.V.

P.O.Box40 - 2140 AA Vijthuizen - The Netherlands - E: sales@hovicon.com
Tel. +31(0)23-5581988 - Telefax +31(0)23-5583606 - Website: www.hovicon.com J






