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Skunq's eerste creatieve foodconcept: Villmeau. Een basisspread met zuivel als belang-
rijkste ingrediént, zonder conserveringsmiddelen dat zowel warm als koud kan worden

toegepast.

Daarna is er een proefkeuken geinstalleerd waar
zij continu bezig is met het ontwikkelen en
bereiden van nieuwe concepten’, legt Wendy
Pasop uit. Het drietal heeft volledig de vrije
hand gekregen van Lotgerink. ‘Maar het is geen
speeltuin, zoals in het begin wel eens is gedacht’,
benadrukt Pasop. ‘We zijn wel degelijk serieus
bezig en moeten vanaf 2011 ook winst maken.
Dat is eigenlijk de enige vastomlijnde opdracht
van Zwanenberg’

Het eerste innovatieve product is inmiddels
in productie en wordt in de markt gezet: Vill-
meau. Een basisspread met zuivel als belang-
rijkste ingrediént, zonder conserveringsmidde-
len dat zowel warm als koud kan worden
toegepast. De spread is ook beschikbaar met
ingrediénten als ham, kip en asperges. ‘En als
een klant nog andere smaken wil, kunnen wij
die voor hem toevoegen’, zegt Pasop.

Volgens haar is Villmeau een typisch voor-
beeld van een nieuw, creatief foodconcept dat
door co-creation is ontstaan. Co-creation bete-
kent in dit geval dat het samen is uitgedacht en
ontwikkeld met een klant. ‘We hebben met een
grote cateraar gesproken en die vertelde ons dat
een van de problemen waar hij tegenaan loopt,
de korte time-to-order is. Soms krijgen ze een
grote opdracht voor duizenden hapjes die bin-
nen enkele dagen moeten worden gemaakt’, legt
Pasop uit. ‘Dat is arbeidsintensief, terwijl zij
ook nog enige creativiteit in hun hapjes willen
brengen’

Het jonge drietal ontwikkelde voor die
klant de basisspread Villmeau. Behalve dat de
spread warm en koud toepasbaar is, is deze
koelvers, vriesbestendig en heeft het een houd-
baarheid van dertig dagen. ‘Dat komt omdat
we Villmeau door middel van High Pressure
Processing (zie kader boven) pasteuriseren’,
zegt Pasop. Villmeau heeft volgens haar de
potentie om binnen de foodservice groot te
worden. Als het product goed aanslaat en wij
het qua volume niet meer aankunnen, kan het
bij een andere Zwanenberg-fabrick worden
ondergebracht” Hoewel foodservice voor het
drietal het belangrijkst is, komt Villmeau moge-

lijk ook ooit in de supermarkt te liggen. ‘Er is
een retailer die belangstelling heeft. We moeten
alleen nog bedenken hoe we het vertalen naar
een retailconcept. Misschien kleinere zakjes
met toastjes er apart bij.’

Skunq is momenteel wel bezig met een lijn
van kersthapjes voor twee grote retailers. ‘En
voor een Belgische retailer zijn we nu bezig met
het ontwikkelen van luxe hapjes’

Kidsfood

Een ander voorbeeld van een innovatieve
oplossing is een project met een grote exploi-
tant van vakantieparken. ‘Die heeft moeite met
de invulling van een gezond, verantwoord
kidsfood-concept. De overheid legt steeds meer
druk op de foodservice om juist voor kinderen
gezondere maaltijden te leveren, maar kinderen
willen — zeker als ze op vakantie zijn — niet
denken aan groenten en fruit.

De drie gingen om de tafel met de klant en
liepen drie dagen mee in de keuken van een
vakantiepark om erachter te komen wat precies

De naam 'Skung’
'Skunk Works' van de Ameri-
kaanse vliegtuigbouwer
Lockheed stond model voor
deze innovatielocatie. In
1943 had Lockheed behoefte
aan een afdeling waar in zeer
korte tijd goede nieuwe pro-
ducten werden ontwikkeld.
De Amerikaanse vliegtuig-
bouwer zette zijn beste
jonge mensen op het project.
Het resultaat was verbluf-
fend. Zo werd de P-80

HPP: hogedruktechnologie
HPP (High Pressure Processing) is een
koude-pasteurisatietechniek waarbij
door middel van zeer hoge waterdruk
potentieel schadelijke bacterién effectief
worden bestreden. Hierdoor is de voed-
selveiligheid gewaarborgd. Zwanenberg
is de eerste producent in de Benelux die
deze techniek daadwerkelijk industrieel
(dus niet in een proefopstelling) toepast.
In de VS en Spanje wordt al vaker met
deze techniek gewerkt. Het kan ook op
rauwe en verse producten worden toe-
gepast. Daarbij blijven smaak en textuur
behouden. Bijkomend voordeel is dat
verse producten langer houdbaar blijven
en producten veilig kunnen worden
gemaakt zonder chemische toevoegin-
gen (conserveringsmiddelen). Bij alle
toepassingen geldt de voorwaarde dat
de verpakking goed afgestemd moet zijn
op het HPP-proces.

de problemen waren bij de maaltijdbereiding
voor kinderen. ‘We constateerden dat we iets
moesten vinden dat leuk is voor kinderen én
past binnen de conceptuele aanpak. Wij heb-
ben vervolgens een oplossing bedacht in de
vorm van een soort ‘puzzel’. De puzzel bestaat
uit een vlees-, groenten- en zetmeelcomponent.
Kinderen - zo is de bedoeling althans — kun-
nen daarvan een figuur maken, maar hebben
dan wel alle componenten nodig. ‘Een auto bij-
voorbeeld. Om die in elkaar te puzzelen mée-
ten ze de vlees-, groenten- én zetmeelcompo-
nent op hun bord doen. Of ze ook alles eten, is
een tweede, maar ze komen in ieder geval in
aanraking met gezond voedsel en dat is waar
onze klant op uit is, zegt Pasop. ‘Op dit
moment werken we het project gezamenlijk
met de klant verder uit.”

Shooting Star ontwikkeld in slechts 143 dagen. ‘Skunk Works' bestaat vandaag de dag
nog steeds. Het idee achter Skunk Works was volgens Lockheed 'een cultureel denkraam
te ontwikkelen waardoor het onmogelijke mogelijk werd'. Datzelfde uitgangspunt han-
teerde Ronald Lotgerink bij de geboorte van Skung - nu met de g van quality - in het

Overijsselse Borne.
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