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TEKST KOEN VANDEPOPULIERE - FOTO'S KOEN VANDEPOPULIERE - PAUWELS SAUZEN

PAUWELS,

BELGISCHE SAUZENAMBASSADEUR

Pauwels Sauzen boert de afgelopen jaren opuallend goed. Illustratief daarvoor is dat de firma in 2017 door
magazine Trends is uitgeroepen tot Ambassadeur in de categorie grote bedrijuen. De verklaringen voor dat
succes zijn divers. Onder meer gaat het over aandacht voor flexibiliteit, kwaliteit, innovatie, een geslaagde
acquisitie,... Managing Director Charles Van Damme gaf ons meer informatie over de strategie en activitei-

ten van het bedrijf.

Charles Van Damme (foto Pauwels Sauzen)

Vijftien jaar geleden was Charles Van Damme lid van het
directiecomité van Vandemoortele Groep. Na een tussenstap
in de textielsector keerde hij terug naar de voedingssector: hij
maakte de overstap naar Pauwels Sauzen. Dat heeft de sauzen-
fabrikant geen windeieren gelegd. Hoe dat komt? De man licht
een tipje van de sluier op in het hoofdkwartier van de firma,

in Oelegem.

Charles Van Damme: Ik denk dat we op diverse
manieren gegroeid zijn. Een eerste luik was de overname van
collega Vleminckx, te Herent, een vijftal jaar geleden. Daar-
door hebben we in één klap een derde van onze omzet bijge-
kregen. Ook qua personeel zijn we toen vrij sterk gegroeid.
Het tweede luik heeft te maken met eigen groei: meer mark-
ten, meer producten. Toen ik hier tien jaar geleden aankwam,
was Pauwels hoofdzakelijk een mayonaisefabrikant die glazen

bokalen van 500 milliliter verkocht.

Ondertussen hebben we een gamma van, denk ik, 250
referenties: de mayonaises, speciaalsauzen, tartares, andalou-
ses, americains, ketchups, vinaigrettes,... Een derde groeire-
den is geografisch: we verkopen ondertussen een flink percen-
tage van onze omzet op export, waarmee we bedoelen: buiten
Europa. Op die manier zijn we gegroeid van een omzet van
rond de 80 miljoen euro naar een van rond de 150 miljoen.
Vandaag hebben we een kleine 300 medewerkers en een cash-

flow van rond de 10 miljoen.

Jullie produceren zowel voor A-merken als voor
private label?

Van Damme: Pauwels produceert de overgrote meerderheid
van zijn producten als private labels. Daarnaast hebben we ook
een eigen merk, het Pauwels-merk, dat we vooral in de horeca
en in Belgié verkopen. Maar dat is slechts een deel van onze
totale productie; daar is vooral de toegevoegde waarde belang-

rijk.

Aan welke sectoren leveren jullie?

Van Damme: Twee derden van onze omzet komt van retail.
Dan is er nog een derde voor de rest: export, catering, en ten-
slotte copacking, waarmee we naar andere industriéle klanten

verwijzen.

Pauwels Sauzen zet in op zo efficiént mogelijk draaiende
machines. (foto Pauwels Sauzen)

"Onze machines moeten niet
alleen snel draaien maar ook
zeer snel en efficiént omstelbaar
zjn naar andere formaten,
andere smaken."

Wat ziet u als belangrijkste uitdaging?

Van Damme: De meest efficiénte sauzenproducent van
Europa blijven. Dat we in onze productie bijzonder efficiént
zijn, heeft te maken met het optimaliseren van verbruiken,
bezetting van productielijnen, zo weinig mogelijk veranderen
van producten, onze omsteltijden optimaliseren, verpakkin-
gen optimaliseren, kortom alles wat we kunnen doen om het
product goedkoper te maken, proberen we. Dat we zo efficiént
zijn, heeft ook te maken met investeringen - we hebben in het
verleden zeer sterk geinvesteerd en gaan dat in de toekomst
blijven doen. Zo kopen we zo efficiént mogelijk draaiende ma-
chines. Ze moeten niet alleen snel draaien maar ook zeer snel en
efficiént omstelbaar zijn naar andere formaten, andere sma-
ken. Da's de afgelopen jaren alsmaar belangrijker geworden
omdat we een grotere variéteit aan producten hebben dan
in het verleden. Ook een belangrijke rol is weggelegd voor de
mensen: we hebben personeelsleden nodig die daar goed kun-
nen mee omgaan, die daarover nadenken, die zich afvragen:
hoe kunnen we dat optimaliseren? Voorts investeren we in nog
betere hygiéne, in alles wat met kwaliteit te maken heeft. In

informatisering en automatisering, ook.

Het verbruik optimaliseren: u denkt aan energie?
Van Damme: Ook energie, maar vooral verbruik van
ingrediénten. Als je een serie maakt, moet je er rekening mee
houden dat je die machine moet reinigen als een serie afloopt.
Je moet proberen productieafval tot een minimum te beperken
door intelligent te plannen, verschillende soorten mayonaise
naast mekaar te zetten,... Door bij wijze van spreken te begin-
nen met witte en te eindigen met licht oranje mayonaise, zodat
je aan kleuropbouw doet en niet telkens, tussen elke nieuwe
serie, alles volledig moet reinigen.

Ik heb de indruk dat jullie proberen in zeer
vergaande mate aan de verlangens van zoveel moge-
lijk klanten tegemoet te komen, zo gepersonaliseerd
mogelijk.

Van Damme: Ja, zo is het. De mayonaise die we voor
Belgié produceren, heeft een Belgisch recept. Wat we in Frank-
rijk verkopen, in Engeland, Spanje, dat zijn allemaal verschil-
lende recepten. Dat we op een efficiénte manier aan die vraag
kunnen beantwoorden is de reden waarom we, in alle beschei-
denheid, relatief succesvol zijn.

Overigens zijn de recepten niet alleen verschillend naargelang
het land omdat de consument in elk land andere wensen heeft;
ook onze klanten per land hebben andere wensen. Dat geldt
ook in Belgié: de ene retailer wil niet hetzelfde recept hebben

als de andere.

En jullie capaciteit om te innoveren helpt daarbij?
Van Damme: Jazeker. In Oelegem en in Herent hebben we
twee productontwikkelingsteams die daarmee bezig zijn. In
totaal werken bij Pauwels zo'n twintigtal mensen die constant
de kwaliteit controleren, maar ook werken aan het ontwik-
kelen van nieuwe smaken, nieuwe recepten. Bijvoorbeeld het
ontwikkelen van recepten zonder bewaarmiddelen... Dat doe
je niet van vandaag op morgen! We hebben daar een zeer sterk
team, dat dat ook al jaren doet en daarin zeer gespecialiseerd
is. Als we morgen een nieuwe klant vinden in Engeland, bij-
voorbeeld, weten ze op voorhand dat die kleur toch wat lichter
zal moeten zijn, dat daar wat meer suiker in zal moeten, wat
minder azijn, enzovoorts.

Nu, wat zijn jullie kernmarkten?
Van Damme: Belgié, Frankrijk en Engeland: daar slijten
we het overgrote deel van onze producten. In Zuid-Europa
staan we ook vrij sterk: Spanje, Itali€,
Griekenland, dat soort landen, en dan
ook export, vooral naar het Noorden en
Westen van Afrika.

Jullie halen de hoogste score bij
BRC en IFS. Wat is het belang

daarvan?

Van Damme: Vooral voor retail-  vprtrek naar de

klanten is dat uiterst belangrijk. Daar ~ volgende klant.
(foto Pauwels

bovenop leggen de grote klanten nog Sauzen)

eens hun eigen normen op. We slagen
daarin met glans. Het belang daarvan
kan niet voldoende onderstreept wor-
den. Het is een permanente strijd om te
zorgen dat je aan al die kwaliteitseisen
blijft voldoen, dat je de mensen zeer
goed opleidt, dat ze perfect weten wat

ze moeten doen en wat ze niet mogen

doen. Dat is nodig: de kwaliteitseisen
Met zo'n 250
referenties is er
hoog. De auditeurs kunnen hier onver-  voor elk wat wils:
de mayonaises,
. . speciaalsauzen,
zeggen: we komen jullie fabriek door-  grtgres,

lichten, voorbereid of niet. Zo garande-  andalouses, ame-
ricains, ketchups,
vinaigrettes,...(foto
Pauwels Sauzen)

waar we vandaag aan voldoen, zijn zeer

wachts, zelfs vannacht, binnenvallen en

ren ze dat we werkelijk altijd aan hun
vereisten voldoen.
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