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INSIGHTS & INSPIRATION 

We preseJVe nature's gifts 

Foodservice Alliance: Hoe ben je als partner bij ChefsproVeggie terecht 

gekomen? 

Peter: "ChefsproVeggie is een initiatief van Paul Florizoone van Greenway. Op 

een gegeven moment voelde hij aan dat er meer vraag kwam vanuit de horeca 

en de grootkeuken om meer vegetarisch of vegan te gaan koken. Maar de 

klassieke chef is daarin niet geschoold en zit met veel vragen en onzekerheden. 

Het idee achter ChefsproVeggie was om een inspiratie- en informatieplatform 

op te richten rond dat gegeven. Ook Alpro, Verstegen en Electrolux zijn partners 

achter dit platform. Het was voor Ardo een vrij logische keuze om hierin te 

investeren. Alles wat wij produceren bij Ardo is plantbased: uiteraard alle 

groenten, maar ook met onze tapasproducten evolueren we naar 100% 

plantbased. Groenten liggen nog steeds te weinig op ons bord, dus alle wegen 

om mensen te overtuigen meer groenten te eten zijn welkom." 

Foodservice Alliance: Wanneer heeft die kentering bij chefs 

plaatsgevonden? 

Peter: "Chefsproveggie werd zes jaar geleden opgericht, al was het toen nog niet 

zo evident om die chef te bereiken. Maar hoe langer hoe meer komt die vraag 

nu spontaan. Chefs doen wel de moeite om iets vegetarisch op de kaart te 

zetten, maar kampen nog steeds met heel wat praktische vragen. In de horeca 

redeneert men ook vaak dat als ze toch 'iets speciaals' op de kaart moet zetten, 

dat ze dan beter ineens voor vegan gaan, en liefst ook glutenvrij. Dan passeert 

het voor iedereen. Ze willen een soort passe-partout. Ik ben niet overtuigd dat al 

die vegan gerechten genuttigd worden omdat ze vegan zijn. Wellicht was 

vegetarisch voor 95% van die klanten ook oké. Maar het is een begrijpelijke 

keuze omdat ze een antwoord willen bieden op verschillende zaken. 

Vegetarisch koken was vaak een last voor chefs; iets dat ze moesten doen voor 

een kleine minderheid. Ze moesten heel veel werk steken in iets voor 

enkelingen. Eigenlijk zou het de bedoeling moeten zijn dat men een heel lekker 

gerecht kan aanbieden dat toevallig vegetarisch is en voor iedereen op het 

menu staat. Iedereen vindt een pasta pesto lekker. Dát is het verhaal dat je zou 

moeten kunnen brengen. 

Met ChefsproVeggie -en ook met Ardo- focussen we ons op de flexitariër. We 

zijn overtuigd dat daar de winst te halen is. Voor de overtuigde vegetariër en 

veganist is het vegetarische of veganistische aspect het belangrijkste 

keuzecriterium. De flexitariër daarentegen moet je overtuigen met iets lekkers 

waarin hij zijn vlees niet mist." 






