






Voedselveil igheid Eco-productie

Voedselverpakking 
van de toekomst

Voedingsfabriek 
van de toekomst

Eiwittransitie Nevenstromen
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De Food Research & Development Hall 
(FR&D Hall) te Roeselare bestaat uit 
een serie pilootapparatuur ten dienste 
van voedingsbedrijven, grootkeukens, 
maaltijdbereiders en zorgactoren en staat 
open voor iedereen die onderzoek wil doen 
naar de kwaliteit van maaltijdcomponenten 
of volledige maaltijden bereid in een 
grootkeuken. Onderzoekers van het 
expertisecentrum agro- en biotechnologie 
van VIVES zullen, in samenwerking met 
POM West-Vlaanderen en Flanders’ FOOD, 
de voedingsbedrijven en grootkeukens 

ondersteunen met hun expertise en 
begeleiden bij de testopzet, testuitvoering 
en interpretatie van de resultaten. Door 
de testen in de proefkeuken extra te 
ondersteunen met analyses binnen de 
labo’s van VIVES kan er een totaalpakket 
aangeboden worden dat de kennis zal 
vergroten en de implementatie kan 
versnellen. Concreet zullen de maaltijden 
van morgen vandaag in deze keuken bereid 
worden door een gemotiveerd team van 
onderzoekers en koks.

onderzoeken in de FR&D Hall
De processen van de grootkeuken 
onderzoeken in de FR&D Hall

> https://frdhall.be/

Europese Unie

met de steun van

De processen van de grootkeuken



VEG-i-TEC is uniek want alle processen vanaf de 
oogst tot een versneden, gewassen en verpakt vers 
groenten product zijn hier mogelijk. Meten is weten, 
de lijnen van de Technologiehal zijn uitgerust met 
sensoren en meetapparatuur die een schat aan data 
opleveren. 
Er gaat veel water, energie en voeding verloren bij 
de verwerking van groenten en aardappelen. Het 
probleem van waterschaarste wordt steeds groter. De 
WATERHAL is volledig gewijd aan waterbehandeling: 
van proceswater tot afvalwater
Fabrikanten van gefrituurde producten, maar ook 
leveranciers van oliën en vetten of ingrediënten 
kunnen in de toekomst in de BELGIAN FRIES PILOT 
komen testen op het blancheren, drogen, coaten, 
frituren en invriezen van producten op semi-
industriële schaal. 

VEG-i-TEC is een l iv ing lab

> www.ugent.be/veg-i-tec/en

Europese Unie

met de steun van

voor groenten- en 
aardappelverwerkende industrie
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Pilot Bakery
Food Pilot 
investeert 

verder
in de toekomst

Terwijl je dit leest wordt de laatste hand gelegd aan deze nagelnieuwe 
proefbakkerij op de prachtige VUB-campus, hartje Brussel. 
De bakkerij zal bestaan uit twee volwaardige afdelingen. In deze volledig 
gescheiden zones zal alle ‘state-of-the-art’ apparatuur beschikbaar 
zijn voor het maken van zowel ‘traditioneel brood’, lees: gerezen met 
bakkersgist, alsook een zone om te experimenteren met ‘zuurdesembrood’. 
Sensoren en software zullen zorgen voor het capteren en verwerken 
van alle relevante data van het bereidingsproces, waardoor er op een 
wetenschappelijke en reproduceerbare manier kan worden gewerkt. 

“Brood mag dan wel al uit de tijd van het oude Egypte dateren, de 
toekomst zal hier onderzocht worden”, aldus bezieler Prof. Luc De 
Vuyst, met wie deze infrastructuur werd opgezet (VUB, Onderzoeksgroep 
Industriële Microbiologie en Voedingsbiotechnologie) 
“Zuurdesembrood wordt steeds populairder. De typische lichtzure smaak 
en de textuur geven karakter aan het brood. Hoewel het brood heel wat 
heilzame eigenschappen wordt toegedicht, zijn daar momenteel weinig 
wetenschappelijke bewijzen voor” zo gaat hij verder.

De Pilot Bakery zal gebruikt worden voor zowel onderzoek als in het kader 
van dienstverlening. Zo zullen in de toekomst ook productontwikkelaars 
van bedrijven gebruik kunnen maken van de installaties. De eerste 
broodjes komen in de herfst van 2022 uit de ovens.



10 jaar geleden opgericht door ILVO en Flanders’ FOOD, ten dienste van innoverende en 
oplossing-zoekende voedingsbedrijven. 
Uitgerust met semi-industriële machinerie en labo’s, en voorzien van experten met de nodige 
kennis voor begeleiding op maat. “Laagdrempelig, confidentieel, en zeer divers. Bedrijven 
vinden er oplossingen voor een productontwikkeling, procesverbetering, bepaling van de 
houdbaarheid, voedselveiligheid, samenstelling of smaak.”
Een drukbezochte plaats, met jaarlijks:

NIEUW!  Hal uitgerust met verwerkings- en 
extractie-apparatuur voor eiwitonderzoek: voor 
het dehullen, ontvetten, centrifugeren, decanteren, 
klaren en opzuiveren van eiwitbronnen van 
plantaardige, dierlijke en microbiële oorsprong. 

Contact: Geert.VanRoyen@ilvo.vlaanderen.be 

NIEUW!  Begeleiding in het berekenen en 
gericht verbeteren van de milieuvoetafdruk van 
producten. Toepassing van de ‘PEF’ methode 
– Product Environmental Footprint – gebaseerd 
op levenscyclusanalyse (LCA). 

Contact: Veerle.Vanlinden@ilvo.vlaanderen.be 

NIEUW! Investering in kleinschaligere apparatuur 
voor verkennend, zeer innovatief onderzoek, waarvan 
beschikbare volumes vaak nog beperkt zijn. 

Contact: Nathalie.Bernaert@ilvo.vlaanderen.be 

Begeleiding ‘on the floor’ in de beheersing van 
Listeria monocytogenes en Salmonella in de productie 
omgeving. De grootste aandacht gaat naar stammen 
die persisterend aanwezig zijn in het bedrijf, en naar 
het remediëren van de hardnekkige spots en biofilms.

Contact: Koen.DeReu@ilvo.vlaanderen.be

Food Pilot

Food Pilot 
investeert 

verder  
in de toekomst

> www.foodpilot.be

 > 300 bedrijven op een ‘eerste adviesgesprek’, gratis en vrijblijvend
 > 500 piloottesten in de pilot plant, voor en samen met het bedrijf
 > zowat 20.000 laboratoriumanalyses op voedingsproducten
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Bladzijde 21 tem 24 
• Nieuwe gezichten

gezichten
Nieuwe

Achtergrond?
Ik ben Bio-Ingenieur, of wat ze vroeger 
Ingenieur in de Landbouw- en Scheikunde-
industrieën noemden, met een specialisatie in 
voeding. Daarna heb ik een doctoraat gedaan 
bij Prof. Delcour op endogene enzymen in 
tarwebloem. Na mijn studies heb ik heel kort 
bij Neuhaus gewerkt als productontwikkelaar en 
verantwoordelijke voor de kwaliteitscontrole. 
Nadien ben ik bij Dera Food Technology aan de 
slag gegaan en daar heb ik o.a. een afdeling 
Processed Food mee opgericht. Daarna heb 
ik mij verder gespecialiseerd bij Dera Food 
Technology op hydrocolloïden in relatie tot 
textuur. Toen Dera Food Technology in 2010 
overgenomen werd door Kerry Food Ingredients 
werd ik verantwoordelijk voor het gamma aan 
food chemicaliën en kleurstoffen voor heel 
EMEA. Wanneer Kerry Food Ingredients hun 
afdelingen in België sloot heb ik beslist om mijn 
droom waar te maken door een Bed & Breakfast 
te beginnen in Reet. Na zes jaar boeiende jaren 
in de toeristische sector heb ik besloten om op 
zoek te gaan naar een nieuwe uitdaging. Samen 
met een loopbaancoach ben ik tot de conclusie 
gekomen dat ik graag projectmatig samenwerk 
en ook afwisseling nodig heb. Daardoor en 
met mijn achtergrond in de voeding leek een 
bedrijf als Flanders’ FOOD een ideale match.
Interesses?
Ik ben mama van 2 jongvolwassen zonen. De 
jongste zoon is in mijn voetsporen getreden 
en studeert ook voor Bio-Ingenieur, de 
oudste zoon bevindt zich in de wereld van de 
podiumkunsten waar hij als dramaturg aan het 
werk is. Ik hou van de natuur om tot rust te 
komen en wandel heel graag. Ik ben lid van een 
bloemplukweide en steek hier graag een handje 
toe. Ook hou ik van sfeer en gezelligheid en 
decoreer ik graag. Als lid van een fitnessclub 
volg ik groepslessen BBB, spinning en 
stretching, maar daarnaast beoefen ik al enkele 

jaren Chi Neng Qigong, een effectieve Chinese 
bewegingsleer voor het versterken van zowel 
lichaam als geest.

Waarom voeding?
Door mijn studies is dit heel erg gegroeid en 
heb ik daar bewust voor gekozen. Gezonde 
voeding vind ik heel belangrijk en ik ben er me 
meer en meer van bewust dat gezondheid en 
wat je eet heel erg met elkaar verbonden zijn.

Sterke punten?
Ik kan goed organiseren en mensen 
samenbrengen. Ik ben flexibel en heb een brede 
interesse. Ik ben redelijk perfectionistisch.

Lievelingseten?
Dat is zonder twijfel witloof en hesp in de 
oven, voor mij is dit een puur Belgische topper. 

Cleemput
Greet 

> innovation manager



Bladzijde 21 tem 24 
• Nieuwe gezichten

Achtergrond?
Ik heb in Leuven gestudeerd als Bio-Ingenieur in de richting 
levensmiddelentechnologie. Mijn eerste werkervaring was bij Danone in 
Rotselaar, daar was ik actief als productie planner. Hier heb ik veel geleerd 
over de productieomgeving in voedingsbedrijven. Daarna heb ik spontaan bij 
Flanders’ FOOD gesolliciteerd en zo ben ik hier terecht gekomen.

Interesses?
Qua hobby’s ga ik vaak zwemmen en ik schilder ook abstracte kunst. Ik hou van 
het combineren en mengen van kleuren en zo kan ik ook mijn hoofd vrij maken 
door met mijn handen te werken. Verder lees ik sinds corona ook veel meer. 
Natuurlijk ga ik ook graag op vakantie. Ik houd zowel van natuur als cultuur, 
maar toch trek ik op vakantie meestal de bergschoenen aan. 

Waarom voeding?
Voeding omdat het lekker is, omdat je het iedere dag eet, ik kook ook heel 
graag. Het fascineert mij hoe voeding gemaakt wordt en welk effect het heeft 
op je lichaam. Voeding heeft een enorme impact op ieders leven, dit somt op 
waarom ik net in en voor de voedingsindustrie wil werken.

Sterke punten?
Ik ben als persoon iemand die heel georganiseerd is, soms een tikkeltje 
perfectionistisch, zonder hierin te overdrijven. Ik heb een groot 
verantwoordelijkheidsgevoel en werk heel doelgericht. 

Lievelingseten?
Ik lust heel veel graag maar het liefst van al eet ik iets uit de Italiaanse keuken.

Stuyven
Eline

> innovation manager

Achtergrond?
Ik ben afgestudeerd als kok en maître d ‘hotel. 
Voor mijn eerste werkervaring in de horeca heb 
ik ook nog een jaar rondgereisd. Tijdens mijn 
studies had ik reeds gewerkt bij Flanders’ FOOD 
als jobstudent en dat was me goed bevallen. 
Toen ik dan hoorde dat ze op zoek waren naar 
een assistent voor Communicatie & Community 
heb ik mijn kandidatuur gesteld. Zo ben ik sinds 
november 2021 in dienst.

Interesses?
Ik speel tafeltennis op amateurniveau in 
clubverband; elke woensdagavond trainen we 
hiervoor samen in TTC Wingene. Ik zwem ook 
graag en probeer hier regelmatig tijd voor vrij 
te maken. Daarnaast reis ik ook heel graag. De 
meer avontuurlijke reizen onderneem ik met 

mijn vrienden, maar ik kan ook genieten van 
een ontspannen reis met het gezin. De leukste 
reis tot nu was naar Mexico, waar ik vooral 
genoten heb van de cultuur.

Waarom voeding?
Door mijn studies heb ik natuurlijk een grote 
interesse in voeding. Ik hou enorm van lekker 
eten en kook ook zeer graag. Ik vind het 
bovenal ook een boeiende sector om in te 
werken. 

Sterke punten?
Ik ben leergierig en heel geduldig. Ik vind 
dat ik goed met stress kan omgaan en ik ben 
inzetbaar voor heel uiteenlopende taken.

Lievelingseten?
Zelfgemaakte vol-au-vent met kroketten en als 
dessert een moelleux au chocolat met vanille-ijs.

Degrande
Nickolas 

> assistant community
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Q-DNA
Bedrijven die hun productieprocessen willen 
valideren op effectieve microbiële afdoding of aan 
hun voedselveiligheidscultuur willen werken, kunnen 
participeren in het Q-DNA project. 

> Timothy.lefeber@flandersfood.com 

VeggieChain
Bedrijven in de groente verwerkende keten die 
meer inzicht willen krijgen in de evolutie van 
gezondheidscomponenten en smaak van groenten 
doorheen de keten. 

> Greet.cleemput@flandersfood.com 

NuHCaS
Bedrijven in de voedings- en gezondheidssector die 
toegang willen hebben tot kennis, evenementen, 
projecten en een heel netwerk rond voeding en gezond 
en op deze manier willen meewerken aan de creatie van 
lekkere en nutritioneel evenwichtige maaltijden met een 
positieve impact op de levenskwaliteit van de consument. 

> Ellen.fierens@flandersfood.com

DIGIDENKERS
Voedingsbedrijven die voor 4 workshops, gespreid 
over een jaar, willen samenkomen in een lerend 
netwerk over digitalisering. Door getuigenissen, 
bedrijfsbezoeken en ‘kennis Boosts’ door experten of 
technologieaanbieders krijg je nieuwe ideeën over je 
eigen digitaliseringsplannen. 

> Bart.vandamme@flandersfood.com

AI PathFinder
Voedingsbedrijven die zin hebben om met hun digitale data 
aan de slag te gaan? Of een beter zicht willen krijgen op wat 
Artificiële Intelligentie kan betekenen. 

> Lars.roba@flandersfood.com

P-verwijdering uit
afvalwater

Bedrijven die alternatieve technologieën zoeken voor 
FeCl3 om fosfaten te verwijderen uit afvalwater. Door 
in te zetten op alternatieven verminder je het gehalte aan 
chloriden en verhoog je de kansen voor waterhergebruik. 

> Marie.demarcke@flandersfood.com

Food Intake Dataspace
Bedrijven in de voedings-, gezondheids en technologiesector 
die mee willen werken aan de uitbouw van een 
gebruiksvriendelijke tool om voedingsconsumptie 
te monitoren. Hierbij werken we met foto’s en 
beeldherkenning en gaan we tot op persoonsniveau met de 
nodige aandacht voor privacy. Ook het maken van de link 
naar persoonlijke gezondheidsparameters wordt onder de 
loep genomen 

> Ellen.fierens@flandersfood.com

Zoekertjes

Najaar van    Flanders’ FOOD

De Milieuafdruk van 
voeding: de ‘PEF’ methode 
in de praktijk

27.06.2022 - Online webinar

Als bedrijf investeren in eco-innovatie zoals waterhergebruik 
en groene energie is steeds meer een noodzaak in een robuust 
en veerkrachtig voedingssysteem. Maar hoe begin je daaraan 
en waar leg je in jouw bedrijf best de focus? Dit webinar 
gaat dieper in op de ‘PEF’ methode – Product Environmental 
Footprint – voor de berekening van de milieuvoetafdruk 
van voedingsproducten. Een soort gestandaardiseerde 
levenscyclusanalyse (LCA) in het leven geroepen door de 
Europese Commissie om op transparante en wetenschappelijk 
onderbouwde wijze milieu-informatie te kunnen meegeven 
aan eindconsumenten. Tevens geeft het inzichten aan 
bedrijven waar ze de focus moeten leggen. Flanders’ FOOD 
biedt zijn diensten aan de bedrijven die verdere stappen 
willen ondernemen om hun ‘PEF’ te verkleinen.

De toekomst van voeding  
is digitaal

07.09.2022 - Brussel

The future of food is digital: Hoe kunnen slimme sensoren 
en datasystemen concreet bijdragen tot een duurzaam 
productieproces en jouw weerbaarheid verhogen? Kom op 
7 september luisteren naar de resultaten van de S3FOOD 
innovatieprojecten. En ontdek hoe we de Europese kmo’s in 
de voedingssector willen blijven stimuleren in hun digitale 
transformatie en verduurzaming.



Najaar van    Flanders’ FOOD

Slimmer eten in de zorg

15.09.2022 - Merelbeke

Ben je als bedrijf actief op het raakvlak tussen voeding 
en gezondheid of wil je vernemen wat daar momenteel 
leeft? Tijdens dit interactief NuHCaS-event laten we je 
graag ‘proeven’ van de resultaten van lopende projecten 
binnen dit thema en kan je mee in discussie gaan over de 
onderzoeksvragen, de aanpak en de relevantie voor de sector.

Hygiene for Food 2022 

22.09.2022 - Bluepoint, Antwerpen

‘Hygiene for Food’ is één van de belangrijkste events 
rond reiniging, hygiëne monitoring en hygiënisch ontwerp 
voor de voedingsindustrie in Vlaanderen. De ‘hygiëne-lat’ 
voor een voedingsbedrijf ligt zeer hoog. Reinigings- en 
productieprocessen moeten duurzamer en efficiënter 
worden en de productkwaliteit beter gegarandeerd moet 
worden, … om competitief te blijven. Deze editie heeft ook 
aandacht voor de arbeidscultuur van een voedingsbedrijf. 
Verschillende instanties verwachten van voedingsbedrijven 
dat er binnen het bedrijf van management tot arbeider een 
voedselveiligheidscultuur heerst.

Slotevent 
MeatMimicMatrix 

27.09.2022 - Technologiecampus Gent  

van KU Leuven

Wil je meer inzicht in hoe je de textuur van 
alternatieve vleesanalogen kan beïnvloeden?  
Op 27 september worden tijdens het slotevent 
de resultaten van het MeatMimicMatrix project 
door KU Leuven en Flanders’ FOOD voorgesteld 
en leer je meer over de impact van proteïnen, 
vetten en functionele ingrediënten op de textuur 
van vleesanalogen.

Masterclasses: Van 
nevenstroom naar 
inkomstenstroom 

06 en 28.10.2022, 10 en 25.11.2022 -  
De Punt in Gent

Een opleidingssessie van 4 dagen om als bedrijf 
meer toegevoegde waarde te halen uit een 
nevenstroom. Van inspiratie, matchmaking, 
business modeling tot communicatie. Je eindigt 
met een concreet plan om van de nevenstroom 
een inkomstenstroom te maken getoetst aan een 
businessmodel en aan de huidige wetgeving.

Officiële opening @Food Pilot:  
verwerkingslijn innovatieve eiwitten 

24.11.2022 - Food Pilot, Melle

Plantaardige en andere alternatieve proteïnen zijn aan een opmars bezig. Kom op 24 november de 
nieuwe verwerkingslijn voor innovatieve eiwitten in de Food Pilot ontdekken die de verwerking van 
eiwitrijke grondstoffen tot (tussen)producten mogelijk maakt. Leer meer over de impact van deze 
verwerkingsstappen op de functionele en nutritionele eigenschappen van je eiwitten.
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Flanders’ FOOD
Wetenschapsstraat 14A

1040 Brussel
www.fl andersfood.com

Meer starters, meer blijvers, meer groeiers: daar gaan we voor! 

Agentschap Innoveren & Ondernemen en de clusters willen samenwerking 
tussen ondernemingen, kennisinstellingen en overheden faciliteren. 

Flanders’ FOOD is de speerpuntcluster voor de agrovoedingsindustrie. 

Ontdek de andere clusters op www.vlaio.be/clusters. #sterkgroeien


