Anda Sauces : « Notre nom n'est pas le fruit du hasard »

« Notre grand-mere peut se vanter d'étre la créatrice de la sauce Andalouse originale », annonce
fierement Jeroen Vandenwyngaert d’Anda Sauces. |l représente déja la troisieme génération de cel-
les et ceux qui font la pluie et le beau temps chez le fabricant de sauces artisanales. « Elle a quitté
I'entreprise gu'elle avait cofondée et pour laquelle elle avait imaginé cette sauce, mais elle a lancé
sa propre activité par la suite. Notre nom fait référence a cette recette originale. Aujourd’hui, nous
proposons 38 sauces de notre fabrication, exclusivement pour le secteur horeca. »

Si Anda Sauces est un acteur relative-
ment petit parmi les grandes marques,
le fabricant se sent pourtant comme
un poisson dans I'eau. « Nous enregis-
trons une belle croissance », confirme
Jeroen, responsable « bonne humeur »
chez Anda. « Nous devons cette réus-
site a un certain nombre de facteurs.
Premierement, nous fabriquons tous
nos produits exclusivement pour I’hore-
ca. Cela implique de tenir compte des
souhaits des exploitants. Car la sauce
de vos frites ou de votre hamburger doit
encore étre reconnaissable apres le dé-
ballage du paquet a la maison. Ce n’est
donc pas un hasard si nos sauces sont
légerement plus épaisses et onctueu-
ses que celles que I'on trouve dans le
commerce. »

« Deuxieme atout : notre sens de I'au-
thenticité. Ma grand-meére a transmis a
mon pére les secrets de fabrication des
sauces. Etant donné que notre produc-
tion est artisanale et a petite échelle,
NOUS POUVONS encore Nous permettre
d’expérimenter avec les ingrédients.
Contrairement a nos “concullegues”,
nous adaptons la production en fonc-
tion du résultat souhaité. Beaucoup de
grands fabricants ajustent plutét la sau-
ce ala machine. »

Epices

Selon Jeroen, un autre atout d’An-
da Sauces réside dans I'ajout manuel
d’épices. « Les épices sont détermi-
nantes pour I'arbme et le godt. On peut
encore voir de petits morceaux d’épi-
ces dans chacun de nos produits, ce
qui crée aussi une expérience gustative
tout a fait différente pour le consomma-
teur. Nous constatons que nos sauces
sont extrémement populaires et parti-
culierement pour les hamburgers, en
raison de leur aspect et de leur saveur
uniques. »

Travail sur mesure

Dernier atout majeur de la marque de
sauces artisanales premium : sa con-
naissance du secteur des snacks. En
tant qu’entreprise familiale, Anda en-
tretient des liens forts et étroits avec le
secteur horeca (également tres familial).
« Notre équipe fait le maximum pour
repérer rapidement les tendances du
marché », poursuit Jeroen. « Pour cela,
nos clients sont le meilleur baromeétre.
lls sentent directement ce qui plait au
consommateur. Lorsqu’ils nous sig-
nalent un changement, nous mettons
tout en ceuvre pour trouver une soluti-
on. Ces derniers temps, par exemple,
nous avons constaté une plus forte

demande de saveurs relevées. Pour y
répondre, Nous avons créé une varian-
te plus corsée de notre produit le plus
populaire : la sauce Andalouse originale
Piguante. »

Soutien promotionnel

Lintérét pour la gamme de sauces
Anda augmente rapidement. « Dans
le monde des snacks, ou le consom-
mateur recherche une expérience uni-
que, une marque premium a I’histoire
authentigue comme la ndtre a parfai-
tement sa place », ajoute Jeroen. «
Lorsgqu’il s’installe dans une friterie ou
commande un hamburger, le client ne
veut pas manger ce qu'il trouve déja
dans son frigo. En Wallonie, ou notre
sauce Andalouse originale est tres ap-
préciée, notre croissance est fulgurante.
La Flandre suit un peu plus lentement,
mais la aussi, nous gagnons du terrain.
Nous avons déja 130 références dans
de nombreux emballages différents.
Nous fournissons aussi volontiers aux
exploitants des échantillons a tester. Et
ceux qui décident de faire confiance a
Anda Sauces peuvent compter sur not-
re soutien. Nous mettons, par exemple,
de belles pompes tres pratiques a leur
disposition. Et nous prenons plaisir a
chercher une solution sur mesure pour
les personnes intéressées. »

« La sauce fait le hamburger ! »

Dans le segment en pleine évolution des hamburgers artisa-
naux de gualité, Anda Sauces remarque un intérét croissant
poUr ses sauces a burgers. « A 'heure oU le consommateur
veut de plus en plus de variété et d'expériences, il est néces-
saire de proposer une large gamme de sauces originales »,
explique Jeroen. « Outre leur saveur unique, Nos sauces sont
aussi plus belles que celles de la production de masse. »

Grace a de bons contacts dans le sec-
teur de la restauration, tout le monde
chez Anda sait que peu de gérants
de friterie sont disposés a remettre
en question leur propre sélection de
sauces. « Et nous le comprenons par-
faitement », concéde Jeroen. « C’est
pourquoi nous n’insistons pas pour
qu’ils adoptent nos produits. Dans
une friterie, le choix des graisses, des
méthodes de friture et des sauces est
presque sacré. Nous constatons que
bon nombre d’exploitants sont be-
aucoup plus ouverts a nos solutions
pour hamburgers et autres prépara-
tions. C’est dailleurs tout a fait logi-
que. Evidemment, le pain et le choix
de la viande ou du substitut de viande
sont essentiels dans la création d’un
burger. Mais il n'y a pas tant de va-
riété dans ce domaine. Avec nos 38
saveurs, nous avons dans notre as-
sortiment une sauce qui peut plaire a
chacun. »

Le péere de Jeroen, Jimmy Van-
denwyngaert, incarne la deuxieme
génération de I'entreprise. Il est le cer-
veau derriere chaque sauce de la mar-
que. Bien gu’elle soit désormais sur le
banc de touche, la grand-mere et fon-
datrice d’Anda Sauces est la premiere
supportrice de la marque. Elle est tou-
jours préte a prodiguer ses conseils
en matiere de go(t. Les sauces les
plus récentes visent principalement le
monde de I'horeca, et plus particuli-
erement le marché des hamburgers.

« Nous avons par exemple la Calabria

Burger Sauce », explique Jeroen. «
C’est une sauce pleine de fraicheur
avec des morceaux de légumes cro-
quants, comme le cornichon et le
chou-fleur. La recette contient éga-
lement de la tomate et de la mayon-
naise. Cette sauce est le compagnon
idéal des burgers et autres snacks.
Quant a notre Mistery Sauce, elle se
situe entre la mayo et la sauce tartare.
Elle est Iégerement sucrée et contient
des morceaux d’'oignon. Elle accom-
pagne parfaitement les frites et convi-
ent a merveille dans les salades com-
poseées, les fishburgers et les plats a
base de poisson. »

« Les établissements qui cherchent un
theme pour le burger du mois peuvent
tout a fait s’inspirer de I'une de nos
sauces Anda. Je pense a la Texan
Burger Sauce, par exemple. Nous
sommes partis de I’Andalouse origi-
nale, et nous avons ajouté des épices
pour créer un mélange a la fois sucré
et piquant qui lui donne une saveur
unique. Citons aussi la Thailandaise,
une sauce légérement plus douce a
base d’ail et de mayonnaise notam-
ment, qui offre un arriere-goQt quel-
que peu salé et piquant. Ou encore
la Smokey BBQ Sauce. Cette sauce
barbecue relevée contient un mélange
d’épices unique et surprend par ses
ardbmes fumés. Elle est parfaite dans
un burger a theme, avec des produits
a base de poulet, ou encore pour faire
mariner la viande du barbecue. »

NOUVEAU

Jm’s Burger Sauce
le chef-d'ceuvre de
Jmmy, gérant de
'entreprise

La petite derniere dans la gran-
de famille Anda Sauces, c'est la
Jim's Burger Sauce. Une sauce
imaginée par Jmmy, le gérant
de l'entreprise, a la demande
de clients. lls voulaient une sau-
ce qui rappelle aux consom-
mateurs celles des chaines de
restauration classigues. Un défi
relevé haut la main.

« Ce challenge a beaucoup plu a mon
pere », confirme Jeroen en riant. « |l
n’était évidemment pas question de
créer une copie. Au contraire, il avait
I'ambition de développer une versi-
on améliorée. C’est ainsi qu’est née
la Jim’s Burger Sauce, une création a
base de mayonnaise, de concombre et
de tomate. L’équilibre subtil entre ces
ingrédients et un mélange d’épices ori-
ginal donne un résultat délicieusement
rafraichissant et une saveur légérement
sucrée. Un choix idéal pour accompag-
ner les burgers de poulet, de viande ou
de poisson. Mais cette nouvelle sauce
séduit tout autant dans les plats a base
de poulet, les wraps ou les frites. Elle
peut méme servir de base a une vinai-
grette, mélangée a du balsamique blanc
et a de la creme. Succes garanti | »
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