Vleesverwerkers FP&P

Een tot anderhalf miljoen Nederlanders
eten zonder het te weten wekelijks een
product van Food Processing & Partners
(FP&P) uit Wolvega. Bij het tankstation,
door inkoop van vleeswaren via de su-
permarkt, via hapjes op een receptie, in
een restaurant of in de bedrijfskantine.
Ondanks die onbekendheid bij de con-
sument is de jonge producent van
vlees-, vis- en eiproducten opgevallen in
de zakenwereld en uitgeroepen tot de
‘best groeiende onderneming van Fries-
land'.
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ie op zoek gaat naar FP&P in Wol-
w viega loopl grole kans de onderne-

ming ongezien voorbij te rijden.
Slechts een klein gevelbord wijst op het
bestaan van hetin 2001 opgerichte bedrijf.
Geen vitstraling die je verwacht bij de titel
"best groeiende bedrijf”. Peter van Kruijs-
dijk, één van de drie eigenaren, erkent dat
ruiterlijk. "We hebben eerst geinvesteerd
in mensen, nieuwe apparatuur en nieuwe
producten. Een nieuw kantoor behoort tot
de laatste 5 procent van de veranderingen
aan het oude pand die we nog moeten
doen. Dat komt er volgend jaar."

De basis van FP&P ligt eind vorige eeuw
in de schoot van vleesmaler Stegeman. De
afdeling waar speciale producten voor ge-
maksvoedsel worden ontwikkeld, krijgt
bij dit bedrijf onvoldoende kansen te
groeien. Van Kruijsdijk verzelfstandigt dit
onderdeel in 1999 via een 'management

buy out’. Nieuwe producten ontwikkelen
zonder een eigen fabriek is moeilijk, zo
blijkt. De zoektocht naar een fabriek ein-
digt bij een slachterij in Wolvega. Het be-
drijf ondergaat een verandering van vlees-
leverancier naar vleesverwerkend bedrijf.

En ook tot verwerker van vis en eieren.

Erwordt niet geslacht. Het vlees betrekt
Van Kruijsdijk bij nitbenerijen. In het be-
drijf maken ze vleeswaren voor onder
meer supermarkten. Maar de meeste pro-
ducten verlaten als halffabricaat het pand.
De belangrijkste afnemers zijn producen-
ten van koelvers gemaksvoedsel, van sand-
wiches tot kant-en-klare maaltijden. Ne-
derland is het belangrijkste afzetgebied,
gevolgd door Belgié en Frankrijle.

Het is volgens Van Kruijsdijk een enor-
me groeimarkt. "Kijk maar om je heen.
Vijftien jaar terug had je nog maar een be-
perktassortiment bij tankstations, Nuiser
sprake van een presentatie van enkele me-
ters bij elkaar. Dezelfde ontwikkeling zie
je op de afdeling diepvries en koelvers in
de supermarkten. En de tijd dat je bij de
bakker alleen maar een saucijzenbroodje
kon krijgen, 1s ook voorbi). De consument
eet steeds vaker iets buiten de deur.”

Aan de verkoop van producten gaat een
heel proces van voorbereiding vooraf. Van
Kruijsdijk en zijn collega’s volgen de
trends op de voedselmarkt nauwlettend
en proberen fabrikanten voor te zijn met
nieuwe vleeswaren of nieuwe toepassin-
gen. "k stagraag zelf in de keuken te expe-
rimenteren. Zien of iets lekkeris en hoe je
het product het beste kunt bereiden. We
wijzen fabrikanten dan op nieuwe moge-
lijkheden." Ock de specialisten van afne-
mende bedrijven testen met enige regel-
maat in de keuken van de fabriek in Wol-
vega nieuwe producten of nieuwe recep-
ten.

De twintig vaste medewerkers verwer-
ken de ideeén met hulp van ongeveer tien
uitzendkrachten tot bruikbare producten.
De kunst is de vleeswaren dusdanig te be-
werken dat het smakelijk is en bij verdere
verwerking niet uiteenvalt. Voor de ver-
werking van vis is daartoe in eigen huis
een nieuw proces ontwikkeld, aldus Van
Kruijsdijk. De vleeswaren worden in mo-






