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BRUGGE De bekende Bruggeling

Alain Vandesande is de laatste ja-

ren actief in de horeca in Teneri-

fe. Van daar wil hij nu zijn eigen

granola lanceren waarmee hij

eerst wil starten in Spanje maar

snel wil uitbreiden naar andere

landen. Hij runt er zelf nog twee

horecazaken. 

Alain Vandesande is voor heel wat

West-Vlamingen geen onbeken-

de. Hij runde horecazaken in tal

van steden en gemeenten in de

provincie. Telkens verkocht hij

goed draaiende zaken om op-

nieuw te starten. “Ik ben destijds

mijn eerste zaak gestart op de

Vrijdagmarkt in Brugge met de

Flair gevolgd door de Chalet en de

Xilano, een dancing op Kristus

Koning. Toen had ik al echt een

trouw cliënteel opgebouwd. Elk

weekend was het een vol huis in

de Flair met heel wat ambiance.

Ik heb er nog heel wat leuke her-

inneringen aan. Daarna heb ik

een schoenhandel gerund om te-

rug te keren naar de horeca met

de zaken L’Italiano in Tielt, Bel

Epok in Izegem, De Gekruide Ver-

beeling in Meulebeke, Bina Canar

in Ingelmunster, Beau M en Dell

Anno in Kortrijk en de Barocage

en de Zouizo in Wingene. Na al

die zaken heb ik beslist om naar

Tenerife te trekken en dat was een

goeie beslissing. Ik run daar hore-

cazaken met Belgische bakkerij

zodat de Belgische vakantiegas-

ten ook tijdens hun verblijf kun-

nen genieten van lekkere pistolets

en koffiekoeken. Ik werk daarvoor

samen met een Belgische bakker”

vertelt Alain.

“Onder de noemer Food Avenue

runde ik al zes zaken, telkens op

plaatsen waar heel wat volk komt,

waaronder een outlet center.

Maar ook hier kregen wij te ma-

ken met het coronavirus en alles

moest dicht. Ik kreeg een voorstel

van een Russische zakenvrouw

om één van de zaken over te ne-

men en intussen heb ik er vier

van de zes verkocht, één voor één

goed draaiende zaken. Ik doe nu

nog verder met Food Avenue La

Nina en Bi Bo Playa San Juan. In

beide zaken kan je genieten van

een lekker ontbijt, afternoon tea

met de typische Belgische zoetig-

heden maar ook van lekkere ge-

rechten.”

POSITIEVE REACTIES

“Nu wil ik mijn eigen granola op

de markt brengen onder de naam

Alain’s Granola. Ook dat wil ik in

Spanje gaan verdelen en later vol-

gen zeker nog andere landen.

Sinds de start is de vraag groot. Ik

heb al heel wat plaatsen waar ik

mag leveren en ook België zal niet

lang meer duren want ik heb nog

steeds heel wat contacten met

ondernemers in West-Vlaande-

ren. Het is leuk zoveel Belgen hier

te zien en ook vaak klanten van

toen. Ze komen hier een Stella

van het vat drinken en een praatje

maken met de andere Belgische

klanten in de zaak. Een tijdje te-

rug kwam Thibault Courtois hier

over de vloer. Hij kwam meerdere

keren eten in mijn zaken. Het is

ook leuk om de vele positieve

commentaren te lezen op mijn

horecazaken in Tenerife. We krij-

gen een goede score” vertelt Alain

Vandesande. (SR) 

Bruggeling lanceert eigen
granola vanuit Tenerife 

Alain Vandesande met Thibaut Cour-
tois. (GF)

BRUGGE ONDERNEMEN

Een moderne, licht beige kleur

met donkere accenten of een

klassieke Brugse rode gevel met

lichte toetsen. Zo ziet de gevel

van het legendarische café De

Vuurmolen, dat gesloten is sinds

2016, er straks uit. 

Iedereen kan stemmen op zijn fa-

voriete ontwerp via de Facebook-

en Instagrampagina van Alken-

Maes, de eigenaar van het pand.

Stemmen kan tot en met vrijdag

28 augustus.

MOEILIJKE KEUZE

Liesbeth De Reyghere, die zelf

haar strepen verdiende bij café en

restaurant Cambrinus in de Phi-

lipstockstraat, legt uit waarom de

keuze aan het brede publiek

wordt voorgelegd. “Persoonlijk

vind ik beide opties bijzonder

veel charme uitstralen. De lichte-

re beige kleur oogt wat strakker

en is meer hedendaags. Het zou

ook aansluiten bij de kleuren van

de naburige huizen. De rode kleur

is eigenlijk de oorspronkelijke

kleur die het gebouw vroeger had.

Door de rode kleur zou het pand

ook meer opvallen. Samen met

eigenaar Alken-Maes hebben we

de beide opties al uitvoerig door-

gesproken, maar een keuze ma-

ken, is niet eenvoudig. Opeens

kwam het idee om de mening van

de Bruggeling en het grote pu-

bliek te vragen.”

TWAALF TAPKRANEN

De Vuurmolen groeide destijds

uit tot een begrip onder de vleu-

gels van Jan Lantsoght. Mensen

die van een stevig feestje houden,

vonden vlot hun weg naar het

Kraanplein. Nadat uitbaatster

Janny Geldof het in 2016 voor be-

keken hield, bleef het er echter

opvallend stil. Met Liesbeth De

Reyghere vond eigenaar Alken-

Maes nu wel sterke schouders om

het nieuwe project te dragen. “We

willen samen met haar opnieuw

een echte ontmoetingsplek ma-

ken van dit café, waar iedereen

zich thuis kan voelen”, aldus

woordvoerder Sebastiaan De

Meester. “Ook wij investeren ste-

vig in deze zaak, er komen bij-

voorbeeld drie grote biertanks

van elk 500 liter en er zal bier

stromen uit niet minder dan

twaalf tapkranen. De opening is

voorzien in het voorjaar van 2021,

nadat de werkzaamheden aan het

Kraanplein door de stad Brugge

zijn afgerond.” 

NAAM NOG GEHEIM

De kleur van de gevel mag dan

weldra bekend zijn, de nieuwe

naam van de zaak blijft voorlopig

een goed bewaard geheim. “We

houden er graag nog een beetje

de spanning in”, lacht Liesbeth.

“We gaan de nieuwe naam pas

kort voor de opening verklappen.

Maar dus eerst een nieuwe kleur

voor de gevel!” (AD)

Stemmen op je favoriete gevel

kan via www.facebook.com/

AlkenMaes of www.insta-

gram.com/alkenmaescorp 

Jij beslist: krijgt nieuw café
een rode of beige gevel?

BRUGGE Begin 2021 wordt café De Vuurmolen, de

bekende zaak op het Kraanplein, nieuw leven in ge-

blazen. Het is er al stil sinds 2016, maar straks is er

met Liesbeth De Reyghere een nieuwe uitbater, komt

er een nieuwe naam en... misschien wel een kleurrij-

ke gevel. Bruggelingen kunnen namelijk zelf hun stem

uitbrengen op sociale media: liever een strakke beige

of een opvallende rode gevel? 

Bruggelingen krijgen zelfde kans om hun voorkeur uit te spreken. Stemmen op je favoriete gevel kan via sociale media. (gf)

BRUGGE Pierre Kemseke (44),

een Bruggeling die werkt vanuit

Moeskroen, ontving van zelfstan-

digenorganisatie Unizo het be-

geerde label Handmade in Belgi-

um (HIB). Unizo wil met dit label

de ambachtelijke ondernemers in

de verf zetten en naar de consu-

ment toe het verschil duidelijk

maken met de industriële onder-

nemingen. 

Een ambachtelijke ondernemer

moet zijn beroep in hoofdberoep

uitoefenen en mag maximum 20

werknemers in dienst hebben.

Het product moet minstens 50

procent ‘handmade’ zijn, heeft

een zekere nutsfunctie en is uniek

in zijn soort. Allemaal voorwaar-

den dus waaraan Pierre Kemseke

met zijn bedrijf en product Joli-

pet, producent van ambachtelijke

voeding voor huisdieren, voldoet.

De Bruggeling begon zo’n negen

jaar geleden met de onderzoeks-

fase voor zijn bedrijf en is nu ze-

ven jaar commercieel bezig. 

HAPKLAAR EN GEZOND

“Jolipet is ontstaan vanuit een

idee om hapklare en gezonde

voeding te maken voor honden

en katten. En dat met dezelfde

kwaliteit als wanneer je voor je-

zelf zou koken. Honden en katten

lusten namelijk vlees, geen corn-

flakes”, stelt Pierre Kemseke. “Ik

ben afkomstig van een vleesfami-

lie. We merkten dat er behoefte

was aan vriesverse producten

voor huisdieren op basis van

rauw vlees. Het vlees is volledig

nutritioneel uitgebalanceerd op

een wetenschappelijk verant-

woorde manier. We startten een

samenwerking op met de veteri-

naire afdeling van de Universiteit

Gent. Samen verfijnden we recep-

ten voor katten en honden.” 

De voedingsproducten van Joli-

pet bevatten niet alleen vlees

maar worden ook aangevuld met

groenten, fruit, oliën en een eigen

samenstelling van mineralen en

vitamines. “Om onze ecologische

voetafdruk laag te houden en de

lokale boeren te ondersteunen,

streven we ernaar om 90 procent

van onze grondstoffen lokaal te

betrekken”, gaat Pierre Kemseke

verder. Onze voeding wordt ge-

maakt in kleine loten van maxi-

maal 1.000kg. Dit HIB-label van

Unizo is belangrijk omdat het

helpt ons te onderscheiden in de

sterk geïndustrialiseerde wereld

van diervoeding. Wij maken dus

het verschil met ambachtelijke

versheid.” (PD)

Unizolabel Handmade in Belgium voor ambachtelijke dierenvoeding Jolipet

Pierre Kemseke, zijn zus Caroline en vijf gelukkige viervoeters. (Foto Davy Coghe)
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