
productie kon gaan stellen. Nog even over 
toen. Welke anekdote blijft Bert het meest 
bij? �De levers arriveerden per vliegtuig op 
Zaventem, maar je wist nooit wanneer ze 
door de douane werden vrijgegeven. Dat kon 
ook om middernacht zijn, we werkten dan 
de hele nacht door, want de chefs moesten 
hun foie gras keurig op tijd hebben. Ik heb 
meegemaakt dat de levers op de luchthaven 
werden goedgekeurd door de veterinaire 
dienst, maar door mij werden afgekeurd. Ze 
konden meteen weer op het vliegtuig aan hun 
retourvlucht beginnen.�

Eigenzinnig
Bert is een eigenzinnig man, als het om foie 
gras gaat, weigert hij concessies te doen. 
�In de foie gras productie zoals we die in de 
wereld kenden, zag ik geen toekomst. Ik ging 
proberen om de boeren te overtuigen van een 
ander systeem.� Dat was aanvankelijk niet 
simpel, want hoe leg je de mensen uit dat 
ze het voortaan heel anders moeten gaan 
doen. Beetje bij beetje werden systemen 
aangepast en toen de boeren het resultaat 
ervan zagen, raakten ze enthousiast en 
gingen ze volop meedenken. Bert: �Ik zie 
alleen maar toekomst in echte kwaliteit. Die 
vind je pas wanneer de dieren een optimaal 
leven hebben.� Wat houdt Berts eigenzinnige 
systeem in? Dat begint met de gezondheid 

van de dieren. Een gezond dier smaakt niet 
alleen beter, je hebt ook geen antibiotica 
nodig. �De lever is een verzamelplaats voor 
residuen. Wil ik geen residuen van antibiotica 
in mijn levers, dan moet ik ook de antibiotica 
uitbannen.� De locatie speelt daarin een 
rol: je moet de productie laten plaats-
vinden in een optimale omgeving. In tegen-
stelling tot de eend is de gans een echt 
landdier dat niet van water houdt (behalve 
om te drinken natuurlijk). De gans is 
gebouwd op een landklimaat van hete 
zomers en strenge winters, dat zijn ook de 
condities om parasieten, insecten en ziek-
tes minder kans te geven. Zo�n klimaat 
heeft Hongarije. Denk hierbij niet aan een 
oud-communistisch land, want vóór de 
Russen kwamen, was dit eeuwenlang hØt 
productiegebied van Europa, de Fransen 
zijn altijd in eend gespecialiseerd geweest.
Bovendien moet je zorgen dat een vogel 
goed in de pluimen zit, want die vormen 
een natuurlijke bescherming. In het sys-
teem van Bert worden de kuikentjes 
zodra ze hun eerste veren ontwikkelen 
naar een andere ruimte overgebracht. De 
omgevingstemperatuur gaat dan terug van 
25 naar 15°C, waardoor ze een optimaal 
verenkleed ontwikkelen. Zodra de dieren 
eenmaal buiten komen, hebben ze een 
vrije inloop naar binnen, terwijl buiten 

Bert Van den Auwelant had al een leven 
als foie gras specialist achter de rug, maar 
wilde voortaan geen baas meer boven 
zich. Hij wenste iets totaal anders te gaan 
doen, maar dat was tegen het zere been 
van leveranciers en afnemers, zij praatten 
hem om. Bert begon met het leggen van 
contacten in de productiegebieden en 
bouwde in Zandhoven een atelier. Hij wilde 
helemaal klaar zijn alvorens de restaurants 
te gaan bezoeken. In oktober 1994 was het 
zover. Bert: �Toen kwam de eerste levering 

van 65 kilo foie gras binnen. Het leek een 
enorme stapel en ik wist niet wat ik er mee 
moest doen.� Hij ging rondrijden om gastro-
nomische restaurants te bezoeken. Op de 
allereerste dag kreeg hij drie klanten: Sir 
Anthony Van Dijck, �t Fornuis en De Kleine 
Barreel. De 65 kilo slonk zienderogen. In 
de tweede week kwamen daar Ter Vennen, 
De Schone van Boskoop, Euterpia, Ter Elst 
en �t Silveren Claverblat bij. Een maand 
later mocht hij ook Oud Sluis, Hof van 
Cleve, �t Laurierblad en Clos St.Denis tot 

de klantenkring rekenen. Het begin verliep 
dus stormachtig, de periodes van 65 kilo 
waren snel voorbij. �In die tijd deden we 
alles alleen. Na school hielpen de kinderen 
mee. Ik leverde driemaal daags en heb nooit 
meer kilometers gereden dan toen. De 
facturen waren handgeschreven, je weet wel, 
met zo�n carbonpapiertje. Pas na twee jaar 
kregen we een computer met een �geleend� 
programma.� In jaar drie kreeg het atelier 
een of�cieel EG-nummer en nog twee jaar 
later was Bert zo ver dat hij eisen aan de 

15 JAAR NIVO FINESS’
Een jubileum
Vrijwel gelijktijdig dat wij met Saisonnier begonnen, ging op nauwelijks tien 
kilometer afstand ook een andere onderneming van start. We leerden Bert al snel 
kennen en onderhielden al die jaren veel contact met elkaar. Vandaar dat we die 
inmiddels vijftien jaren van dichtbij hebben meegemaakt.

Dit is de allereerste foto die we destijds bij Bert maakten. 
De tijden zijn veranderd, zo ook de fototechniek.
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