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Jarenlang was marsepeinmaker
Sleeubus een verborgen parel tus-
sen het Groen Kwartier en brou-
werij De Koninck. Vier generaties
lang groeide Sleeubus uit tot het
Bokrijk van de marsepein, zoals
huidig zaakvoerder Bart Peel-
mans (44) zijn bedrijf zeer res-
pectvol omschrijft. “Dit is het
meest authentieke bedrijf dat ik
ken, met een rijke historiek aan
recepturen en onveranderde pro-
ductiemethoden. In dit vak leidt
automatisering niet tot verbete-
ring.”

De technieken zijn nog identiek
aan hoe Louis Sleeubus werkte
toen hij in 1923 startte met de be-
reiding van marsepein. De bak-
kerszoon wilde voor zichzelf be-
ginnen en opende een confiserie
in de Isabellalei, toen midden in
een van de chicste wijken van de
stad. Louis verkocht er snoepgoed
en patisserie, maar al snel startte
hij met de bereiding van goede
marsepein, die hij voor verwer-
king aan bakkers leverde. 

Verdierenpikken
Begin jaren dertig raakte hij door

Na vier generaties boort de Ant-
werpse marsepeinmaker Sleeubus 
een nieuwe markt aan. Onder de 
naam Louis d’Anvers trekt het be-
drijf rechtstreeks naar de consu-
ment. Dat gebeurt niet alleen met 
de traditionele marsepein in blok, 
maar ook via nieuwe pralines van 
marsepein, omhuld met een laag-
je chocolade.
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een ongelukje nog meer betrok-
ken bij de Isabellalei. Het huis
naast de deur, waarin vier han-
delszaken waren gevestigd, zou
worden verkocht. Louis wilde een
graantje meepikken via het toen
nog toegelaten systeem van ver-
dierenpikken, waarbij de hoogste
bieder van de eerste verkoopdag
de prijs opdrijft. Als het goed op
de tweede verkoopdag aan een
andere persoon wordt verkocht,
krijgt de ‘verdierenpikker’ als pre-
mie het bedrag waarmee hij de
prijs heeft opgedreven. Maar de
tweede dag kwam er geen hoger
bod, zodat Louis met het pand
bleef zitten.

“Hij maakte van de nood een
deugd, hoor”, stelt Bart Peelman
gerust. “Het pand was groot ge-
noeg om de groei van Sleeubus op
te vangen. De smeerput uit de
voormalige garage is aan zijn der-
de leven toe. In de oorlog werd hij
geconfisqueerd door de Duitsers,
die de garage gebruikten om hun
trucks te onderhouden, nu staat
er een silo in waarin 30 ton suiker
wordt bewaard.” 

Generatiewissels
Terug naar Louis, die in 1934 zijn

confiserie had verkocht om zich
volledig toe te leggen op de pro-
ductie van marsepein. Hij stierf
jong na een vakantieongeval en
werd in 1951 opgevolgd door zijn
broer Jef, die toen meestergast
was. In 1959 nam Louis’ zoon Jo-
seph over, samen met
zijn schoonbroer Her-

‘MASSEPAIN SLEEUBUS’

5 of 12,5 kilo. Ze
gebruiken de marsepein om
taarten te bedekken, figuurtjes te
maken of pralines te vullen. De
kracht van onze producten is dat
we de bakkers ermee ontzorgen.
Minder en minder bakkers wer-
ken de nacht door. Dan moeten ze
zonder zorgen kunnen terugval-
len op producten van hoge kwali-
teit.”

i www.louisdanvers.com

Marsepeinproducent Sleeubus 
treedt uit de anonimiteit. Onder de 
naam Louis d’Anvers brengt hij 
marsepeinen pralines omhuld met 
een laagje chocolade op de markt. 
Dat is het nieuwe consumentenpro-
duct naast de oeroude marsepein 
in blok.
Louis d’Anvers prijkt nu ook op de 
etalage voor het bedrijf Sleeubus. 
“In Antwerpen was de naam Sleeu-
bus wel bekend, maar daarbuiten 
bleef dat beperkt. Om producten 
voor professionelen te verkopen, is 
dat geen grote drempel. Maar als je 
naar de consument wil, staat dui-

delijkheid wel voorop”,
vindt zaakvoerder Bart
Peelmans. “Het is niet evi-
dent om met de naam
Massepain Sleeubus, zo-
als het bedrijf officieel
nog heet, naar de buiten-
landse markt te trekken.”
Met Louis d’ Anvers wordt
de moeilijke achternaam

ontweken. “Tegelijk eren we de 
stichter van het bedrijf door zijn 
voornaam mee te gebruiken”, stelt 
de zaakvoerder. “Met ‘d’Anvers’ er-
bij zet de marsepeinproducent zich 
in het rijtje van andere illustere ar-
tisanale producten zoals Elixir 
d’Anvers en dichterbij Triple d’An-
vers van stadsbrouwerij De Kon-
inck. “Het is niet alleen een knip-
oog naar die bedrijven en naar het 
nabije Groen Kwartier, maar ook 
naar de stad. Ik ben zeker dat deze 
naam internationaal zijn mannetje 
zal staan. We hadden een kleine 
productie voor klanten in Parijs en 

Louis d’Anvers bekt beter dan Sleeubus
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niet met fondant (of zwarte) cho-
colade”, waarschuwt Bart Peel-
mans. “Het is een suikerpasta die
je bijkleurt met cacao. 80% van de
bakkers heeft onze fondant in de
typisch oranje emmers in huis. De
fondant wordt gebruikt om een
smeuïg laagje te leggen op eclairs
of koffiekoeken.”

“Bakkers nemen natuurlijk ook
onze marsepein af, in blokken van

bert Bossuyt. Toen die laatste al in
1975 stierf, nam schoonzoon Jac-
ques Van der Planken over. Joseph
Sleeubus gaf de fakkel in 1986
door aan dochter Heidi, die tot
2018 samen met Jacques het be-
drijf leidde. Beide families zijn
vandaag nog vertegenwoordigd in
de raad van bestuur, via zus Kat-
leen Sleeubus en zonen Christop-
he en Frédéric Van der Planken. 

Die laatste haalde Bart Peelmans
binnen. Hij herinnerde Bart aan
een vakantiebelofte die de toen
16-jarige jongens aan elkaar de-
den: “Ooit leiden wij dat bedrijf.”
Na wat bedenktijd nam Peelmans
de dagelijkse leiding in handen.

Frangipane en 
smeersel voor eclairs

Daarvoor had hij allang niet
meer uitsluitend af te rekenen met
marsepein. “We hadden al snel
ook broyage, een mengsel van ge-
malen amandelen en poedersui-
ker. Bakkers gebruiken de broya-
ge voor de productie van frangi-
pane, maar ook voor onder meer
macarons, bokkenpootjes, aman-
delcake en madeleines.”

Daarna kwam er ook de fondant
en choco-fondant bij. “Verwar het

Bart Peelmans
Zaakvoerder Sleeubus
“Ik distantieer me van 
marsepein-soorten die maar 
voor 20% amandelen bevatten: 
een aanslag op de smaak. Natuurlijk, de 
amandel bepaalt de prijs. Het is een edele noot.”

‘Bokrijk van 
de marsepein’ 
gaat publieke 
toer op met praline 
Louis d’Anvers

En zo komt marsepein tot stand. FOTO JORIS HERREGODS
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Acht producten voor de consument
Louis d’Anvers gamma heeft acht 
producten voor de consument die 
niet apart verkocht worden, maar in 
verschillende dozen. Bijvoorbeeld 
een doos van 1 kg pralines van 15 
gram het stuk voor 18 euro. In een 
luxe geschenkdoos zitten 28 of 56 
artisanale pralines voor 12,50 euro 
of 20 euro. 24 buches van 40 gram 
kosten 17 euro. Marsepein van 250, 
500 of 1.000 gram betaal je 3 euro, 

Stichter Louis Sleeubus 
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via die weg ook in Canada. Maar 
we geloven in een internationaal 
groeipad. We zijn volop bezig met 
de markten te verkennen en Flan-
ders Investment and Trade helpt 
ons met het uitstippelen van de 
weg.” 
“Op beurzen hebben we al op 
groepsstanden van het FIT ge-
staan. Dat je op die beurzen met 
chocolatiers samenwerkt, verrijkt 
en inspireert. België en Vlaande-
ren zijn in het buitenland bekend 
als producenten van Belgische 
chocolade. Die reputatie wordt 
maximaal uitgespeeld.” (jvb)

Bart Peelmans met 
amandelnoten en suiker, 
ingrediënten voor 
broyage. FOTO JORIS HERREGODS

Jarenlang bleef het nummer
92 in de Isabellalei een anonie-
me gevel. De voordeur gaf uit
op een gang, met daarin een
loket met dubbel venstertje.
Wie marsepein wilde bestel-
len, kwam niet dichter dan dat
loket, alsof je een treinticket
ging kopen.

“Zonder enige sturing door
onszelf is er bijna organisch
een jaarlijkse verkoop ontstaan
van marsepein aan scouts-,
chiro- en andere jeugdvereni-
gingen, die er hun werkingskas
mee spijsden”, vertelt zaak-
voerder Bart Peelmans. “Uit-
eindelijk werd die vrijwilligers-
verkoop een substantieel deel
van onze verkoop. Daarmee is
ook het loket ontstaan. Zij na-
men vooral kilo’s en halve ki-
lo’s af. Raar genoeg stonden
daar amper adresgegevens op,
zodat klanten niet anders kon-
den dan wachten op de volgen-
de scoutsbestelling”, lacht de
directeur.

“Net zoals bij de bakkersmar-
sepein gaat het hier om marse-
pein waarin 50% suiker en
50% gepelde amandelnoten
zijn verwerkt. Dat gebeurt bij
ons warm, wat de marsepein
smeuïger maakt”, vertelt Peel-
mans. “In moderne productie-

processen vermengen ze de
amandelen en poedersuiker
koud, wat volgens ons een gro-
ver product oplevert.” 

Ook distantieert de zaakvoer-
der zich van marsepeinsoorten
die maar voor 20% amandelen
bevatten: “Een aanslag op de
smaak. Natuurlijk, de amandel
bepaalt de prijs. Het is een ede-
le noot.”

Marsepeinen figuurtjes
Net zoals met de bakkerspro-

ducten zijn ook de nieuwe pra-
lines ontworpen voor de bak-
kersmarkt. ”We willen de bak-
kers geen concurrentie
aandoen. Dan zouden we in
ons eigen vlees snijden. Maar
je ziet dat kwaliteitskoekjes
van bijvoorbeeld Philip’s Bis-
cuits ook op de toonbank van
bakkers belanden. Ze staan er
graag achter omdat ze een pro-
duct van hoge kwaliteit kun-
nen verkopen dat je niet in wa-
renhuizen zult vinden. Datzelf-
de hebben wij gedaan met
onze pralines. Het is een ma-
nier om een stukje zorg van de
bakkers weg te nemen en een
deeltje werk van hen over te
nemen.”

Een ander voorbeeld daarvan
zijn de sinterklaas, kerst- en
paasfiguurtjes waarmee Sleeu-
bus voor het eerst uitpakt.
Daarvoor is productieleider
Dirk Slaets het achtkoppig
team komen versterken. “Nor-
maal leveren wij de marsepein
waarmee bakkers creatief aan
de slag gaan. Opnieuw, voor
die handenarbeid is minder en
minder tijd (handenarbeid kost
ook geld, red.). Daarom pakken
we uit met een beperkt gamma
van diertjes, waarmee je toch
een etalage kunt vullen.” 

Met een ongelofelijk gemak
toont Dirk hoe je met één vorm
de basis hebt voor een konijn-
tje, een egel, een muisje of
zelfs een olifant.

Om hun nieuwe collectie uit
te proberen, heeft Sleeubus
marsepeinen rode neusjes voor
het goede doel verkocht.
Vlaanderen, dat via Flanders
Investment and Trade mee-
werkt aan een internationaal
traject voor de marsepeinpro-
ducent, gelooft erin. De regio-
nale overheid bestelde marse-
peinen leeuwtjes als relatiege-
schenk voor al hun
ambassadeurs. (jvb)

Na bijna honderd jaar in de luwte en vooral voor groothandels en 
bakkerijen te hebben gewerkt, zoekt de oudste Antwerpse 
marsepeinmaker de consument rechtstreeks op onder de naam 
Louis d’Anvers. Tot voor kort kon de consument alleen via 
jeugdverengingen aan de marsepein geraken.

De consument stond al 
met één voet binnen

Dirk verkoopt via het kleine loket producten aan Johan. FOTO  JORIS HERREGODS

De afwerking. FOTO JORIS HERREGODSDe overige deeltjes komen uit een mal. FOTO JORIS HERREGODS

5,5 euro of 9,50 euro. 
Via de webshop www.louisdan-
vers.be of aan het authentieke ver-
kooploket op de Isabellalei 92. Vrij-
dagnamiddag, zaterdag en zondag 
gesloten. (jvb)

Het lijfje wordt gerold. FOTO JORIS HERREGODS

> > >


