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BUTBHERS

LET'S MAKE SOMETHING SPECIAL

HARTSTIKKE TROTS!

Met trots presenteren wij, als founders van destijds DGS (Dutch Grill Specialties),
Butchers Magazine; hét blad van Group of Butchers. Inderdaad, een nieuwe naam,
die precies vertelt wie wij zijn: een groep van gedreven slagers, die samenwerken
om de markt te voorzien van de allerbeste verse vleeswaren en bereide
vleesproducten.

Deze groep wordt nu geleid door een ervaren managementteam, bestaande uit
enorm betrokken mensen met ‘slagersbloed’, waarvan de meesten al vele jaren
bij ons werken. We steken veel tijd en energie in mensen, en daar groeit onze
organisatie en ons assortiment van.

Wat ons echt trots maakt is dat deze groei, en alle veranderingen die daaruit
voortvloeien, zo goed worden gewaardeerd door de markt. Dat blijrt wel uit

het feit dat we begin januari voor de derde Reer op rij de Industributie* trofee
wonnen, in de categorie vers. En wederom waren we overall winnaar van alle
private label producenten. Met de hoogste score, ooit door een fabrikant behaald:
8,65! We gaan voor Rwaliteit, op elk gebied.

Als Rroon op het werk, ligt hier voor je: het eerste nummer van Butchers
Magazine. Hiermee gaan we iedereen in ons netwerk, met een bijzondere
interesse in vleeswaren, op de hoogte houden van wat er zich in ons werkveld
afspeelt. Klanten, inkopers, medewerkers, leveranciers en relaties, maar zeker
ook de slagers op de winkelvloer die onze mooie, verse vleeswaren verkopen.

EIR kwartaal weer. Neem een Rijkje in de wereld van vleeswaren en vleesproducten
en lees hoe onze producten topRoRs als Ron Blaauw, beRende- en minder bekende
Nederlanders, inspireren.

Veel leesplezier!

Nick Visser en Wilbert Wolfs

Founders Group of Butchers

*Industributie is een jaarlijks terugkerend onderzoek, waarbij supermarktketens en fabrikanten elkaar

rapportcijfers geven op alle belangrijke punten in de samenwerking.
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y DEHAND VAN MEESTER-ROKER RICKY SCHEPERS

, : 3

J LI-IET AROMA VAN SMEULENDE BEUKENSNIPPERS, DE HELE PRODUCTIERUIMTE
IS ERVAN DOORTROKKEN. IN ALKEN, BIJ HET BELGISCHE HASSELT, ROOKT RICKY

- SCHEPERS(50) Z1JN TOPKWALITEIT RUNDERROOKVLEES. LANGZAAM, OP LAGE

.

TEMPERATUUR. WELKE TEMPERATUUR, DAT IS HET GEHEIM VAN DE SMID.

1]

i
Het duurrt wel vier totzes weken voordat zo prachtig stuk rundvlees
ons bedrijf verlaat. Inde verschillende fases van het proces Rrijgt
het vlees alle tijd om e rusten en te rijpen. Het roken zelf duurt 10
tot 24 uur, athankelijR van de omvang van het vlees. Geduld en tijd
Zijn de belangrijrste ingrediénten. Dat, en de ervaring van meerdere
generaties met dit delicate product, zorgen voor een runderrookvlees
dat zo zacht is ailis boter. Mooi donkerrood, met een gouden glans.

In Be!gigstaat het gerookte eindproduct bekend als filet dAnvers;
naar het langwerpige Stuk vlees uit de bil, dat wordt gebruikt voor
runderrookvlees. De Nederfandse naam is rundermuis. Een filet
dAnvers van de Belgische dikbil Ran 5 tot wel 8 kilo wegen, terwijl
een Nederlandse of lerse muis 4 @ 4,5 Rilo weegt. Elke gewichtsklasse
vraagt zijn eigen aanpak.

Ooit, lang voordat er koelkasten en vriezers waren, rookten we ons
vlees om het langer houdbaar te maken. Het was een vaardigheid die
we simpelweg nodig hadden om te overleven. Drogen is een andere
conserveringsmethode, maar die werkt alleen in een droog klimaat;
hoog in de bergen bijvoorbeeld.

Was de luchtvochtigheid te hoog, dan moest je toch iets anders
bedenken. Bij roken versnel je het droogproces, en je voegt bovendien
een heerlijk pittige smaak toe aan je vlees. Maar voordat je Runt gaan
roken, moet het vlees eerst met Rruiden en zout ingewreven worden.
Zout onttrekt vocht en zorgt dat het vlees zich opent voor de rook.

RooR is een damp, die afRomstig is van het verbranden van hout. In de
lage landen worden vaak beukensnippers gebruikt bij het roken van
vleeswaren. Maar je zou ook eiken- of hickory-, pecan- of appelhout
Runnen gebruiken; elRe rook heeft zijn eigen smaak. De aromatische
rook wordt rustig langs het hangende vlees in de afgesloten
rooRkamers gevoerd. De temperatuur zorgt voor garing. Hoe lager

die is, hoe langer het product in de rookRRamer moet blijven hangen.
Daarna heeft gerookt vlees rust nodig om te ‘zetten' en te rijpen.

‘Wij roken vlees allang niet meer met conserveren als doel. We hebben
immers voldoende gekoelde opslagmogelijRheden. We doen dat alleen
nog voor de smaak, maar die is dan 0ok wel onweerstaanbaar goed.
Niet alleen bij runderrookvlees, 00R bij ham, spek, rookworst, noem
maar op.

Een andere manier om vleesproducten een rooksmaak en -geur mee
te geven, is ze te vernevelen met een rookconcentraat. Dat ontstaat
door rookdamp op te vangen, in te dikken en te destilleren. ‘Dat
heeft misschien het voordeel dat je de minder gewenste stoffen
Runt verwijderen, maar het heeft niets met echt roken te maken!’,

is RicRy Schepers’ overtuiging. ‘Het is een rooksmaak van buitenaf
toevoegen, je geeft het vlees een coating. Wij doen dat niet. Bij ons
treRt echte rooR echt in het vlees. Het Rrijgt daarvoor ook alle tijd

in de rooRRamers. Snij maar eens een goed stuk runderrookvlees
van ons doormidden, dan zie je wat ik bedoel. Die prachtige gouden,
glinsterende gloed op het vlees, die krijg je alleen van echt roken.
Qua vorm zijn er bij runderrookvlees van het merk Schepers

drie mogelijRheden: het heeft nog het natuurlijke model van de
rundermuis, wat een heel ambachtelijre uitstraling geeft. In een
rolladenetje gestopt, waarschijnlijk de meest voorkomende vorm. Of
in een darm gerookt, waarmee je perfect ronde plakken krijgt bij het
snijden, en vrijwel geen snijverlies hebt. Dat is een heel praktische
vorm.

EEN VERS PISTOLETJE ROOKVLEES, FILET DANVERS
OP ZN BELGISCH, IS EEN POPULAIRE TRAKTATIE
BIJ HET ZONDAGONTBIJT

RunderrooRvlees heeft een langere houdbaarheid dan de meeste
andere vleeswaren. Je kunt het, gesneden in plakjes (schellen op

7n Belgisch), gekoeld makkelijk een week bewaren. Het is heel

mager en bevat veel ijzer, vandaar dat het donkerrood van Rleur is.
PaardenrooRvlees is nog een slag donkerder. Het verschil is duidelijk
te zien. RooRvlees is zo bomvol smaak dat je er maar weinig van nodig

hebt om het goed te proeven. Bovendien heeft het een luxe uitstraling,

waardoor al snel het gevoel van een traktatie ontstaat. Heel populair
bij mensen die op hun gewicht willen letten, bij sporters en bij mensen
die herstellende zijn.

Op brood of een cracker is het heerlijk, maar het is ook een dankbaar
ingrediént om te verwerken in salades (zie recept op pagina 7) en
voorgerechten. Als tussendoortje; opgerold met Rruidige roomRaas
ertussen, of gewiRReld rond wat staafjes bleekselderij en appel.
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INGREDIENTEN:

4 rijpe handperen

30 gram roomboter

1/2 eetlepel witte basterdsuiker

1 eetlepel citroensap

100 gram gemengde sla met rucola

Vroeger had runderrooRvlees de naam een
deftig vleeswaar te zijn, voor de elite.

Een man maakte ooit een grap over een
Haagse dame die bij haar slager een half

onsje rookvlees bestelt: "Heel dun gesneden 150 gram runderrookvlees 5&1/&2(2’5 et ol |
graag en thuisbezorgd; schuift u het maar 50 gram gepelde hazelnoten & //’ﬁ;/@//e = < 516’ d%/fﬂ &y
onder de deur deur.’ zout en versgemalen peper = (///ﬁé% V4

o J iﬁi///ﬁe/&’éz‘)
Feit is dat ons rooRvlees gewoon het
leRRerst smaakt als het heel dun gesneden
DRESSING:

1 eetlepel appelazijn (of witte wijnazijn), 1 eetlepel notenolie, 2 eetlepels
neutrale olie (of milde olijfolie)

is. Dan smelt het bij wijze van spreken op
de tong. Met de goede snijmachines van
tegenwoordig hoeft dat geen probleem
te zijn. Het is dus niet uit zuinigheid dat

we rookvlees zo dun moeten snijden. Schil de peren, snijd ze in parten, verwijder steeltjes en Rlokhuizen en 7/ Lﬁ dez?g o L'd@%

Onze Rlanten waarderen het en leggen besprenkel met citroensap. Houd 3 kwarten peer achter voor de dressing. s it e ? & hte

net zo makkelijk meerdere plakjes op hun . - Smelt de boter in een Roekenpan, voeg de suiker toe en laat het oplossen. stif 65

boterham. . Doe vervolgens de peerpartjes erbij. Bak even Rort, tot ze beginnen te Rleuren. p [WLW?
Rooster de hazelnoten in een droge Roekenpan goudbruin en Rneus ze licht 7 7/17'8§

Aan halve onsjes (50 gram) zijn we anno ' : onder een plat mes, zodat ze in helften uiteenvallen. en Vﬂ% ?e

2015 ooR gewend geraaRt. ]

Met zoveel alleenstaanden in Nederland ' Maak met behulp van een blender of staafmixer een dressing door de

is dat goed verklaarbaar. Volgens het . overgebleven peer met azijn en beide olies te pureren. Proef en breng op smaak

(BS zijn het er 2,6 miljoen; ruim een met zout, peper en eventueel wat citroensap.

derde van alle huishoudens. Belgié telt '

1,6 miljoen alleenstaanden. Voor een > els dressing door de sla en leg deze samen met de gebakken

eenpersoonshillisho * den van de borden. Draai grillige roosjes van de
rookvlees best veel ! es efischik die om de peerpartjes heen. Bedruppel rijgelijk met
variatie in je brood o g v trookmet geroosterde hazelnoten.

. L

_._.
Dus, geeiiiauwe
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Bij Eva(49) en haar man Gerard zijn
de twee kinderen net de deur uit. Eén
studeert in Delft en de ander woont in

de buurt op kamers. Gelukkig komen

ze nog regelmatig naar huis. Ze houdt
van koken, lezen en reizen (vooral
door Itali€) en werkt op als

grondstewardess op Schiphol.
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Het is wel een beetje een vreemd gerecht,
want je hebt zowel vlees als vis op je bord.
Maar iedereen vindt het altijd heerlijk.

Dat zachte kalfsvlees kan best wat pit
gebruiken. Dat komt dan van de tonijn, de
ansjovis en de kappertjes. Ik heb het vlees
ook wel eens zelf klaargemaakt, maar dat
was een boel werk en het was toch lang zo
lekker niet als van de slager. Bovendien
kan ik niet zo mooi dun snijden. Overigens
verkoopt mijn slager ook de tonijnsaus, dus
als ik een keer geen tijd heb, kan ik me er
even makkelijk van afmaken.

Het is ook een ideaal lunchgerecht voor op
een mooie voorjaarsdag, in de tuin. Lekker
met stokbrood of ciabatta erbij. Glaasje

Prosecco, ik kan me er nu al op verheugen.

Ook op een koud buffet doet deze Vitello
"Tonnato het goed. In de familie hebben
we nogal eens feestjes, waarbij iedereen
iets te eten meebrengt. Ik kom er bijna
niet onderuit, dan moet ik elke keer weer
deze schotel maken. Het recept laat zich
makkelijk verdubbelen.

BUTCHERS MAGAZINE ZOMER 2015
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VAN

RECEPT

Voor 4 personen

INGREDIENTEN:

400 gram Vitello of kalfsfricandeau in plakjes. Vraag de slager
om ze iets dikker te snijden dan normaal

cayennepeper

handje rucola

versgemalen peper en zeezout

I ciabatta, afbak

TONIJNSAUS:

1 blik tonign op water, 130 gram uitgelekt gewicht

2 ansjouvisfiletjes uit blik

1Y eetlepel kappertjes, uitgelekt

2 eetlepels kalfsfond

Enkele druppels worcestersaus

5 eetlepels goede mayonaise (liefst zelfgemaakt van verse eidooiers)

Pureer de toniyjnstukjes, ansjouis, 1 eetlepel kapperties en 1 eetlepel kalfsfond
in de keukenmachine, of gebruik een staafmixer. Meng de mayonaise en
worcestersaus evdoor en roer tot een egale, gladde saus ontstaat. Voeg zo

nodig nog wat kalfsfond toe om de saus iets dunner te maken. Let op, niet te
vloetbaar! Proef of de saus nog iets nodig heeft. Smeer een lik tonijnsaus over
een platte schaal. Verdeel de dungesneden plakken kalfsvlees decoratief erover.
Schep enkele lepeltjes saus op elk plakje. Garneer met kappertjes, een snuf
cayennepeper en wat moote blaadjes rucola. Eventueel nog wat versgemalen
peper en zeezout. Serveer met vers afgebakken ciabatta. Een glas koude
Italiaanse witte win, pinot grigio bijvoorbeeld. Feestje!

BUTCHERS MAGAZINE ZOMER 2015
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Topkok Ron Blaauw (47) is vaste gast in de
Latenight-talkshow van Humberto Tan, als het gaat
over culingire zaken. Hij is jurylid bij diverse
Rookprogramma's, waaronder Junior MasterChef.

Hij had een tweesterrenrestaurant aan de
Amstelveenseweg in Amsterdam, maar hij gaf zijn

\an simpele ingrediénten iets bijzonders maken’, dat is hoe topRok strentrugan Wicheln e strte et eznieuve

veel vrijblijvender formule: Rons Gastrobar, die 0ok

Ron Blaauw zijn Rookstijl zou omschrijven. Hij werkt graag met e
eieren, aardappel, brood, Raas, kool, Hollandse garnalen, gehakt, e s

restaurant On Fifth in de Amsterdam Arena, wanneer

worst en een mooie ham. Maximaal 5 ingredienten op het bord en e Crmpiurs Lesguevedrenvordn gespeelof

als het bestuur van Ajax vergadert.

niet meer dan 5 handelingen. Wat maakt hij het liefst voor zichzelf Onengs gendeh T Fot D, en i

en zijn gezin op een vrije dag?

'lk kook graag thuis. Voor mij is dat een manier van ontspannen. Geen gekke dingen,
hoor. Voor de kinderen maak ik een omeletje, of we bakken croissantjes af, en
beleggen die met filet americain en een zachtgekookt eitje. Ze lusten veel, behalve de
jongste van 9, die vindt alles wat groen is eng. Maar hij doet zn best.

‘Als ik nog wat gebraden rosbief in huis heb, dan maak ik daar bijvoorbeeld een
simpele aardappelsalade bij. Helemaal niet moeilijk: gewoon aardappels afkoken in
de schil. Pellen, in blokjes snijden en vermengen met wat mierikswortel, lepeltje
bouillon en reepjes rosbief. Dan besprenkelen met wat mooie olijfolie en bestrooien
met zeezout. Lauwwarm serveren, dat net de Rou erafis. Je Runt er nog wat extra
rolletjes rosbief bij geven.

Favoriete lunch? Dat wisselt uiteraard met de seizoenen. Op dit moment is het een
wit bolletje met maanzaad, filet americain, een zachtgeRookt ei en Rummelkaas.
Probeer maar eens, die combinatie van smaken is spectaculair.

hotdogbarretje in New York-style in de Amsterdamse
Pijp. En hij draait op verzoeR als dj op feesten.
Ron woont in Hoorn en is vader van 3 kinderen.

Simpel

En op een snackmoment, wat neemt hij dan? ‘Nou, ik ben niet zo van het snacken.
Als iR iets neem, dan heb ik dat ook echt nodig. Een paar plakken ossenworst met
een lik mosterd, of een toastje peperpaté met een augurkje. Altijd wel iets zuurs erbij
voor het contrast, daar Rikker je van op.’

Thuis, met vrienden, wil ik nog wel eens scoren met een grote houten plank met
verschillende hammen en worsten erop, gewoon hele, zodat je ze goed herkent.
Mes erbij en snijden maar.

Een tip voor het avondeten? ‘Ja, waarom niet gewoon leRRer zelf een steak tartaar
maken? Echt, dat is makkelijker dan je denkt: mager rundvlees heel fijn snijden en

vermengen met smoked tobasco, mayo, mosterd, een fijngehakt uitje en wat bieslook.

Eventueel nog een augurkije of wat Rappertjes erdoor. Warme toast erbij en klaar!’

BUTCHERS MAGAZINE ZOMER 2015
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Haar koffer-staat gepakt om naar LﬂndEn.tE ve rrre ket i
inspiratie opdoen. De meest hippe foodwinkels-en =markten van.deze.ae stad- -
staan op haar lijstje. Maar ook traditionele sIagers!_am
vleesgeoriénteerde eetformules. De Amsterdamse Samira
Group of Butchers jaarrond overal naar innovaties, zowelin binne

T
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LONDON
BUTCHERS

‘We moeten er op tijd bij zijn, willen we blijvend verrassend

uit de hoek komen. De innavatie kan een nieuw product zijn,
een Rlassiek product verbeteren (pimp your classic), maar het
Ran ook een andere verpakRking, een nieuw concept of culinaire
toepassing zijn.

‘In Nederland is het voorzichtig in opRomst, maar in Londen
zie je het overal, zowel in restaurants als bij slagerijen en'in
supermarkten: ‘pulled’ pork en ander vlees. Volgens insiders
het leRRerst bij Bodeans BBQ. Na het eten van mijn broodje
pulled pork Ran ik ze niet anders dan gelijk geven. Zal deze
trend in Nederland ook zo mega-groot worden?

Na diverse slagerijen te hebben bezocht in Londen o.a.

The Ginger Pig, Allens of Mayfair, slagerijen op Borough market,
zie je overal dat de Rlassiekers (soms in een nieuw jasje)
terugRomen. Hamburgers blijven hip. En dan niet hamburgers
die helemaal doorgedraaid zijn, maar grove hamburgers waarbij
jeecht vlees ziet en proeft. Knakworsten en verse worsten
Romen ook weer helemaal terug. En geloof me, wie denkt dat
een verse worst niet “hip” Ran zijn, heeft het mis. Met de juiste
verpaRRing en benaming wordt worst weer helemaal van deze
tijd.

'En dan Borough Market, de grootste versmarkt van Londen,
dat is een feest voor de echte foodie. Wat word je daar

blij verrast als je daar rondloopt. Bijzonder dat veel verse
producten gewoon open en bloot liggen. Tijdens mijn
speurtocht kwam ik zelfs een varkenskop op een toonbank
tegen, en een hert vastgespijkerd aan een stal.

‘Natuurlijk heb ik ooR in alle supermarkten rondgesnuffeld,
met als favoriet Marks & Spencer en Whole Foods. 0ok daar
Run je uren lopen en je vergapen aan alle vlees- en vleeswaren
trends. Daar zie je vooral dat weckpotjes helemaal hot zijn.
Wat Runnen we hiermee, met onze mooie vleeswaren?
VerpakRingen en benamingen zie je veranderen van saai

naar gedurfd. Kan je deze trend ook vertalen naar vlees en
vleeswaren?

“HEERLIJK, DIE
ADRENALINE DIE
VRI] KOMT. IK RUIK
KANSEN!

"Wat we bedenken moet natuurlijk binnen onze mogelijkheden
vallen. Die zijn behoorlijk uitgebreid binnen Group of Butchers.
We hebben specialismen op vrijwel alle gebieden in huis! Dat
opent perspectieven, die in het verleden niet haalbaar leken.
Onbegrensd denken is het begin van elR innovatieproces.

Maar uiteindelijk moet het in de praktijk wel realiseerbaar zijn.
Binnen onze groep is opeens zoveel meer mogelijk!

Ik ben blij met de veranderingen. HeerlijR, die adrenaline die vrij
komt. Ik ruik Ransen!

‘Voor eerlijke, herkenbare vleeswaren is absoluut een markt.
Echte pekelvlees van de borst. Kalfsleverworst van honderd
procent Ralfsvlees, waar dus geen varkensvlees doorheen zit.
Ossenworst gemaakt van hele, herleidbare delen rundvlees.
Pure ambacht. Onze slagers en worstmakers zitten er bovenop.

T

-

o

AT W et (] b
o

ey

%& éfa!.nie DI( iva/r'% %@rbwm, .
0 New CW ?a%aga, Londbn
- >

Ik werk veel vanuit onze vestiging Amsterdam. Daar zijn we
gespecialiseerd in Ralfs-, lams- en rundvlees producten.

Er heerst daar een typisch Amsterdamse mentaliteit.

De medewerRers zijn leRRer scherp, maar écht en oprecht.

Ze hebben het hart op de tong; als iets ze niet bevalt, hoor je
het gelijk. Ik hou daarvan. De betrokkenheid is enorm.

We hebben een worstmaker rondlopen, die is inmiddels 80!
Hij werkt al 65 jaar als worstenmaker bij het bedrijf en is nog
steeds even fel op Rwaliteit. We gaan voor de top, allemaal.
JeRrijgt het vertrouwen om je te ontwikRelen, iedere mening
telt. Op maandag lunchen we met het hele commerciéle team en
testen we producten uit ons assortiment. Dat zijn er in totaal
ongeveer 400. Elke maand Romen er minimaal 30 langs. Of
dit nu hammen, ossenworsten, rooRvlees of gehaktballen zijn,
we proeven Rritisch en Rijken wat we nog Runnen verbeteren.
Nieuwe producten worden intern getest en bijgestuurd.

Als wij een goed product te pakken hebben, laten we het vaak
testen in onze Hergo slagerijen en dan Ran de consument

er zijn zegje over doen. Het is uniek dat je als producent
direct contact kunt hebben met de consument. Daar doen we
het tenslotte allemaal voor! Als wij het product vervolgens
aanbieden aan retailklanten, hebben wij dus al een uitgebreide
testfase achter de rug!

Samira Lurks (40) is new businesses & development manager bij Group of Butchers.

Ze volgde een HBO opleiding Human Resource Management en werkte 13 jaar bij een Stichting
als hoofd P&O0. Ondertussen bleef zjj op zaterdag werken (haar ‘oude’ bijbaantje) bij Hergo,
waar ze haar hart verloor aan het ambachtelijke slagersvak. Voor Canter werkte ze 5,5 jaar
als commercieel manager. Voor het eigen merk Amsterdammertje blijft ze dat, tot haar grote
plezier, 0ok in de toekomst doen.

TIPS VAN SAMIRA:
INSPRIRENDE
ADRESSEN VOOR
FOODIES EN
MEAT-LOVERS IN
LONDEN

BUTCHERS MAGAZINE ZOMER 2015 I 7
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- GRILLERS ZI)
VROEGE
VOGELS

Paul Overeem (39) is verantwoordelijk voor het
productieproces bij de grote grillslagerij van Group

of Butchers in Tilburg. In totaal werken daar ca. 80
mensen, inclusief uitzendkrachten. Paul is afgestudeerd
milieutechnoloog. Hiervoor was hij onder andere
Rwaliteitsmanager bij Dutch Grill Specialties.

VAN ZES TOT ZES IS HIJ TE VINDEN OP DE WERKVLOER, TUSSEN DE MACHINES EN DE GRILLOVENS.

HIJ STROOMLIJNT DE PROCESSEN, LOST PROBLEMEN OP, LIEFST AL VOORDAT ZE ONTSTAAN.

ALS PLANTMANAGER IS HIJ VERANTWOORDELIJK VOOR DE TOTALE PRODUCTIE VAN ALLE GEGRILDE
VLEESWAREN VAN GROUP OF BUTCHERS IN TILBURG. IN DE PAUZE ZIT HIJ GRAAG TUSSEN ZIJN MENSEN.

"0 KOM JE ER PAS ACHTER WAT ER ECHT SPEELT.

"Zes uur's ochtends is vroeg, ja. Maar ik ben zeker niet de
vroegste vogel. In het holst van de nacht, om kwart over
drie, start hier in Tilburg de werkdag. Dampende Rarren
met vleeswaren, die de avond tevoren in de grillovens

Zijn geplaatst, moeten eruit gereden worden. Ze moeten
nagaren of teruggeRoeld worden. Tegen de tijd dat ik
verschijn, hebben die gasten er al een paar uur op zitten.
Het is de passie voor onze mooie verse producten, die
ons zo vroeg ons bed uit drijft.

00K DE JONGEN DIE DE HANDZEEP
BIJVULT,
|S ONDERDEEL VAN HET SUCCES.

'k begin met een rondje langs alle afdelingen.

0m te ondersteunen en om de mensen te motiveren.
Zijn er problemen, dan luister ik en stel vragen, waardoor
ze vaaR zelf het antwoord al Runnen geven.

Dit zijn fijne uren, waarbij je nog niet gestoord wordt
door mensen van Rantoor, want die komen pas om acht
uur. Dan'is het gedaan met de rust. Nee, hahs, dat is

een grapje. Die zijn 0ok heel hard nodig. Zonder verkoop,
marketing en administratie geen afzet. Ons succes is een
teamprestatie. Om half negen is er werkoverleg.

De dag wordt doorgenomen: planning, afwijRingen, op
welke punten bijgestuurd moet worden.’

Ik verzorg regelmatig rondleidingen voor Rlanten,
vandaag komen er toevallig 25. Verder onderhoud

ik nauwe contacten met de drie fulltimers

van de proefkeuken, die zijn vrijgemaakt voor
productontwikkeling. Alle machines die we hebben, staan
daar in het Rlein. Wat zij bedenken, moet later wel in het
productieproces Runnen worden ingepast.

"We stoppen pas als alles Rlaar is. Meestal zo tegen zes
uur. Dan wordt er schoongemaakt. IR check wie van

de avondploeg afsluit en de laatste Rarren in de ovens
plaatst, zodat we de volgende dag gelijk Runnen starten
met de productie. Wij produceren vers, op bestelling.
Dat betekent dat je niet vooruit Runt werken. EIR uurtje
telt. In het weekend is de slagerij dicht. Behalve als we
vIak voor een piek zitten, zoals met Kerst of Pasen.
ledereen heeft dan zin in leRRere gegrilde vieeswaren.

In de zomer, als het bbg-seizoen losgaat, hebben we nog
een piek. Dan schiet de vraag naar gegrilde spareribs

omhoog. Die zijn heerlijk voor op de bbg"

"Mijn favorieten uit het assortiment? Onze gegrilde
rosbief van eersteklas lers rundvlees gaat regelmatig
mee naar huis. Maar we hebben ook gegrilde
gehaktballen, waar ik bijna niet vanaf kan blijven.
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WAT STAAT BOVENAAN ZIJN INNOVATIEVE LIJST VAN HET AFGELOPEN JAAR?

‘DAN SCOREN ONZE PINDAVRIJE SATEBALLETJES HOOG. MAAR DE VERNIEUWDE SPARERIBS, DIE NO/

\ MAKKELIJKER VAN HET BOT LOSKOMEN, MAKEN OOK EEN GOEDE KANS. ANDERS WEL DE GLANZEND \
. GEMARINEERDE, SAPPIGE KIP VOOR DE BELGISCHE MARKT OF DE BIOLOGISCHE ROOKWORST WAAR | .
‘ VEEL VRAAG NAAR IS VANUIT DE NEDERLANDSE RETAIL; MAGERDER EN SAPPIGER. MOEILIJK KIEZENY,

v Yy

‘ S\ ‘\ . m‘ - - 3
. " \ | \ - B j ZEGT KOEN SMITS, VERANTWOORDELIJK VOOR RESEARCH & DEVELOPMENT.
i ' ‘
\ y :
. % \ \ - . Producten ontwikkelen of bestaande verbeteren; Koen Smits (44), pakthet  Het innovatieve, maatschappelijk bewogen beleid van Group of Butchers, valt

\ L ‘4 ' ' - graag gedegen aan. Niet van ‘laten we eens wat proberen, en wie weet valt op bij onze Rlanten. Zuiniger met zout is bij ons een speerpunt, net als
‘ ‘ 0 het eindresultaat mee (in goed Nederlands trial-and-error)’. Nee, hij kiest het terugdringen van allergenen. Zout heeft veel effect, niet alleen op de
1 . voor de praktische benadering: probleem definiéren en analyseren waar smaak maar ook op de textuur en houdbaarheid. Wij luisteren graag naar
\ : : r 1 het vandaan komt. Dan de wensen implementeren, testen en verbeteren. de maatschappelijke wens om te minderen met zout, het heeft echter
Y ‘ " Sanl ‘De kunst is om het verband te leggen tussen de wens van de klant, grote gevolgen. Voor een product zoals grillworst, is het de uitdaging om
‘ o\ b 4 : ' grondstoffen, bereidingswijze en verpakkingen als geheel . Koen houdt van ~ een product te ontwikkelen, dat niet alleen minder zout en vet bevat, maar
1 : - dit soort uitdagingen. 0ok minder e-nummers en allergenen. Hiernaast hebben we voor onszelf
o ""-. i : de eis dat het nieuwe product leRRerder moet zijn dan het bestaande
\ - - . ‘Een opmerking als ‘niet leRRer’, daar Ran ik niets mee. lets is te peperig, te product!
‘ 4 - 4 stug, te los, te droog, te flauw of te rood. Daar Runnen we wat aan doen.
e N Het is dus heel belangrijk dat onze testpanels met concrete kritiek komen.  ‘Een dergelijke zoektocht, daar kan rustig een maand overheen gaan.
: ) 3 ; We maken regelmatig mensen uit eigen gelederen vrij. Slagers, maar ook We werken intensief samen met onze leveranciers, zoals in het geval van
3y ' : medewerkers van de administratie, distributie en verkoopafdeling. de pindavrije satéballetjes. Voor productontwikkeling staat elke dag een
- 3 o - Die weten precies hoe ze moeten proeven. We werken uiteraard ook met ervaren team paraat. Dat moet ook wel wil je, zoals Group of Butchers,
‘ ~ ' externe proefpanels, maar vaak later in het proces. zulke grote aantallen succesvolle introducties per jaar implementeren.

-
Fa,

Koen Smits (44) is verantwoordelijk voor het hele R&D (Research

and Development) traject binnen Group of Butchers. Hij studeerde
Levensmiddelen Technologie en onderhoudt nauwe banden met
wetenschappers en onderzoeRers aan de Universiteiten van Gent en
Wageningen. Maar ook met de slagers en worstmakers op de werkvloer.
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WINSTON GERSCHTANOWITZ

‘K BEN DOL OP GOEDE VLEESWAREN, HAHA WAT EEN BEKENTENIS! BIJ RTL BOULEVARD ZOUDEN
WE DAAR GELIJK EEN VETTE GRAP OVER MAKEN. MAAR HET IS ECHT WAAR. IK BEN VERWEND
WAT DAT BETREFT WANT, GEBOREN EN GETOGEN IN AMSTELVEEN EN AMSTERDAM-ZUID, BEN IK
LETTERLIK MIJN HELE LEVEN LANG AL KIND AAN HUIS BIJ DE HERGO-SLAGERIJEN. MIJN OUDERS
HAALDEN ER VROEGER AL DE BOODSCHAPPEN.

‘De naam Hergo is een begrip, en het was voor ons 0ok een kwaliteitsaanduiding. Je haalde
een lekker broodje ossenworst.... van de Hergo, of goede vieeswaren..... bij de Hergo.'

‘Nog steeds kom iR er regelmatig, ook al zijn we verhuisd en wonen we met het gezin
tegenwoordig in Blaricum. Dichterbij mijn werk, dat heeft zo zijn voordelen. Maar ik kom nog
geregeld in mijn oude buurtje Zuid en dan ga ik zeker even langs.

'Koken doe ik niet, daar heb ik geen tijd voor, met mijn drukke baan als presentator van
Boulevard en directeur bij Talpa. Helaas, want ik vind het wel leuk en het is belangrijk dat
er goed wordt gegeten. Als ik even tijd heb, in het weekend, probeer ik wel iets te maken
voor de kinderen. Eenvoudige dingen als een leRRere broodjeslunch, of kip in een braadzak
bereiden, dat is het wel zon beetje.

‘Boodschappen doen, dat is bij ons een echt zaterdagochtend ritueel. Allemaal lekkere
dingetjes in huis halen bij onze speciale adresjes; de goede bakker en groenteboer, de
traiteur en natuurlijk de slager. Als we in Amsterdam zijn, Ran dat alleen maar de Hergo

zijn. Daar laat ik ossenhaasjes insealen voor de hele week. Er gaat ook een voorraadje
Amsterdamse ossenworst mee voor de snackmomentjes en mortadella en Ralfsleverworst,
daar zijn de Rinderen zo dol op. En dan daar ter plekke een vers broodje gerookte ossenworst
of filet eten. 0 man, daar zou je toch zo heimwee van krijgen.

Winston Gerschtanowitz (38) is tv-presentator bij RTL
Boulevard, ambassadeur van de Postcode Loterij, acteur
en commercieel directeur bij Talpa. Hij is getrouwd met
Shownieuws-presentatrice en model Renate Verbaan.
Samen hebben ze twee zoontjes
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