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LET'S MAKE SOMETHING SPECIAL

LET'S MAKE SOMETHING SPECIAL

Het thema spreekt mij heel erg aan van dit tweede Butchers Magazine:

Lets make something special! Het slaat uiteraard op onze producten, die we voor
elke Rlant afzonderlijk zo leRRer, aantreRkelijk en speciaal mogelijk maken. We
‘customizen’ onze vleeswaren en vleesproducten, maken ze in overleg met de
Rlant precies op maat.

Maar bij Group of Butchers gaan we veel verder! We proberen van élke dag iets
leuRs, iets speciaals te maken. Op elke afdeling, in welke positie dan ook.

Op de productievloer, bij logistiek en transport, bij marketing en sales, in de
slagerij, de Rantine, achter de telefoon, overal. Die instelling zorgt voor een veilige
en open sfeer, voor een bedrijf dat werkplezier uitstraalt. Medewerkers, Rlanten
en relaties voelen dat. Wij geloven zelfs dat het uiteindelijk te proeven s in onze
producten, die we met zoveel passie en vaktrots elke dag weer vers bereiden.
Onze focus op topRwaliteit in alle facetten, wordt door de markt herkend en
gewaardeerd. Voor het vierde achtereenvolgende jaar hebben we Industributie
Trofee in onze categorie gewonnen.

Het is een leuke uitdaging, werken in zo'n dynamische en diverse organisatie

als de onze. We leggen de Iat hoog; produceren en ontwikkelen op topniveau.

Op onze locaties, met ieder hun eigen specialiteit, hebben we te maken met veel
verschillende culturen: Brabanders, Noord Hollanders, Utrechters, Limburgers
(Be), Oost-Vlamingen. Het is een sport om iedereen soepel te laten samenwerken.
Van de mensen op de vloer, die s ochtends in alle vroegte de ovens aanzetten,
tot de logistiek medewerkers die 's avonds laat nog zorgen dat onze lekkere ham,
rosbief, rookworst, gehaktproducten, ossenworst of filet de volgende dag op

de afgesproken tijd bij de Rlant wordt afgeleverd. Eenaantal van hen komt zelf
aan het woord in dit magazine. Net als de goedlachse Italiaanse TV kok Roberta
Pagnier en smulpaap Johnny de Mol.

Veel leesplezier!

Ralph de Vries

Commercieel Directeur (CCO) bij Group of Butchers
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00STERZELE

GEBOORTEPLAATS VAN PRACHﬁGE KOOKHAMMEN

‘Wij maken onze Rookhammen van een echt natuurproduct: de bil van
het varken, samen met de rug het meest edele spierstuk. Voor onze
tophammen gebruiken we alleen de meest zuivere spierdelen, met
name de platte bil en diRke bil, waardoor de consument gegarandeerd
de allermooiste plakjes ham op zijn bord krijgt.

"Ham zoals ham bedoeld is". Zo omschrijft de bescheiden maar in zijn
hart best trotse Philippe Vanwynsberghe de hammen die nu onder

het label ‘La Maison du bon Jambon’ nieuw op de markt komen.
Vooralsnog in drie verschillende variéteiten: naturel gegaard, gerookt
en gebraden.” Ze vormen samen met de Meesterlyck* hammen de
bovenkant van een zeer breed Rookhammen-assortiment.

‘We produceren veel typen Rookham, speciaal voor onze klanten, al
dan niet naar hun eigen receptuur, maar altijd volgens de door ons
geborgde hoge kwaliteits- en hygiéne normen. Specificaties als smaak,
textuur, vorm en presentatie Runnen zij mede bepalen.

-
-
- M -
Na het volledig handmatige optouwen, nog steeds een ambacht, worden de hammen rustig gerijpt om goed
door te kleuren. Daarna zijn de hammen er aan toe om gerookt te worden op een bed van beukenhout.
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‘Ons vertrekpunt is en blijft de spier van het varken. Natuurlijk

maakt het uit welk varken je daarbij Riest. Wij hebben bijvoorbeeld al
Jjaren ervaring met het produceren van heerlijke ham van biologisch
geteelde varkens. Geloof me’ zegt Vanwynsberghe, ‘dat is een héle
aparte tak van sport. Ik kan me 0ok voorstellen dat we hammen gaan
maRen van specifieke varkensrassen. De eerste verkenningen hebben
reeds plaats gevonden. Dat zijn ontwikkelingen waarop wij, als echte
hamspecialisten, ons zeer kunnen verheugen. We staan er klaar voor!’

LA MAISON DU BON JAMBON, WAT IS ER SPECIAAL AAN?

"We zijn hiervoor teruggegaan naar de meest traditionele manier van
ham koken, uiteraard mét het eigen bot, in de eigen bouillon. Dat geeft
zoveel extra smaak en smeuigheid! Het begint bij het selecteren van
de beste hamstukken van de meest geschikte varkens. Dan volgt

een heel belangrijke stap: het pekelen. Wij gaan daarbij terug naar

de aloude methode, waarbij de gepekelde hammen alle tijd krijgen

om in het pekelbad te rusten, zodat de natuur Zn werk kan doen.

Op die manier komt de ham ideaal op Rleur en wordt een unieke volle
hamsmaak verkregen.

‘Vervolgens ligt het eraan welke hammen we gaan maken. vertelt
Philippe. ‘Gerookte hammen worden eerst Roud gerookt, voordat ze
de gegaard worden (de Rookpot in gaan). De rooksmaak trekt dan al
diep in het vlees en zit het niet alleen aan de buitenkant. Dan hebben
we het dus wel over serieus roken, in de rookkast, met smeulende
houtsnippers. Dit zorgt voor een hele subtiele rooksmaakbeleving,
zeker als je het vergelijkt met andere producten, die alleen
oppervlakkig zijn geimpregneerd met rookaroma.’

Voor de volgende fase worden de hammen Rlassiek opgetouwd. Zo
behouden ze hun natuurlijke, herkenbare vorm maar blijven ze toch
goed in model. Vervolgens gaan ze met bot en al de kookpot in, waar
ze in hun eigen jus, bij een reeks van wisselende temperaturen,
langzaam en perfect garen. Alles wordt in het werk gesteld om een
optimale sappigheid te behouden. Daarna gaan de hammen voor
gebraden ham gelijk de loeihete oven in voor een heerlijk RroRant,
bruin Rorstje. De hitte zorgt er tevens voor dat het spek gaat smelten
en verder doordringt in de ham. De smaak die hieruit voortkomt, is
ongeévenaard en absoluut onderscheidend van de andere varianten.

"We hebben hoge verwachtingen.
Proef het zelf en 3at de

smaak u overtuigen.

GEEN DOORSNEE HAM DUS?
‘Je begrijpt dat een plakje van deze ham niet perfect rond
of ‘boterhamvormig’ kan zijn. Hier heeft bij de bereiding een
echt bot in gezeten, dus ergens is er een gat. Je blijft ook in
de gesneden plakken de oorspronkelijke vorm herkennen van
deze ham, die terecht de naam beenham mag hebben. Moderne

consumenten vragen erom, die willen weer een eerlijk, herkenbaar,
ambachtelijk product. Hoe minder toevoegingen, hoe beter. En vooral

niet te droog, dat wordt tegenwoordig niet meer zo gewaardeerd in *Het Meesterlyck-label wordt in Belgié al sinds 1992 gegeven aan
een Rookham, blijkt uit Rlantenonderzoek. Nederlanders ende jongere  Rookhammen die zijn geproduceerd in Belgié, met 100% Belgisch
generatie Belgen hebben liever een wat sappiger ham. Deze nieuwe varkensvlees. En onder de zeer strenge normen en voorwaarden voor
hammen kwamen in de testfase keer op keer fantastisch uit de bus’ traditionele kookham. Fabrikanten moeten zich laten registreren en

verklapt Philippe Vanwynsberghe. betalen een jaarlijkse bijdrage.

Philippe Vanwynsberghe (48) is als commercieel directeur bij Group of Butchers verantwoordelijk
Het is de bedoeling dat deze nieuwe generatie kookhammen onder de voor de verkoop in Belgié. Zijn uitvalsbasis is de locatie Oosterzele, voorheen bekend als Brackenier
vlag van La Maison du bon Jambon, zowel in Belgié als in Nederland op ~ Vleeswaren die furore mazkte met hwaliteits kookhammen.
de markt worden gebracht. In stijlvolle, luxueuze verpakRing, voorzien
van een smakelijk verhaal over de achtergronden. Naast het bestaande
assortiment de vele andere kookRhammen die ze in Oosterzele

De oorsprong van beenham

produceren.
Om goed de winter door te Romen, slachtten veel families vroeger een varken in de maand

Vanwynsberghe sluit niet uit dat er in de toekomst meer
ambachtelijke hamvarianten onder het Iabel La Maison du bon Jambon
zullen komen. ‘Als de markt erom vraagt en zolang wij het naar onze
hoge standaards Runnen maken, zullen we dat zeker doen.*

‘We blijven volop ontwikkelen en
verbeteren. Dat is een doorlopend
proces.

november, die niet voor niets bekend staat als de slachtmaand. De meest fragiele delen, zoals
ingewanden (nieren, lever, darmen), bloed en Ropvlees werden het eerst opgegeten of verwerkt
tot paté, bloedworst, balkenbrij of zult. Worst werd gemaakt van afsnijsels en vet.

Daarna Rwamen in de feestmaand de edele stukken aan de beurt zoals de haasjes, het
procureurstuk en de fricandeau.

Spek werd in de schouw gerookt, om het houdbaar te maken tot diep in het voorjaar. Pootjes
werden ingemaakt in hun eigen vet. En dan waren er nog de achterbouten, de hammen of
hespen. Die werden eerst gepekeld en vervolgens aan de lucht gedroogd in droge streken,
gerookt in een vochtiger klimaat. Of, voor de broodnodige variatie, opgebonden en geRookt in
hun eigen bouillon, waardoor ze 0ok ongekoeld -de koelkast was immers nog niet uitgevonden-
wel enkele weken houdbaar bleven. Vaak verpakt in een schone linnen zak.

BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016 9
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SLAGERS
RECEPTUUR

Voor het maken van een ambachtelijke been

GRONDSTOFFEN

Gebruik een verse varkens pootham zonder onderpoot.
Verwijder het heup- en staartbeen. Laat het zwoerd en
de speRlaag op de ham.

PEKEL INGREDIENTEN
Gebruik voor de peRel:
10% NP zout

73,3% koud water

10% lauw water

4% dextrose

2% fosfaat

0,4% gemalen lavaswortel
0,3% natrium ascorbaat

BEREIDING

Injecteer het viees gelijkmatig met 10% spuitpekel. Touw de
ham op met twee knopen over de lengte (iets losser touwen) en
53 6 knopen over de breedte. Je kunt er 00R voor kiezen om de
ham niet op te touwen. Dan behoudt hij meer zijn authentieke
vorm. Bijvoorbeeld voor als je hem wilt aansnijden vanuit een
beenhamklem. Smeer de buitenRant in met honing.

Trek de ham vacutim en laat hem twee dagen rijpen en marineren in
de Roeling bij 2 tot 4° Celsius. Gaar de ham af in een voorverwarmde
oven op 120° (elsius, tot een kerntemperatuur van 68° Celsius.

Je Runt de ham ook nog licht roken (op 35-40° (elsius) en pas
daarna garen in de oven.

Let er dan op dat de oventemperatuur niet hoger komt dan 90° =
Celsius, om een te dominante rooksmaak te voorkomen.

BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016 I I



VLEESCHWAAR.NL

De website Vieeschwaar.nl heeft
als doel om vleeswaren van
Nederlandse bodem een podium

te geven. Samen met een aantal
zogenaamde smaeckmakers,
waaronder topkok Alain Caron en
Francesca van Francesca Kookt!,
worden de leRRerste recepten, tips
en tricks gedeeld die verder gaan
dan de standaard boterham. LeuR is
dat de site laat zien dat je producten
die je normaliter alleen associeert
met brood(beleg), ook in de keuken
Runt gebruiken voor de leRRerste
gerechten. Want wist je bijvoorbeeld
dat plakjes ossenworst ideaal zijn
voor een extra snelle mini-variant
op steak tartaar? Neem snel een
RijRje op wwwyleeschwaar.nl en
raak geinspireerd!

BRON: Vleeschwaar

BEWUSTER
NEDERLAND

Boodschappen doen bij een lokale
winRelier of biologisch vlees Ropen.
Mensen in Nederland consumeren
vaker maatschappelijk bewust. Dat
blijkt uit onderzoek dat het Sociaal
en Cultureel Planbureau (SCP)
onlangs heeft gepubliceerd. Zo is
het percentage consumenten dat
Riest voor de koop van een bepaald
product om duurzaamheids-,
ethische en/of politieke redenen,
gestegen naar 33 procent.

BRON: Metro

Cocktails
met viees

(ocktails met vlees dé nieuwe trend?.. in Nederland is het nog bijna niet
voor te stellen maar in Londen is het al een trend en zijn er verschillende
bars die deze “meat cocktails” serveren. Zo staat de “Kobe old fashioned”
in menige bars op de menuRaart. Deze cocktail is een twist van de Old
Fashioned cocktail. Vioeibaar vet van het Japanse Kobe rundvlees (0o wel
Wagyu genoemd) wordt vermengd met whiskey en krijgt daarna extra pit
met wat esdoorn en Raramel. Nieuwsgierig? De A bar, de hotel bar van het
InterContinental Amstel Amsterdam heeft al een tijdje een cocktail op de
Raart staan met een Wagyu fat-washed Jenever!

BRON: Metro

stoere
meat
events

23 en 24 april 2016

KCBS BASEBALL & BBQ COOKOFF
Park10 (Pioniers Baseball stadion)
in Hoofddorp www.baseballbbg.nl

Het Baseball seizoen met BBQ (ook
off wordt in sfeer geopend met

een foodfestival met verschillende
foodtrucks. Met o.a. een BBQ
wedstrijd, workshops en live
optredens. fr wordt gekookt in de
low en slow stjjl, wat inhoudt dat
gerechten op lage temperatuur voor
een lange tijd gegaard worden.

11en 12 juni 2016
BUTCHER'S HEAVEN

Food Center Amsterdam.
www.butchersheaven.com

Tijdens Butcher's Heaven zal,

in het weekend van 11 en 12
juni, de Centrale Markthal op het
Foodcenter in Amsterdam worden
omgetoverd tot een paradijs voor
de carnivoor. Waar het ooit draaide
om aardappelen, groente en fruit,
gaat het nu om vlees in de meest
uitgebreide zin van het woord. Grote
stukken gebraad, verfijinde nobele
delen, maar 0ok de zgn. vergeten
delen Brijgen hier hun eigen podium.
Niet teveel garnituur, we willen
vlees!

BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016 I 3
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Hoewel ze in Nederland is opgegroeid, RooRt TV RoR

Roberta Pagnier het liefst Italiaans. In de RooRktraditie

van haar Milanese moeder, die helaas op jonge leeftijc f
overleed. Ik zie het als een eerbetoon aan mijn moeder.
Het is helend om haar recepten te gebruiken en

gerechten te RoRen. Haar vader, mijn opa, Rwam Uit het
/uiden, dus 00R die Reuken, met veel vis, schaaldieren,

groenten, pepers en olie, zit er van nature ingebakken.

t3ll3anse moec

'In de Italiaanse keuken draait alles om de producten. Hun kwaliteit bepaalt het succes Vroeger kwam Roberta na een bezoek aan Italié met een halve kofferbak aan ham, droge

van je gerecht. De juiste olijfolie, mooi vlees, leRRere worst of ham, verse groenten en worst, verse Rruiden, etc. terug, maar tegenwoordig Ran je die Rwaliteit 0ok Rrijgen in
Rruiden, top Razen, tomaten die bakken met zon hebben gehad. Het lijkt zo simpel, haar hometown Amsterdam in de speciaalzaken en in de grotere supermarkten.

maar pas op!’ waarschuwt Roberta. Juist als je niet veel ingrediénten gebruikt en "Het verschil met Italié is dat ze daar in elke dorpswinkel te Roop zijn. Ik heb hier in West
weinig handelingen verricht, moeten ze stuk voor stuk spot-on zijn.’ om de hoeR een prima slager, die goed vlees en de lekRerste filet americain verkoopt.

En anders rij ik toch even naar de Hergo in Zuid. Ik vind het helemaal niet erg om de
Over de rol van vleeswaren in haar kReuken: ‘Onmisbaar! Ik werk graag met mooiehamen  halve stad door te fietsen voor een goed stukje vlees. Dat hoeft niet per se biologisch
met droge Italiaanse salami-worsten. Die zijn vaak heerlijk subtiel gekruid, bijvoorbeeld  te zijn, als het maar wel verantwoord is geproduceerd.

met venkelzaadjes. Het is niet alleen mijn favoriet, maar ook die van mijn dochter.’

———
Ta g | I a .ta d | m a n Z O 1 dikke entrecote van topkwaliteit , peper en zout, 100 gram rucola, extra vergine olijfolie, stuk Parmezaanse kaas
Neem een dikke entrecote van 3 & 4 cm (op kamertemperatuur). Bestrooi met peper en zout en grill hem snel
Super simpel en typisch Italiaans.  dicht op de hete barbecue of grillpan. Kort, hooguit 2,5 minuut aan elke kRant, zodat hij van buiten een mooi
f Hoe leRRerder het vlees, hoe leRRerder het gerecht!  knapperig bruin Rorstje heeft, maar van binnen nog bloederig is. Laat 5 minuten rusten en snij hem dan met
/ e scherp mes in dunne plakjes. Leg die op een schaal of bord en doe er een flinke dot rucola bovenop. Besprenkel
:"h.h__'-u.- o ™ \/OOF 2 pe SONEN:  metmooieextra vergine olijfolie en schaaf er rijRelijke Parmezaanse Raas over. LeRRer met verse foccacia en
Roberta Pagnier (36) kennen we als de vrolijke, Italiaanse Reukenprinses bij 24Kitchen enin s een glas hruidige rode sangiovese Wijﬂ, vaoorbeeId Chianti.

Carlo’s TV (afé op zondagavond. Haar familie komt uit Noord Italié, logisch dus dat haar gerechten
meestal een Italiaans tintje hebben. In receptuur en in haar keuze voor eersteklas ingrediénten,
maar vooral in het familiaire. Samen om de tafel, grote goedgevulde schalen in het midden en
opscheppen maar. Het sociale aspect van eten is wat haar betreft het belangrijkst. Roberta is

moeder van een schoolgaande dochter.
BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016 BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016 15

Variatietip: bestrooi het vlees met verse rozemarijn en grill mee.




Willem Miltenburg (42) is hoofd van het developmentteam
in Tilburg. Hij werkt vanuit het nieuwe Experience

Center, voorheen de Proefkeuken van DGS. Hij komt

uit een agrarische familie (melkvee) en rolde via een
weekendbaantje de ambachtelijke slagerij in. Deed de
Slagersvakopleiding, volgt relevante vervolgopleidingen
en leest in zijn vrije tijd alles wat los en vast zit op zijn
vakgebied.

1 6 BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016

Verscholen, achterin de grote productiehal in Tilburg, is een compleet
vlees- en vleeswarenfabrieRje-in-het-Rlein” ingericht: het Group of
Butchers Experience Center. Alles op vlees- en vleeswarengebied
Ran er worden gemaakt, maar dan in bescheiden hoeveelheden:
monsters, demo- en teststuRken. Vier vakmensen werken hier
continue aan de ontwiRReling van nieuwe en verbeterde producten.
Aan het hoofd van dit development team: Willem Miltenburg.
Stapelgek op vleeswaren' is op hem zeker van toepassing. Hij gunt

ons een inkijRje in zijn werkzasmheden als productontwiRkelaar.

STAPELGEK OP VLEESWAREN

-xperience Lenter,
roedplaats

VOOr Nieuwe
ontwirRelingen

‘Als wij een nieuw of vernieuwd product presenteren, wordt de Rlant uitgenodigd in
onze Grill Academy in Tilburg. Meestal komen ze met een hele delegatie. Wij maken
mooie toonbankpresentaties, een oven staat startklaar om te kunnen grillen of
andere bereidingen toe te passen. Planken, messen, snijmachines, alles is aanwezig.
Dan is het presenteren en proeven geblazen! En goed luisteren naar het commentaar.,
‘In ons Experience Center hebben wij het uitontwikkelde product dan al uitgebreid
getest. We maken proefmonsters en denken alvast na over hoe het product straks in
het groot in productie kan worden genomen.’

‘\ragen en verzoeken van supermarkt- en slagerijketens en groothandels bereiken
ons meestal via Vlerkoop. Het aantal groeide de Iaatste jaren explosief. Alleen al omdat
het aantal verkopers is gestegen van drie naar een mannetje of dertien. Bovendien
verandert de markt; naast leRRer is gezond eten steeds meer de norm. Daaruit
vloeien bijvoorbeeld verzoeRen voor bijvoorbeeld zout- en vetreductie, waarmee we
actief aan de slag gaan. Als we er niet zelf allang mee bezig waren. Op directieniveau
wordt de beslissing genomen 6f we iets gaan doen met zon vraag en waar, op welke
vestiging, we dat het best kunnen doen.

"Hoelang tussen de eerste aanvraag en presentatie? Als het moet, lukt dat in vijf
weRen. Dat is supersnel. We Runnen zo slagvaardig zijn, omdat we een goed op elRaar
ingespeeld team startklaar hebben staan. Plus alle ontwikkel faciliteiten, die je je
maar Runt wensen. Ja, we houden de druk op de ketel. Toch nemen we alle tijd om
goed te proeven. Dat kan alleen in alle stilte en rust.

‘Ons werk begint met het glashelder krijgen van de vraag. Waar is precies behoefte
aan? We moeten het vereiste doel Rennen. Je Runt niet ontwikRelen, als je niet weet
waarheen je moet werken. Een duidelijke start en eind, daar zoeken we naar.
Afkeuren van een product hoort ook bij het ontwikkelproces. Daar moet je wel
tegen Runnen. Het is de Runst om Rritiek en opmerkingen om te buigen naar
oplossingen om het uiteindelijk wél goed af te leveren. Maar als het nieuwe product
dan is goedgeReurd, en het Ran verder het grote productietraject in, dan geeft dat
ongelofelijk veel voldoening!’

BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016 I 7
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WIE IS TOCH DIE MAN, DIE OM 3

UUR 'S NACHTS ZIJN BED UIT KOMT
OM ALS EERSTE DE OVENS AAN TE
ZETTEN? DAT IS, ONDER ANDERE,
FONS VAN SPRANG. IN TILBURG GEEFT
HIJ LEIDING AAN EEN CLUB VAN 15
TOT 20 MEDEWERKERS DIE DAAR
ALLE GRILLSPECIALITEITEN, KIP- EN
GEHAKTPRODUCTEN BEREIDEN. IN

DE VROEGE UURTIES ZORGT FONS
ERVOOR DAT ZIJN MENSEN VAN
START KUNNEN, ZODRA ZE BINNEN
KOMEN. DAT DE RECEPTUUR EN
PRODUCTIESCHEMA'S KLAARLIGGEN,
DE OVENS HEET ZIJN EN ALLE MESSEN
GESLEPEN. JA, OOK DAT HOORT ERBIJ.
WE BLIJVEN SLAGERS, HE.

BUTCHERS MAGAZINE VOORJAAR 2016 I 9
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"Het gaat bij Group of Butchers in grote hoeveelheden, toch
blijft het mensenwerk. En kwaliteit staat voorop. Dat vind ik
er juist zo mooi aan. We maken per week wel heel veel kilo's
grillworst, gegrilde Rippen en gehaktballetjes. En continu
nieuwe producten die bijna altijd weer meer kilo's worden

na de introductietijd. Kwaliteit wordt door de consument
direct gewaardeerd. Ons grootste product is verse rosbief.
Daar maken we er het meeste van per dag, want Rosbief
wordt iedere dag vers gemaakt. We zijn heel scherp op
voedselveiligheid, want je bent wel met de gezondheid van de
mens bezig.’ Toen Fons 10 jaar geleden bij DGS kwam werken,
waren ze met 6 man. Nu hebben we alleen in Tilburg al, meer
dan 100 man in dienst. Toch is er een sterke onderlinge band,
en een goede optimistische sfeer.

»

Fons van Sprang (46) geeft leiding aan de grill-afdeling. Zijn ouders hadden in
Tilburg een slagerij. Als Rleine jongen hielp hij al mee. Hij volgde de Slagersvakschool
dagopleiding in Utrecht en werkte bij verschillende vieesverwerkende bedrijven.

10 jaar geleden kwam hij in dienst bij DGS (Dutch Grill Specialties), dat in 2015

overging in Group of Butchers. Vader Jan van Sprang werkt ook nog regelmatig mee.

“dan zetten we er een tandje

bij en werken we desnoods
door tot ‘s avonds laat”

EET HIJ GRAAG DE EIGEN PRODUCTEN?

"Zeker. Tijdens de lunch proeven we standaard enkele van onze
producten. Alles Romt een Reer aan bod. Proeven is sowieso
een belangrijk controlemiddel. Vers vlees is een natuurproduct,
dat elke dag een beetje anders is. Soms moet je de receptuur
wat aanpassen, meer of minder vet toevoegen, een iets
langere of juist Rortere bereidingstijd geven. Dat maakt het
nou juist zo interessant.

WANNEER KAN HIJ OP HUIS AAN?

‘Als het werk gedaan is, meestal zo rond drie uur in de middag.
Er blijft wel altijd iemand om het afkoeltraject te bewaken.

We werken in principe vier lange dagen per week. Als het nodig
is, bijvoorbeeld bij een extra order, dan zetten we er een tandje
bij en werken we desnoods door tot 's avonds laat.’

WANNEER HEEFT HIJ VOLDOENING VAN ZIJN WERK?

‘Als mijn planning is gehaald, en we hebben weer topkwaliteit
producten afgeleverd, en dan heb ik het dus over minimaal

een 8 of 9. Voor minder doe ik het gewoon niet. GeluRkig is dat
vaak het gevall

Zijn favoriet? Fons is niet de eerste in Tilburg, die dit zegt:

Ik sta voor 100% achter alle producten die we maken, maar
onze rosbief, dat is toch zo'n mooi product. Prachtig rozerood
van binnen en Rrokant bruin aan de buitenkant, zonder dat
daar een grijze ring tussen zit. Daar zijn wij slagers, terecht,
heel trots op.’

Ilﬁr"‘ i
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HET ASSORTIMENT VAN “LA MAISON DU BON JAMBON” d/'J

BESTAAT OOK UIT, GEKOOKTE HAM EN GEGRILDE HAM. _

L MAISON 5,

JAMBON

O0STERZELE, BE

TIDEN VERANDEREN, MAAR ONZE LIEFDE VOOR GOEDE HAMMEN NIET. ONZE LIEFDE VOOR HAMMEN GAAT VERDER DAN ALLEEN

AANDACHT VOOR PRODUCT EN PROCES. W) ZIEN HET OOK ALS EEN VANZELFSPREKENDHEID OM VANUIT ONS VAKMANSCHAP EN

SCHERP “SLAGERS-00G” DE MOOISTE EN ZUIVERSTE DELEN VAN DE HAM EN HET MOOISTE KRUIDENBOEKET UIT TE KIEZEN. DIT

VERWERKEN WE AL SINDS JAAR EN DAG OP AUTHENTIEKE W1JZE EN MET ORIGINEEL RECEPTUUR TOT EEN HOOGSTAANDE KWALITEIT OP

ABSOLUUT TOPNIVEAU. MET DE HAMMEN VAN “LA MAISON DU BON JAMBON" DURVEN W1J DE ALLERHOOGSTE KWALITEITSGARANTIES
AF TE GEVEN.

WI1J BEHANDELEN DE HAMMEN DAN
OOK STUK VOOR STUK IN HET GEHELE
PROCES MET VEEL LIEFDE, RUST EN
GEDULD. DIT PROCES BESTAAT UIT
ONDER ANDERE EEN KRUIDIG PEKELBAD
VAN MEERDERE DAGEN, WAARBIJ DE
HAMMEN SAMEN MET BEEN GEPEKELD
EN GERIJPT WORDEN.

HIERNA VOLGT EEN ZEER KORT TUMBEL-
EN RUSTPROCES VOOR DE RIJPING VAN
DE KLEUR EN HET BEHOUD VAN DE
NATUURLIJKE VLEESSTRUCTUUR.

DE HAMMEN WORDEN VERVOLGENS
KOUD GEROOKT OP BEUKENHOUT,
WAARMEE EEN SMAAKVOL AROMA WORDT
VERKREGEN. MET HET OPTOUWEN,
NOG EEN ECHT SLAGERSAMBACHT,

WORDT DE HAM VOORBEREID OP HET
KOOK- EN BAKPROCES. DE HAM WORDT
IN ALLE RUST GEGAARD VOOR EEN
OPTIMAAL BEHOUD VAN STRUCTUUR
EN SAPPIGHEID. ONZE HAMMEN
KRIJGEN HIERMEE EEN GEHEEL EIGEN
IDENTITEIT MET EEN KWALITEITSAROMA
WAARBIJ NIET VEEL MEER NODIG IS DAN
EEN LEKKERE BOTERHAM.

DE SMAAK VAN RIJKE HISTORIE VINDT JE
TERUG IN DE HAMMEN VAN “LA MAISON
DU BON JAMBON?.

HET ASSORTIMENT VAN “LA MAISON
DU BON JAMBON” BESTAAT UIT 3
TOP HAMMEN; DE GEKOOKTE HAM,
DE GEGRILDE HAM EN DE GEROOKTE
BEENHAM.

“HAMMEN SPECIALIST SINDS 1969
GEVESTIGD IN HET PITTORESKE DORP OOSTERZELE.”

S

* DEPUIS 1963
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Om aandacht te vestigen op de weeRspecials worden grote tv-schermen in de
winkel ingezet. OoR in de toonbanken kan je niet om de actie-producten heen,
die vaaR scherp geprijsd zijn.

‘Daarmee pakken we extra uit. Enorme metalen schalen midden tussen het
vaste assortiment. We tonen graag veel product, liefst aan het stuk. Of het
nou vers vlees, viug-Rlaar, salades of vleeswaren zijn. Zon groot stuk dry aged
beef, kalfs T-bone of gevulde rollade wordt ter plekke aangesneden. Laatst
hadden we 1,5 streRRende meter lever en peRelvlees, dat valt wel op hoor!

Bij de broodjescounter wordt de lijn doorgetrokken met broodjes halfom. De
hele dag is er van alles te proeven en er wordt véél gepraat. Klanten adviseren,
achtergrondinformatie en menusuggesties geven. ledereen die er omheen
staat, wordt erbij betrokken.

'VASTE KLANTEN KOMEN AL BINNEN MET ZO'N BLIK VAN "WAT HEBBEN ZE DEZE WEEK
NOU WEER VERZONNEN?' ZE VERWACHTEN DE BASIS MAAR WILLEN OOK VERRAST
WORDEN. ONZE KLANTEN STAAN OPEN VOOR SPECIALS EN NIEUWE PRODUCTEN.
DAT MAAKT HET WERKEN HIER ZO LEUK. AAN HET WOORD IS HANS BROMMER,
SLAGER BIJ HERGO IN WINKELCENTRUM AMSTELVEEN.

ELKE WEEKWEER = 8=~

Hans Brommer (52) is al 27 jaar met veel plezier slager bij Hergo
in Amstelveen. Hij verrast de klanten met steeds weer nieuwe
vleesspecialiteiten, lekkere vleeswaren, broodjes en maaltijden.
Uiteraard allemaal spectaculair gepresenteerd. Ook in zijn vrije
tijd kookt Hans graag. Het liefst met lamsvlees.

Brommers favoriet? |k ben een echte lamsvleesliethebber. Een eerlijk stukije
vlees; die beestjes hebben lekker buiten losgelopen. Er zit veel smaak aan
en je kunt er alle Ranten mee op. De schouders kan je eindeloos sudderen,
bijvoorbeeld met knoflook en tijm. Koteletjes laten zich juist weer heerlijk
knapperig bakken, zo dat het van binnen nog een net beetje rood is.

LeRRere dingen bedenken, Hans Brommer kan het gewoon niet laten. Zelfs op
zijnvrije dinsdagochtend staat hij thuis al vroeg in de pannen te roeren. Dan
RooR ik voor drie dagen vooruit: suddervlees, pastaatje, mooi stukje gebraad.
Niet alleen vlees, ik hou ook van vis en groenten. Gelukkig is hij niet helemaal
vak-verslaafd en slaat hij regelmatig een ‘balletje in het zand (vertaling: indoor
beach volleybal) met vrienden. Het biertje na afloop smaakt dan extra goed.

™
»
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BACK TO BASIC IS DE TREND

Ondanks de sociale medis, die we toch 24 uur per dag binnenfiandbereir
hebben, lijRt het wel alsof we steeds minder met elRaar’verbonden zijn.
Terwijl we daar nu juist behoefte aan hebben. Samen eten en drinken is

een heerlijRe manier om weer eens écht met elRaar in contact te Romen.

En dat hoef je helemaal niet ‘over de top te gaan: Laten we het vooral

niet te ver weg zoeken. Vertrouwd eten, puur en eerlijR. Aan het woordis

Samira Lurks, New Business- en accountmanager bij Group of Butchers:
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"We gaan back to basic, signaleert Samira. ‘Een duidelijk herkenbaar hoofdingrediént,
perfect en eerlijk bereid, zonder poespas. Horecabedrijven die een perfect broodje bal, een
top hamburger, hotdogs of gebaRken biefstuk met friet serveren, puilen avond aan avond
uit. Restaurants met een kleine Raart die zich specialiseren, zie je steeds vaker. Fish and
chips, sushi, steenovenpizza met een biertje, allemaal goed. Het product staat centraal en
het moet natuurlijk lekker zijn, maar het draait om het gezelschap. Sfeer is heel belangrijk.
Ontmoeten is het doel, leRRer basic eten het middel. Dan Ran het zomaar gebeuren dat we
onze beste vriend de smart phone, éven vergeten.’

‘Vertaald naar onze vleeswaren en vleesproducten betekent ‘back to basic’ dat we nog
meer teruggaan naar producten in hun oorspronkelijRe, herkenbare vorm en smaak.
Eerlijke bereidingstechnieken die het product laten spreken, met zo weinig mogelijk
toevoegingen. Hierin doen wij absoluut geen concessies aan de kwaliteit en smaak.

Dat zijn zoektochten, die kunnen soms wel een half jaar duren.” vertelt Samira.

‘Je probeert van alles. Soms zit de oplossing in een net iets andere manier van bereiden of
nieuwe Rruiden toevoegen. Alles moet uitgebreid getest worden en dat doen we met een
heel team. VaaRk 00k in onze eigen Hergo slagerswinkels, waar we in rechtstreeks contact
met de klant komen. Heel waardevol!

‘Het ontwikkelteam van Group of Butcher is pro-actief, we zijn wat je zegt frontrunners.
Het telt zes personen met vakondersteuning uit andere afdelingen, zoals onze belangrijke
afdeling kwaliteit. ‘We gaan niet zitten wachten tot klanten aangeven iets nodig te
hebben, maar ontwikkelen zelf actief nieuwe producten en/of verbeteren bestaande.

Met mijn New Bussiness pet op vertaal ik trends en ontwikkelingen uit de markt,

naar het ontwikkelteam. Dan gaan we gezamenlijk aan de slag. Op basis van gedegen
marktonderzoeR van 0.3. GFK (consumentenonderzoek) en IRl (aankoopgedragonderzoek
door kassaregistratie). Veel meetwerk,’ geeft Samira toe. En dan meten we ook nog

met ons hart. Aanvoelen welke Rant het opgaat in het vakgebied waarin we expert zijn,
vroegtijdig kansen zien voor onze Rlanten en die vertalen in leRRere, eerlijre producten,
dat is onze taak. Alle producten die we ontwikkelen zijn op maat gemaakt voor onze
Rlanten. De consument verliezen we hierbij nooit uit het oog.

Het is heel moeilijk om aan te geven dat je iets nodig hebt, als het er nog niet is.
Niemand kon van tevoren bedenken dat hij zoiets als een iphone nodig had' geeft
Samira als voorbeeld. ‘Het waren die inventieve jongens van Apple die hem bedachten
en op de markt brachten. Zij voelen feilloos aan waar het heen gaat met onze
communicatiebehoefte en wat we aantreRRelijk vinden. Nu kan niemand meer zonder.
Laat ons, van Group of Butchers, die rol maar spelen op ons vakgebied.

Samira Lurks (41), New Business- en accountmanager bij Group of Butchers heeft haar
trend-radar altijd aan staan. Of ze nu kijkt naar mode, naar chocolade, chipszakken,
conceptstores, restaurants, verse groenten- of kaaspresentaties of natuurlijk naar
nieuwe vlees- en vieeswarenconcepten. Ze vertaalt gesignaleerde trends naar nieuwe
kansen voor de klant.
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Bij Group of Butchers is het roken van vlees een
echte specigliteit. /o roren wij bijvoorbeeld onze
ambachtelijre rookworsten en fllet dAnvers

boven snippers van origineel beukenhout en
geven wij onze gerooRte hammen door middel
van de rookoven een heerlijke sSmaak.
Roken van vlees is een leuke, dagvullende bezigheid. Overdag roken en's avonds je
. vrienden verrassen met je eigen gerookte stuk vlees en groenten, hoe stoer is dat!
Pr— Het al eeuwenoude rooRproces heeft een conserverende werking op het vlees.

Tegenwoordig zijn er verschillende rookkasten te Roop om warm mee te roken.
Simpel gezegd is het een metalen ton of doos waar je een fikkie in stookt. Hierin liggen
houtsnippers die gaan smeulen wanneer er weinig zuurstof aanwezig is. Er ontstaat

dan rookontwikkeling die zorgt voor een specifieke smaak aan het viees. Het voordeel
van een rookRast is dat je bijvoorbeeld complete hammen in de rook Runt ophangen.
In feite kun je alle soorten vlees roken. Vlees kun je ‘naturel’ roken of eerst marineren,
waardoor de grondstof extra smaak meekrijgt.

Welke houtsoort je bij welk soort viees kan gebruiken ligt helemaal aan jouw smaak.
Over het algemeen geldt natuurlijk wel dat een mildere rooksoort beter past bij mildere
vleessoorten zoals Rip. Wij gebruiken beukenhout voor onze gerookte specialiteiten
maar er zijn natuurlijk 0ok andere geschikte houtsoorten. Hieronder een lijst met de

verschillende houtsoorten die je voor het roken van vlees Ran gebruiken.

Rundvlees:  Hickory, beuken, eiken, red reder en wijnvaten

Varkensvlees: Hickory, beuRen, appel, Rersenhout, pruimenhout,
walnotenhout, whiskyvaten

Lamsvlees:  appelhout, kersenhout, pruimenhout, walnotenhout, beuken

Gevogelte:  Hickory, beuRen, eiken gemengd met andere soort, elzenhout

Wild: Hickory, beuken, eiken gemengd met andere soort, red reder,

whiskyvaten, appelhout, Rersenhout, pruimenhout, walnotenhout.

Krijg je zin om zelf 3an de slag te gaan met een rookRast? Neem dan een kijkje op
www.rookoven.com. Handige tips, tricks en uitleg over hoe je (Roud) moet roken zijn te
vinden in verschillende rookboeken zoals “Over Rook” van Meneer Wateetons en “Roken,
Drogen, Pekelen” van Dick & James Strawbridge.
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Nammet
e aspereesvan (arle

Carla en haar man Wim zijn aspergetelers.

Van vroeg in april tot Sint Jan (24 juni), staat bij

hun huis een vrolijk gekleurd bord langs de weg:

Asperges te Koop'. Veel passanten en vaste
Rlanten stoppen om een versgestoken masltje

in te slaan.

Je zou het misschien niet verwachten, als je er dag en nacht mee in de weer bent,
maar ze zijn zelf ook dol op deze Roningin van de voorjaarsgroenten. Zeker twee 3
drie keer in de weeR staan er asperges op tafel, in allerlei verschijningsvormen.
(arla kan er een kookboek mee vol schrijven.

Favoriet zijn de bladerdeegtaart met asperges en oude Raas, asperge-tempura en
gewoon de RlassieR gekookte asperges met boerenham, hardgeRookt ei, gehakte
peterselie en roombotersaus. Gekookt aardappeltje erbij, mmm.

In een oude Ras hebben ze een theeschenkerij ingericht, waar de broodjes beenham
met witte asperges gretig aftrek vinden. Kop thee erbij mag, maar een wit biertje is
eigenlijk wel zo leRRer!

(arla’s tips om asperges te koken:

Asperges een half uurtje in een bak Roud water zetten, dan schillen ze
makRelijker.

Kontjes afbreken, niet snijden. Zo Riest de asperge zelf het punt vanwaar af
hij niet meer houtig is.

Asperge plat neerleggen op een snijplank en rondom zorgvuldig schillen,
van Rop tot Ront, met een asperge-dunschiller. Twee Reer rond gaan.

Zorg voor voldoende licht op je werk, dan zie je waar nog schil zit.

Opzetten in ruim Roud water met zout. Schillen en Rontjes er bovenop,
die geven extra smaaR af en zorgen dat de asperges onder blijven.
Laat aan de kook komen en dan 8 minuten zachtjes koken.

Zet het vuur uit, laat de asperges nog 8 minuten doorgaren in de

hete vloeistof. Hele dikRe een minuutje extra.

Van het Rookwater kan je nog heerlijRe aspergesoep maken.
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5roodje beennarm
et Witte asperges
on ejersalade

1 (afbak) ciabatta
2 eetlepels eiersalade, geRocht of zelfgemaakt
Lik roomboter

2 geRooRte witte asperges, afgeRoeld

2 mooie plaRken topRwaliteit beenham
Versgeraspte nootmuskaat

Handje veldsla
Gehakte bladpeterselie

Bak het broodje af, snij doormidden en bestrijk de onderkant met eiersalade. Beleg met wat
blaadjes veldsla en leg de hamplakken er mooi op. Leg hierop de afgeRoelde asperges.
Rasp er een Rleinsnufje nootmuskaat over, bestrooi meﬁhihte peterselie en nog wat

veldsla. Dek af met de bovenkant van het broodje dat licht is besmeerd met roomboter.

LekRer met witbier of een Elzasser pinot blanc.

J‘
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Johnny de Mol (37) is acteur en presentator bij RTL 4; drager van een Zilveren én een
Gouden Televizier. Hij woont in Amsterdam, waar hij graag zelf zijn boodschappen doet.
Van koken komt het, jammer genoeg, vaak niet -te druk, geen tijd- dus dan wordt het toch
weer online Thai of pizza bestellen. En vlees, heerlijk!

Ik hou van gezond eten. Helaas heb ik door mijn drukke
werkzaamheden vaak geen tijd om zelf te koken, dus dan
wordt het toch weer online bestellen. Meestal een pizza of de
Thai. Maar daar staat tegenover dat ik altijd gezonde sapjes in
de ijskast heb staan!’

'k doe altijd zelf boodschappen, bij de supermarkt of

bij verschillende speciaalzaken. Een van mijn favoriete
foodwinkels is slagerij Hergo in de Beethovenstaat. Daar weten
ze exact wat iR lekRer vind: Amsterdamse ossenworst op een
broodje top!

EET JE GRAAG VLEES? EN WAT IS JE LIEVELINGS VLEESGERECHT?

JOhﬂﬂy de MO|; is er iemand die hem niet kent? R hou van vlees! ik eet dan graag in een restaurant: een goed
. : stukRib eyel In restaurant Castell, met mijn vrienden aan de
De populaire presentator van tv programma’s als bar

Down met Johnny, Waar is de Mol en SynDroom heeft wederom — anpege FAVORIETE RESTAURANTS?
‘De Librije van Thérése en Jonnie Boer, Ron's Gastro van

een hUhCUf@FhaﬂOﬂ in handen met De W@ﬂSbOOfﬂ, waarin hU Ron Blaauw en d’Antica; een van de beste Italiganse

. . restaurants van de stad. Maar ik kom ook heel graag in van die
wensen van een hele school in vervulling laat gaan. Kleine sushi tentjes!
Wat wenst hij voor zichzelf, als het om eten gaat? IN JE PROGRAMMA' Z1JN HUMOR EN EEN BEETJE LIEFDE JE
FAVORIETE INGREDIENTEN. EN IN DE KEUKEN?
"Zorgzaamheid, dat zeg ik zonder nadenken! Ik zou best vaker
willen koken, maar het komt er gewoon niet van.
Dit wil hij nog graag kwijt aan de Butchers: ‘Blijf mooie, eerlijke
Rwaliteitsproducten maken!!
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