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	VOORWOORD

	Voor je ligt een boek over vlees. Want dat was er nog niet. Onzin natuurlijk, er
 zijn er zoveel. In alle soorten en maten. Slechts één daarvan heeft echt indruk op
 mij gemaakt: het grote gele slagersboek uit 1972, het lesboek Vleesbewerken van
 de SVO-vakopleiding. Het boek waar ik als leerling-slager les uit kreeg. Dat boek
 vormde de basis voor mijn vleeskennis. Niet dat het genoeg was. Integendeel,
 daarna begon het verzamelen van kennis pas. Want het meeste van wat ik weet
 over vlees heb ik geleerd op de werkvloer, door het te doen. Hoe meer ik leerde,
 hoe leuker het werd, want vlees is veelzijdig en bijna oneindig gevarieerd. Er zijn
 altijd verschillen qua smaak, structuur, malsheid en vetpercentage. Dat maakt het
 slagersvak zo fascinerend, maar ook wel ingewikkeld.

	Met deze Vleesbijbel neem ik je mee mijn wereld in. Dit boek is dan ook bedoeld
 om jouw kennis over vlees te verbreden. Zuig de kennis in je op en ga ermee aan
 de slag, zodat je kwaliteit leert herkennen en nieuwsgierig wordt naar de verschil-
lende delen van een dier die je tot nu toe misschien nog niet kende. Helaas is het
 onmogelijk om het vlees van álle dieren die geschikt zijn voor consumptie onder
 handen te nemen. Deze Vleesbijbel gaat over vlees van het rund, kalf, varken en
 lam. Dieren zoals paard en geit zijn nu eenmaal veel minder populair. Ondanks dat
 ze heel smakelijk zijn laat ik ze achterwege zodat ik meer ruimte heb om dieper in
 te gaan op de genoemde diersoorten.

	Het lijkt me geweldig als je met de kennis die je in dit boek hebt opgedaan de
 ambachtelijke slagerij in loopt. Je weet dan inmiddels dat er veel meer bestaat dan
 de standaard speklap, biefstuk of kalfsentrecote. Je gaat niet meer voor die over-
gewaardeerde ossenhaas, maar bijvoorbeeld voor de minder courante delen als
 het middenrif en de longhaas. Delen die veel meer smaak hebben. Je weet precies
 waarvoor je de slagerij binnenstapt en de slager merkt dat je verstand van zaken
 hebt. Dat versterkt de band en zorgt ervoor dat de slager wordt geprikkeld. Hij zal
 het waarderen dat deze smaakvolle delen niet altijd meer in zijn gehakt en worst
 belanden en jij verlaat de slagerij met een smakelijk stuk vlees.

	Ik hoop dat deze Vleesbijbel je stimuleert om mijn wereld verder te gaan ontdek-
ken, om te gaan proberen en te proeven. Dat je het gebruikt als basis, zoals het
 grote gele slagersboek ooit voor mij de basis vormde.

	Gertjan Kiers
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	HOE GEBRUIK IK DIT BOEK

	Je hebt deze Vleesbijbel ongetwijfeld in handen om meer te weten te komen over
 vlees. Hoe meer kennis, hoe groter de kans op een lekker en goed bereid stuk
 vlees op je bord. Mijn advies over het gebruik van dit boek kan ik dan ook in één
 zin samenvatten: lees het gewoon van voor naar achter en sla geen bladzijde over.
 Dat bladeren als je iets specifieks wilt opzoeken komt later wel en dan biedt de
 inhoudsopgave uitkomst.

	De Vleesbijbel bestaat uit verschillende delen. Allereerst leg ik een aantal
 algemene zaken uit die betrekking hebben op vlees in het algemeen, waarbij ik als
 dat nodig is het specifieke dier aanhaal. Ik leg bijvoorbeeld uit wat vlees nu eigen-
lijk precies is en waar je bij de aankoop op moet letten. Maar ook hoe het er voor,
 tijdens en na de slacht aan toegaat en waarom een echte vleesliefhebber in de
 meeste gevallen zal kiezen voor vlees met vet. En aangezien je een mooi stuk vlees
 aardig kunt vergallen als je niet de juiste gereedschappen in huis hebt, bespreek ik
 de belangrijkste materialen.

	Omdat de kwaliteit van vlees niet pas bij de slager in de koelvitrine begint, ga ik
 in het hoofdstuk Soorten back to basics. Naast de verschillende soorten rund, kalf,
 varken en lam leg ik ook uit welke invloed zaken als voeding en het leefgebied van
 de dieren op het uiteindelijke vlees hebben. Het slachtproces, koelproces en het
 rijpen van vlees komen hier specifiek per soort aan bod.

	In het hoofdstuk Bereiden vind je algemene basisinformatie die met de bereiding
 van vlees te maken heeft. De zes basisbereidingen die je hier aantreft hebben
 elk een eigen icoon. Deze iconen komen weer terug bij de voorbereidingen in het
 volgende hoofdstuk. Hierdoor zie je in een oogopslag voor welke basisbereidingen
 het betreffende deel geschikt is. Verder komen belangrijke kwesties aan bod als
 de cuisson, het rusten en het snijden van vlees, het gebruik van peper en zout en
 het nut van pekelen en marineren. Tot slot is er een tabel met smaakcombinaties
 opgenomen, die je hopelijk uitdaagt om verder te experimenteren.

	Het hoofdstuk How-to’s bevat een tweetal basistechnieken die op zowel rund- als
 kalfs-, varkens- en lamsvlees van toepassing (kan) zijn. Hierna gaan we aan de slag
 met de verschillende dieren per hoofdstuk.
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	Per diersoort begint elk hoofdstuk met het voorbereiden ervan, waarbij ik aan de
 hand van stap-voor-stapfoto’s laat zien hoe Rund, Kalf, Varken en Lam worden
 verdeeld en gesplitst. De meesten van jullie zullen dit in het dagelijks leven aan de
 slager overlaten. Toch zijn deze pagina’s niet alleen interessant als je deze hande-
lingen zelf gaat uitvoeren. Door mee te kijken leer je uit welk deel van het dier de
 vleesdelen afkomstig zijn en hoe ze er ongeportioneerd uitzien. Bij elk stukje vlees
 staat steeds vermeld waar het voor bestemd is en aan de hand van de iconen kun
 je zien welke van de zes basisbereidingen je op het vlees los kunt laten.

	Steeds aansluitend op het voorbereiden van rund, kalf, varken en lam vind je
 diverse recepten, zowel klassiekers als een aantal van mijn favoriete bereidingen.
 Bij elk recept is het uitgangspunt altijd een bepaald stuk vlees, want het draait
 hierbij om de complete bereiding ervan. Handelingen als marineren en paneren
 doe je voortaan zelf, net als het maken van worst en burgers. Ik geef een suggestie
 voor de bijgerechten, maar ga gerust je eigen gang en serveer erbij wat je lekker
 vindt.

	Tot slot kun je in het hoofdstuk Sauzen vinden hoe je vleesbouillon trekt, niervet
 smelt en jus maakt. Daarnaast geef ik een aantal recepten van heerlijke sauzen
 voor bij je vleesbereidingen.

	Beschouw de Vleesbijbel als inspiratiebron en experimenteer er met de kennis die
 je hebt opgedaan vooral lekker op los.
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	WAT IS VLEES?

	Tijdens het schrijven van dit boek kwam ik erachter dat er onduidelijkheid bestaat
 over wat vlees precies is. Soms is iets voor een slager zo vanzelfsprekend dat we
 het eenvoudigweg vergeten te vertellen.

	Vlees

	Vlees bestaat uit spierweefsel, vetweefsel, bindweefsel en vocht. Spierweefsel
 bestaat uit de vleeseiwitten myosine en actine. Bindweefsel bestaat uit collageen
 en elastine. Dat geldt voor het vlees van alle in dit boek beschreven dieren.

	Vlees

	Spierweefsel

	Vetweefsel

	Bindweefsel

	Vocht

	Eiwit myosine

	Eiwit actine

	Collageen

	Elastine
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	Spierweefsel

	Kort gezegd bestaat vlees dus uit de spieren van een beest, al dan niet bedekt
 met vet. De vleeseiwitten myosine en actine zijn als het beestje nog ronddartelt
 belangrijk voor de beweging van de spier. Na de slacht bepalen ze de lijkstijfheid
 (rigor mortis, zie blz. 39). Na de intreding van de lijkstijfheid hebben ze in het stuk
 vlees geen functie meer.

	Vetweefsel

	Vetweefsel geeft het vlees smaak (zie blz. 14) en beschermt tijdens het berei-
dingsproces tegen uitdrogen. Daarnaast is het ook van invloed op het mondgevoel
 (de bite) van vlees, want het maakt vlees malser.

	Bindweefsel

	De bindweefseleiwitten collageen en elastine zorgen voor een bepaalde mate
 van stugheid van de spier. Bindweefsel ondersteunt de spiervezels en draagt de
 spierkracht over op het skelet zodat dit in actie komt. Hoe harder een spier moet
 werken, des te meer bindweefsel deze bevat. Hoe meer bindweefsel er in de spier
 zit, hoe stugger het vlees. Denk maar aan de schenkels uit de poot van een dier.
 Meestal kan vlees dat veel bindweefsel bevat malser worden gemaakt door het
 langzaam te garen. Anders moet het bindweefsel uit het vlees worden gesneden
 voordat het wordt bereid, bijvoorbeeld bij een korte, hete bereiding van blade
 steak (zie blz. 248). Soms wordt beweerd dat het vlees van oudere dieren taaier is
 doordat het meer bindweefsel bevat. Onzin! Als het dier ouder wordt neemt de
 hoeveelheid bindweefsel zelfs af, maar de dwarsverbindingen in de collageenve-
zels in het bindweefsel nemen toe waardoor het vlees wel stugger wordt.
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	Vocht

	Het aanwezige vocht beschermt, net als het eventuele vet, het vlees tijdens het
 bereidingsproces. Maar te veel vocht kan een negatieve invloed hebben op de
 smaak van het vlees na bereiding. Vlees verliest namelijk vocht tijdens de berei-
ding waardoor de smaak afneemt. Als het stukje vlees weinig vocht bevat doordat
 het droog is gerijpt (zie blz. 46), houd dan rekening met een andere bereiding dan
 je gewend bent (zie blz. 49).

	Er wordt vaak gedacht dat het rode vocht dat uit vlees vrij kan komen bloed is.
 Vergeet dat alsjeblieft! Na de slacht laten ze de dieren altijd goed uitbloeden, het
 vlees zou anders te snel bederven. Eigenlijk is het ook heel onlogisch. Bij rood vlees
 is het vocht veel roder dan bij blank vlees, terwijl het bloed van alle dieren toch
 echt dezelfde kleur heeft. Als er rood vocht uit vlees vrijkomt is dat niets meer en
 niets minder dan water en het zuurstoftransporterende eiwit myoglobine.
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	VET

	Na vele magere jaren wordt een beetje vet in vlees tegenwoordig gelukkig weer
 gewaardeerd. Mijn motto is: zonder vet geen smaak! Vet is namelijk een belangrijke
 smaakmaker van vlees. Maar hoe ontstaat vet en welke invloed heeft het op het vlees?

	Voeding levert energie, ook bij dieren. Energie die niet wordt verbrand, wordt
 omgezet in vet of ‘vetzuren’. Deze vetzuren kunnen zich aan de buitenkant van de
 spier ophopen, maar kunnen zich ook in de spier verspreiden. In dat geval spreken
 we van vetmarmering. Het is niet vanzelfsprekend dat er altijd vetmarmering
 ontstaat. Dit is afhankelijk van het ras, de voeding, de leefwijze en genetische
 aanleg. Voer dat snel wordt omgezet in energie, zoals mais, zorgt voor een snelle
 vervetting. Om de energie (vet) goed over de spieren te kunnen verdelen, is het
 belangrijk dat het beestje voldoende bewegingsvrijheid heeft. Hoe actiever de
 spier, hoe meer brandstof ernaartoe gaat. Dat betekent simpelweg dat er meer
 energie en dus vet in die spier terechtkomt, wat de marmering ten goede komt.
 Maar zekerheid op marmering heb je nooit. In de praktijk kan het toch voorkomen
 dat de spier broodmager is en omhuld met een dikke laag vet.

	De invloed van vet

	Vetmarmering in de spier noemen we intramusculair vet. Het functioneert als
 smeermiddel en zorgt ervoor dat de spier soepel blijft. Vetweefsel tussen het bind-
weefsel, zeg maar het vetrandje, heet extramusculair vet en verzwakt de sterke
 structuur van bindweefsel waardoor het bindweefsel zachter wordt. Gemarmerd
 vlees is altijd malser dan mager vlees met een randje vet. Vetcellen zijn nu eenmaal
 vele malen zachter dan spiercellen. Door de aanwezigheid van elastine en reticuline
 in mager vlees zal dit altijd een taaier mondgevoel geven.

	Op het moment dat je vlees gaat verwarmen laat het aanwezige vet smaakcom-
ponenten los. Dit levert een belangrijke bijdrage aan de smaak van het vlees en
 bevordert de sappigheid. Daarnaast beschermt vet tegen verhitting. Wanneer je
 mager vlees iets te lang verhit, heb je al snel het idee dat er een schoenzool op je
 bord ligt; mooi gemarmerd vlees is wat dat betreft iets vergevingsgezinder. Dat wil
 overigens niet zeggen dat je het ongelimiteerd kunt verwarmen. Doordat het vet
 smelt wordt je vlees steeds magerder en kan ook gemarmerd vlees uitdrogen.
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	HOE KIES EN BEWAAR IK MIJN VLEES

	Alle vleessoorten die je in deze Vleesbijbel tegenkomt zijn het hele jaar door
 makkelijk verkrijgbaar. Hoewel lams- en kalfsvlees meer seizoensgebonden zijn
 dan rund- en varkensvlees. Nieuwe aanwas van dieren staat synoniem aan het
 voorjaar, dus vlees van jonge dieren is nu eenmaal populairder in de lente. Maar
 het is wel het hele jaar door verkrijgbaar. De keuze voor een bepaald soort vlees
 is heel persoonlijk. Misschien loop je de reclames af, ben je geïnspireerd door de
 media of een recept uit een kookboek of heb je gewoon zin in een favoriet stuk
 vlees. En dan nóg kan je keuze ter plekke veranderen omdat het vlees dat je in
 gedachten had niet op voorraad is of, zoals ik dat altijd zeg, het vlees niet naar je
 lacht.

	Ik ga hier dus niet vertellen welk vlees je het beste kunt kopen, maar wel waar je
 bij de keuze en aanschaf op moet letten. En als ik een tip moet geven, kies dan ook
 eens voor minder courante delen als middenrif en longhaas. Het grootste voordeel
 van dit zogenaamde werkvlees is namelijk dat dit veel meer smaak heeft. Onder
 werkvlees vallen alle spieren die tijdens het leven van het beestje het meest en
 hardst hebben gewerkt. Er is niks mis met een goede bal gehakt, maar het is toch
 zonde als deze mooie delen alleen maar in balvorm op je bord belanden, of richting
 het buitenland gaan waar ze wel heel goed raad weten met dit vlees. In onze
 eetcultuur zijn we niet meer gewend om een extra knauwtje te geven en daar
 wringt nu precies de schoen. Werkvlees heeft een grovere structuur en is stugger
 waardoor het een ander mondgevoel geeft, het heeft meer bite. Niet iedereen
 is daarvan gecharmeerd en ik hoor af en toe dat het minder lekker smaakt. Maar
 smaak en mondgevoel zijn twee totaal verschillende dingen. Werkvlees is altijd
 voller van smaak en hoe kun je vlees proeven als het zo zacht is dat je er niet eens
 op hoeft te kauwen? Gelukkig zijn er genoeg trucjes en bereidingen (zie blz. 102)
 om deze smaakvolle delen zo klaar te maken dat ze malser worden en bij iedereen
 in de smaak vallen.
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	Wanneer lacht vlees naar je?

	Ik kan me voorstellen dat je misschien je wenkbrauwen optrekt bij deze uitspraak;
 geen enkel stuk vlees ligt schaterend in de vitrine. Wat ik ermee bedoel is dat je
 eerste indruk van het vlees meteen goed moet zijn. Zonder al te veel verstand
 van zaken kun je met behulp van je zintuigen op je gevoel beoordelen of vlees
 naar je lacht. Je hebt er echt geen opleiding voor nodig, hooguit een beetje
 zelfvertrouwen. Word je niet direct warm van het aanbod in de vitrine en voldoet
 het vlees niet aan onderstaande aspecten, dan lacht het niet en voelt het zich
 triest. In dat geval kun je beter op zoek gaan naar een ambachtelijke slager met
 verstand van zijn vak.

	Algemene richtlijnen zijn dat vlees zijn natuurlijke kleur moet hebben en dat
 het vet, mits aanwezig, er mooi wit en stevig uit moet zien. Het hoort niet in een
 zwembad van vleesvocht te liggen spartelen, want als vlees te lang ligt zal het
 door de daling van de pH-waarde vocht verliezen (zie blz. 40). Ook kan het zo zijn
 dat er te veel vlees op een schaal ligt of heeft gelegen en er door druk vochtver-
lies is opgetreden. Ook deze ongewenste vorm van vochtverlies komt de kwaliteit
 van je stukje vlees niet ten goede. Daarnaast zijn benen in vlees snel aan bederf
 onderhevig, vooral als de benen met een elektrische zaag zijn verdeeld. De elektri-
sche zaag is vaak watergekoeld, en zaagsel en botsplinters zijn in combinatie met
 water op benen en vlees een voedingsbron voor bacteriën. Dit betekent absoluut
 niet dat je vlees met been moet mijden, maar let extra op de hiernaast vermelde
 aandachtspunten.
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	Rund

	Rundvlees kan donker verkleuren naarmate het langer ligt en minder vers is,
 want door blootstelling aan licht en lucht gaat het vlees oxideren. Je ziet dan
 donkere plekken op het vlees en vaak treedt het eerdergenoemde vochtverlies op.
 Naarmate rundvlees ouder wordt, verandert de frisse geur in een muffige, oude
 lucht. Uitzondering hierop vormt gerijpt rundvlees dat onder gecontroleerde
 omstandigheden is verouderd (zie blz. 40).

	Kalf

	Let bij kalfsvlees op het verschil tussen blank en rosé kalfsvlees (zie blz. 70). Zoals
 de term al doet vermoeden, is blank kalfsvlees licht van kleur en rosé kalfsvlees
 donkerder. Omdat het jong vlees is, is het kwetsbaarder dan rundvlees, dat meer
 myoglobine bevat. De hoeveelheid myoglobine is afhankelijk van het soort dier,
 en van de leeftijd, voeding en de fysieke inspanning van het beest. Hoe hoger de
 concentratie myoglobine in de spier, hoe roder het vlees. Rosé kalfsvlees bevat
 dan ook meer myoglobine dan blank kalfsvlees en is hierdoor langer houdbaar dan
 de blanke variant. Oud blank kalfsvlees verkleurt donker en kan zelfs een groene
 gloed krijgen. Rosé kalfsvlees wordt eveneens donker en gaat snel plakken. Beide
 soorten kalfsvlees kunnen muffig en zurig gaan ruiken.

	Varken

	Rauw varkensvlees is minder lang houdbaar dan rund-, kalfs- en lamsvlees. Het is
 gevoeliger voor licht en lucht en daardoor sneller aan bederf onderhevig. Vers var-
kensvlees hoort licht van kleur te zijn en aan de oppervlakte mooi droog. Minder
 vers en te oud varkensvlees wordt dof en kan zelfs groen verkleuren. Het vlees laat
 naarmate het ouder wordt veel vocht los en kan plakkerig aanvoelen. Oud var-
kensvlees ruikt veel onaangenamer dan oud rundvlees, het krijgt een penetrante
 zurige lucht.

	Lam

	Lamsvlees hoort er fris uit te zien en heeft een donkere gloed. Hoe jonger het lam
 is geslacht, hoe lichter de kleur van het vlees. Ook lamsvlees bevat relatief veel
 myoglobine, wat de houdbaarheid ten goede komt. Bij lamsvlees is het vooral de
 geur die je waarschuwt of het vlees te oud is, het ruikt dan ranzig en bedorven.
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	Vlees bewaren

	Heb je een mooi stukje vers vlees uitgekozen, dan kun je dit makkelijk een dag of
 drie in de koelkast bewaren. In de verpakking zoals je het hebt gekocht, maar nog
 liever op een schaaltje afgedekt met een stuk plasticfolie.

	Grote, niet-geportioneerde delen in een vacuümverpakking zijn in een pro-
fessionele koelkast makkelijk een paar maanden houdbaar. Helaas zijn de
 huis-tuin-en-keukenkoelkasten vaak niet koud genoeg afgesteld. Met een beetje
 geluk is je koelkast zo’n 8 °C, maar 12 °C komt ook voor. Omdat melkzuurbacteriën
 zich bij een temperatuur van 5 °C of hoger vermenigvuldigen en de pH-waarde van
 vlees naarmate het minder vers is daalt, is het veel kwetsbaarder bij een tempe-
ratuur boven de 5 °C of hoger. Meet gewoon eens de temperatuur van je koelkast
 door er een paar uur een thermometer in te leggen. Houd daarbij rekening met
 het feit dat de meeste koelkasten verschillende temperatuurzones hebben. Vaak
 is het boven in de koelkast warmer dan onderin en kan er een temperatuurverschil
 voor- en achterin de koelkast zijn.

	Als je het vlees langer wilt bewaren, dan kun je het beter in de diepvries leggen. Bij
 meerdere stukken vlees kun je dit het beste doen door dit in delen in te vriezen.
 Zodra het eerste deel bevroren is, vries je het volgende deel (dat je intussen in de
 koelkast hebt bewaard) in. Want hoe minder temperatuurschommelingen, hoe
 beter het is voor je vlees. Laat je vlees door de slager vacuümtrekken om vries-
brand te voorkomen. Bij vriesbrand verdampen namelijk de ijskristallen aan de
 oppervlakte van het vlees waardoor het uitdroogt. Er zijn overigens ook handige
 en betaalbare vacumeermachientjes voor thuisgebruik te koop, maar de afmeting
 van het te vacumeren vlees is hierbij wel beperkt.
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	Ontdooien van vlees

	Diepgevroren vlees heeft tijd nodig om te ontdooien als de kwaliteit je lief is. Leg
 het in de vacuümverpakking of afgedekt op een schaal in de koelkast. Als je vlees
 geforceerd ontdooit gaan de cellen kapot en gaat het vlees door vochtverlies
 hard achteruit. Ontdooien in een warme omgeving of onder heet water is uit den
 boze. Als het echt nodig is om het proces te versnellen, dan kun je het vlees het
 beste in de vacuümverpakking in een schaal in de wasbak onder een straaltje koud
 stromend water zetten, zodat het water continu wordt ververst.

	Bereiding

	Het staat als een paal boven water dat de keuze van je vlees grotendeels de berei-
ding bepaalt: het ene deel is nu eenmaal geschikter voor een bepaalde bereiding
 dan het andere. Niet het soort dier, maar wel het deel van het dier is bepalend of
 je bijvoorbeeld voor een langzame stoofbereiding of een snelle bakbereiding kiest.
 Je kunt in grote lijnen aanhouden dat je de delen van het dier van voor naar achter
 genomen, van langzaam naar snel moet bereiden. En onthoud dat het werkvlees
 de meeste smaak heeft, maar vaak ook langer bereid moet worden. Al bevestigen
 uitzonderingen de regel… De belangrijkste basisbereidingen vind je op blz. 102.
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	GEREEDSCHAPPEN

	Het belangrijkste gereedschap om vlees te bewerken bestaat uit de verschillende
 messen. Zonder wordt het een beetje lastig om het dier uit te benen en verder te
 verwerken. Daarnaast zijn er nog handige gereedschappen en materialen die ook
 goed van pas komen bij het verwerken van vlees.

	Kwaliteit van het mes

	De kwaliteit van een mes zit ’m in de hardheid van het gebruikte staal. Die
 hardheid wordt uitgedrukt in hrc (Hardness Rockwell C-schaal) en staat voor de
 weerstand die het materiaal biedt tegen permanente vervorming. Ook de taaiheid
 van het staal is belangrijk. Als deze niet in balans is met de hardheid dan zal het
 mes snel afbrokkelen. Slagersmessen hebben over het algemeen een hardheid
 van 54-56 of 56-58 hrc. Hoe hoger de hardheid van het mes, hoe langer het scherp
 blijft. Het harde staal maakt het slijpen van het mes wel moeilijker.

	Om je mes zo lang mogelijk scherp te houden, gebruik je een aanzetstaal. Hiermee
 haal je de bramen van de vouw (snijkant) af. Een bot mes kan niet met een aanzet-
staal worden geslepen, het is alleen bedoeld om de vouw te herstellen. Als je mes
 bot is, dan wordt het tijd om het te laten slijpen. Wanneer je het mes alleen af en
 toe voor huis-tuin-en-keukengebruik inzet, voor datgene waarvoor het is bedoeld,
 hoeft het niet vaak te worden aangezet en geslepen. Gebruik je het mes ook om
 bijvoorbeeld een blik mee open te maken, dan is een dagelijkse slijpbeurt geen
 overbodige luxe.
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	Hanteren

	Het belangrijkste bij het gebruik van een mes is dat je het goed onder controle
 hebt. Dit is misschien nog wel belangrijker dan kennis over het vlees dat je gaat
 bewerken. Een mes dat dansend in je hand ongecontroleerde bewegingen maakt,
 is geen hulpmiddel maar een wapen, voor omstanders en vooral voor jezelf.

	Ervaring is het sleutelwoord als je met een scherp mes aan de gang gaat, maar als
 je de volgende regels in acht neemt kom je al heel ver:

	1 Knijp niet te hard in het heft. Je hand wordt dan warm, gaat zweten en wordt
 glad. Het moment dat je hierdoor per ongeluk met je hand over het heft schiet
 wil je als amateurslager niet meemaken.

	2 Zorg er altijd voor dat je messen scherp zijn. Met een bot mes moet je namelijk
 duwen en veel kracht zetten. Schiet je uit, dan kan het flink misgaan. Als je
 jezelf dan toch snijdt kun je dit beter met een scherp mes doen, want een
 scherp mes maakt mooie wonden en een bot mes maakt lelijke wonden.

	3 Leg je mes nooit onder een stuk vlees. Als het uit het zicht ligt, kan het zomaar
 gebeuren dat je er met een van je handen in grijpt. Ik vergeet mijn eerste
 schnabbel nooit meer: ik zou ribben uitbenen voor de kerst, maar mijn mes lag
 onder de tweede rib… Je begrijpt dat ik die avond geen moer verdiend heb.

	4 Ga niet met een mes rondlopen. En als je dat wel doet, dan altijd met de punt
 naar beneden. Je wilt niet weten wat er door je heen gaat als je de vrouw of
 man des huizes begroet met het mes in je hand en de punt naar voren.
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	Slijpen van het mes

	Een mes slijpen is niet eenvoudig. Oefening baart meestal kunst, maar bij
 sommigen komt het nooit goed. Wees niet bevreesd, je bent in goed gezelschap. Ik
 weet mijn mes over het algemeen aardig te hanteren, tot het op slijpen aankomt.
 Ik heb nog nooit een knappe vouw op een mes gekregen. Gelukkig kun je dit klusje
 uitbesteden. Ook messenslijpen is een specialisme en er zijn vaklui die dat heel erg
 goed kunnen.

	Wil je toch proberen of jij tot de categorie behoort die het wel onder de knie kan
 krijgen, zorg dan in ieder geval voor een goede gelijkmatige vouw. Een brede
 vouw gaat langer mee, een smalle vouw maakt je mes scherper. Zoals gezegd ben
 ik geen expert op het gebied van messenslijpen dus verder kan ik je weinig tips
 geven, maar op internet is genoeg informatie te vinden.
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	MESSEN

	Messen zijn er in vele soorten en maten. Een goed mes ligt comfortabel in de hand.
 Je moet één zijn met je mes, want alleen dan is er sprake van een optimale samen-
werking.

	Uitbeenmes

	De naam zegt het al: een mes dat je gebruikt bij het verwijderen van de benen. Uit-
beenmessen hebben een lemmet van 13 of 15 centimeter lang. De ideale afmeting is
 afhankelijk van de grootte van het dier; het snijoppervlak en de dikte van het lemmet
 moeten in verhouding zijn. Het lemmet van een mes dat je vaak gebruikt en slijpt zal
 steeds kleiner en smaller worden. Gekkenwerk om daar een rund mee uit te benen,
 maar perfect voor het kleine en fijne uitbeenwerk van bijvoorbeeld lam en varken.

	Vlies-/steekmes

	Dit mes gebruik je voor het betere verdeel- en splitswerk. De lengte
 van het lemmet varieert van 16 tot 30 centimeter. Kies voor vliezen
 voor een afmeting van 16 tot 18 centimeter en voor het portioneren
 van grote stukken vlees is 25 of 30 centimeter een must. Natuurlijk
 kun je het klusje ook klaren met een mes met een kleiner snijopper-
vlak, maar zorg er altijd voor dat de verhouding van je mes en het
 vlees in balans is. Anders ga je zagen in plaats van snijden en dat is
 absoluut niet des slagers.
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	Blokmes

	Dit mes ziet eruit als een kort zwaard waar piraten elkaar mee te lijf
 gingen. Blokmessen zijn verkrijgbaar met lemmeten in afmetingen
 van 18 tot 30 centimeter en zijn ideaal om grote stukken vlees
 mee te portioneren, zoals hals- en riblappen van het rund en kalf.
 Het mes is niet geschikt om te vliezen, omdat het bij de punt rond
 afloopt en je de punt juist nodig hebt om een begin te maken.

	Trancheermes

	Je kunt grote gegaarde vleesdelen met een vlies-/
 steekmes of blokmes snijden, de messen die je ook
 gebruikt om rauw vlees te vliezen of portioneren. Een
 koksmes is eveneens een optie en staat natuurlijk een
 stuk professioneler. Maar als je het echt goed wilt doen,
 dan gebruik je hier een trancheermes voor. Het lemmet
 van dit mes is minder hoog, zodat het tijdens het snijden
 voor minder weerstand zorgt.
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	OVERIGE GEREEDSCHAPPEN

	Snijplank en hakblok

	Het was niet voor niets dat er vroeger in elke slagerij een mooi,
 groot en vooral loodzwaar houten hakblok stond. Gevestigde
 slagers kunnen het zich uit hun jeugd nog wel herinneren; het
 krabben van het hakblok nadat het even in het zout was gezet. Het
 zout onttrok het vocht uit het blok zodat alle vleessappen eruit
 kwamen en weggepoetst konden worden. Het blok werd mooi
 schoon en alle bacteriën waren verdwenen. Nadat wettelijk werd
 bepaald dat hout niet langer was toegestaan en moest worden
 vervangen door kunststof, verdwenen die mooie ambachtelijke
 blokken uit de slagerijen. Achteraf bleek dat hout toch niet zo
 onhygiënisch was, alleen zijn de regeltjes nog niet teruggedraaid.
 Gelukkig gelden deze regels niet voor thuisgebruik, dus je kunt
 gerust een houten snijplank en/of hakblok gebruiken. Zo’n hakblok
 is bedoeld voor het grovere werk. Oftewel om grote delen vlees
 te verwerken, vlees uit te benen of vlees met been op te hakken.
 Kleiner werk, waar je normaal gesproken een snijplank voor zou ge-
bruiken kan ook. Andersom is geen aanrader. Een snijplank gebruik
 je alleen om kleine delen vlees te verwerken of gegaarde delen
 te snijden. Een hakblok is dikker, steviger en vaak anders verlijmd
 waardoor het beter tegen grof geweld bestand is.
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	Hakbijl

	Een bijl die vroeger door de slachter werd gebruikt
 om de geslachte dieren te doorklieven kom je bijna
 niet meer tegen. Alles gebeurt tegenwoordig machi-
naal. Een handbijltje om karbonades mee te hakken
 of schnitzels te pletten zie je nog wel en is handig
 om in huis te hebben als je zelf vlees gaat bewerken.
 Zorg dat de bijl past bij de werkzaamheden. Niet te
 licht, maar ook niet te lomp en zwaar. Ook bij een
 hakbijl draait het grotendeels om de controle.

	Zaag

	Een goed gekartelde vleeszaag
 is nog altijd reuzehandig voor
 het langere en betere zaagwerk.
 Bijvoorbeeld voor het verdelen van
 hele karkassen, het portioneren van
 een côte de boeuf of het zagen van
 runderschenkels. Ook als je in de
 keuken met grote stukken vlees,
 zoals een hele T-bone, aan de slag
 gaat is een zaag onmisbaar.

	Rolladetouw

	Een beetje hobbykok kan niet zonder rolladetouw. Je
 gebruikt het om delen vlees gelijkmatig op te binden.
 Zo voorkom je een verschil in gaarheid. Het is belangrijk
 dat je het touw goed aansnoert en knoopt, want door
 de werking van zout en vocht wil touw nog weleens
 losschieten. Vind je opbinden maar een gedoe, dan kun
 je ook voor een net kiezen. Vanuit ambachtelijk oogpunt
 een no-go, maar handig is het wel.
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	DE SLACHT

	Hoewel we binnen de eerlijke vleeshandel de keten van boer tot bord zo trans-
parant mogelijk willen houden, wordt het hoofdstuk slachten vaak overgeslagen.
 Niet omdat het gepaard gaat met dubieuze praktijken, maar het wordt meestal
 zielig gevonden. Bloederige filmpjes van misstanden, waar we helaas zoals in elke
 branche mee te maken hebben en die de anti-vleesbeweging maar al te graag in
 de openbaarheid brengt, zorgen vaak voor een roodgekleurd en niet echt objec-
tief beeld. Dit is ook een van de redenen waarom er bijna nooit in een slachthuis
 gefilmd mag worden. Het is niet zo dat ze iets te verbergen hebben, maar kwaad-
willende personen kunnen bijvoorbeeld door misleidende teksten het bedrijf
 onterecht in een verkeerd daglicht stellen. De dood zorgt hoe dan ook vaker voor
 negatieve dan positieve reacties en het slachten van een dier is nu eenmaal geen
 fraai gezicht. Dat neemt niet weg dat het in mijn optiek humaner is je tanden
 pas in een stuk vlees te zetten als het dier niet meer leeft. Maar een feit is dat
 het slachten – hoe raar dat misschien ook klinkt – met respect voor het dier en
 vakkundig en hygiënisch moet gebeuren.

	Fasen van het slachten

	Het slachtproces van het dier bestaat uit verschillende fasen. Voor en na de slacht
 vinden er verschillende keuringen plaats onder toezicht van het nvwa (Nederland-
se Voedsel- en Warenautoriteit). Niemand heeft er tenslotte baat bij als er vlees
 van een ziek dier of vlees met andere gebreken op de markt komt. Komt het dier
 door de keuring voor de slacht heen dan krijgt het, al dan niet verdoofd, een hals-
snede. Het hart pompt nog even door waardoor het meeste bloed het dier direct
 verlaat. Dit leegbloeden is van groot belang, omdat bloed ongewenste bacteriën
 bevat die het vlees kunnen besmetten. Het vlees zou daardoor korter houdbaar
 zijn of wordt zelfs oneetbaar. Vervolgens worden alle ingewanden en – met uitzon-
dering bij het varken – de huid verwijderd. Bij varkens worden de haren van de huid
 gebrand, omdat de huid (het zwoerd) eetbaar is – denk maar aan krokant buikspek.
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	Het ideale plaatje

	In het ideale plaatje zit er een periode van rust tussen het vervoer en het slachten
 van de dieren. Bij goed vervoer kunnen de dieren aan hun nieuwe omgeving
 wennen en vooral ontstressen van het transport. Het is belangrijk dat het slacht-
proces voor de dieren zo stressvrij mogelijk verloopt voor een optimale vleeskwa-
liteit. Stress veroorzaakt nu eenmaal een en ander in een lichaam. Ga maar na: als
 je zelf in een stresssituatie zit, dan giert de adrenaline door je lijf. Door de verho-
ging van het adrenalinegehalte ga je extra spiersuikers (glycogeen) verbranden
 (glycolyse). Het wordt omgezet in glucose en het glucosegehalte in de bloedbaan
 stijgt. Deze spiersuikers zijn direct van invloed tijdens het slachtproces van een
 dier voor de kwaliteit van het vlees.

	DFD-vlees

	Op het moment dat het voorraadje spiersuikers van een dier in het voortraject –
 bijvoorbeeld door vermoeidheid of stress tijdens het transport – al (grotendeels)
 is verbrand, bestaat de kans op DFD-vlees (Dark, Firm en Dry). Door de afwezigheid
 van voldoende spiersuikers wordt er geen of te weinig melkzuur aangemaakt; het
 vlees heeft een te lage zuurgraad, oftewel een te hoge pH-waarde. Het resultaat is
 donker, taai en droog vlees met een hoog waterbindend vermogen. Omdat het een
 lage zuurgraad heeft, is het bovendien een broedplaats voor bacteriën. Krijgt het
 dier de kans de voorraad glycogeen aan te vullen door een periode van rust tussen
 het transport en de slacht, dan komt het met die pH-waarde, en dus het vlees, wel
 goed.
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	PSE-vlees

	Diezelfde spiersuikers kunnen ook bleek, slap en waterig vlees met een laag
 waterbindend vermogen veroorzaken, het zogenaamde PSE-vlees (Pale, Soft en
 Exudative). In dat geval is er sprake van een te hoge concentratie spiersuikers
 door stress. Zoals gezegd veroorzaakt stress, als de voorraad spiersuikers niet is
 uitgeput, een verhoogde hoeveelheid glucose in het bloed. In combinatie met
 zuurstof zorgt het voor een energieboost. Maar wanneer de zuurstoftoevoer
 wordt onderbroken, wat tijdens de slacht gebeurt, verandert de aanwezige
 glucose in melkzuur. Is het glucosegehalte door stress te hoog, dan is het resultaat
 een te hoge zuurgraad, oftewel een te lage pH-waarde van het vlees. Om dit te
 voorkomen is het belangrijk dat het beestje zo min mogelijk meekrijgt van het lot
 dat hem te wachten staat.

	Zowel DFD- als PSE-vlees zal je nooit bij een goede slager tegenkomen. Die herkent
 het onmiddellijk en stuurt het terug naar de leverancier.
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	Verdoofd slachten

	Bij verdoofd slachten wordt het dier altijd eerst bedwelmd; het is dan hersendood
 of bewusteloos. Bij runderen en kalveren gebeurt dit door middel van een schiet-
masker, een apparaat waarmee een pin tussen de ogen van het dier wordt gescho-
ten en onmiddellijk de hersendood intreedt. Varkens krijgen over het algemeen
 een sterke stroomstoot en raken hierdoor direct bewusteloos. Lammeren worden
 vaak standaard halal geslacht, omdat het merendeel van het vlees bestemd is voor
 de in ons land wonende moslims. Zo dekt de doelgroep vrijwel de hele markt. Bij
 vlees dat bestemd is voor de export is halal slachten verboden.

	Onverdoofd slachten

	Aan onverdoofd (halal of koosjer) slachten ligt religie ten grondslag. De dieren,
 waaronder rund, kalf en lam, die in de Koran en de soenna halal (rein) zijn verklaard
 of onder de kasjroet (Joodse spijswetten) vallen, worden ritueel geslacht. Het zal
 je niet verbazen dat het varken niet in aanmerking komt voor deze manier van
 slachten, want zowel bij de moslims als de joden staat geen varkensvlees op het
 menu. Bij onverdoofd slachten wordt een halssnede gemaakt en is het dier nog
 tienden van seconden bij bewustzijn. Wat dierenwelzijn betreft is er dus niet echt
 reden voor paniek. Maar de nare aanblik en het grotere risico dat de halssnede niet
 in een keer kan worden gemaakt, is voor mij en vele anderen een argument om
 een grote voorkeur voor verdoofd slachten te hebben. Ritueel slachten wekt in de
 westerse wereld dan ook veel weerstand op. In diverse landen is het onverdoofd
 slachten inmiddels verboden. Ook in ons land gaan er regelmatig stemmen op,
 maar het ligt politiek gevoelig om er een beslissing over te nemen. Aan halal en
 koosjer slachten is een aantal specifieke regels verbonden:
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	Halal slachten

	
		Het dier mag niet in het bijzijn van soortgenoten worden geslacht.

		Tijdens de slacht moet de kop van het dier richting Mekka wijzen.

		Het mes mag niet zichtbaar zijn voor het dier en moet vlijmscherp zijn. De keel,
 slokdarm en luchtpijp moeten in één haal worden doorgesneden.

		De slachter die de halssnede geeft moet moslim zijn en tijdens het snijden het
 slachtgebed Bismillah Allahu Akbar uitspreken.

		Het dier mag geen pijn lijden.



	Bij uitzondering wordt er tegenwoordig ook wel verdoofd halal geslacht. Het dier
 mag door de verdoving echter niet overlijden.

	Koosjer slachten

	
		Met een vlijmscherp mes moet de keel, slokdarm en luchtpijp in één beweging
 worden doorgesneden.

		De slachter die de halssnede geeft moet zijn aangesteld door het rabbinaat.

		Het vlees moet vrij van bloed zijn. Bloed is een teken van leven en mag daarom
 volgens de kasjroet niet geconsumeerd worden. Met bloed in aanraking gekomen
 vlees wordt in zoutbaden gelegd om het bloed te verwijderen.



	Los van de slachtrituelen eten orthodoxe joden in principe geen vlees van de
 achtervoet van het rund. Volgens de Tenach (de joodse Bijbel) bleef ene Jakob,
 stamvader van de Israëlieten, na een vechtpartij door een ontwrichte heup kreupel
 achter. Om deze reden is het volgens de joodse spijswetten ongeoorloofd de ach-
tervoet te consumeren, behalve als de achillespees en heupspier zijn verwijderd.
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	Na de slacht

	Na de verdoofde of onverdoofde slacht, een hierop volgende controle op onregel-
matigheden en de keuring na de slacht, volgt in de regel het koelproces, waarbij
 het vlees wordt gekoeld tot 2 °C. Een belangrijke procedure die niet te snel en
 niet te langzaam mag gaan, om te voorkomen dat het vlees taai wordt. De duur en
 methode zijn afhankelijk is van het soort dier. De specifieke kenmerken komen, net
 als de verdere verwerking van de dieren, in de betreffende hoofdstukken aan bod.
 En de uitzondering bevestigt de regel: soms volgt er geen koelproces. Bij offer-
feesten na een vastenperiode is het gebruikelijk dat de dieren slachtwarm worden
 meegenomen en direct worden bereid. Dit vlees is niet geschikt voor korte, hete
 bereidingen, omdat het nog niet is bestorven.

	Innovaties bij het slachten

	Vooral in de varkensindustrie wordt geïnnoveerd om de kwaliteit van het vlees
 naar een hoger niveau te brengen, waarbij dierenwelzijn en duurzaamheid centraal
 staan. In bepaalde slachthuizen komen de varkens na transport tot rust in een
 ruime stal met verwarmde vloer om stramheid te voorkomen. De varkens worden
 niet met een stroomstoot maar met CO₂ (koolstofdioxide) verdoofd. Bij deze
 methode wordt een groep dieren in een lift verplaatst naar een ruimte waar de
 dieren door de CO₂ snel worden bedwelmd.
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	Rigor mortis

	Bij rigor mortis – of lijkstijfheid – komt de werkeenheid van een spier om
 de hoek kijken. Een spier bestaat uit verschillende delen, waaronder de
 sarcomeren. Sarcomeren zijn het enige deel dat werk verricht. Deze sarco-
meren bestaan uit twee soorten eiwitten: myosine en actine. Myosine is
 opgebouwd uit dikke eiwitdraden en actine uit dunne eiwitdraden. Op het
 moment dat de spier werkt, bewegen deze eiwitdraden over elkaar heen.
 Zelfs als het dier is geslacht werken deze eiwitten nog door, net zolang tot
 de energievoorraad op is. Vanaf dat moment hechten deze eiwitten zich
 aan elkaar vast zodat de spier verhardt en spreken we van rigor mortis.
 Afhankelijk van de diersoort duurt het 4 tot 14 uur voordat de spier zijn
 maximale hardheid heeft bereikt. In principe zou je het vlees dus kunnen
 bereiden en eten voordat de rigor mortis intreedt. Het is dan alleen wel
 erg taai. Daarom is het gebruikelijk het vlees eerst te laten besterven (zie
 blz. 40), waarbij de van nature in vlees aanwezige enzymen cathepsine en
 calpaïne de eiwitten afbreken.

	Duur intrede rigor mortis

	RUND
 12 – 14 uur

	KALF
 4 – 8 uur

	VARKEN
 8 – 12 uur

	LAM
 4 – 8 uur
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	RIJPEN

	Als het slachtproces erop zit en de lijkstijfheid (rigor mortis) is ingetreden, kan het
 vlees worden bewerkt en bereid. Persoonlijk vind ik het dan vaak nog te jong om
 mee aan de slag te gaan. Laat je er direct een bereiding op los, dan wordt het een
 stug stukje vlees dat die echte vleessmaak mist. Rund-, kalfs- en lamsvlees hebben
 ongeveer een week de tijd nodig om malser en lekker te worden: het moet dus
 eerst besterven. Varkensvlees kan vaak na een dag al bewerkt en bereid worden,
 langer besterven voegt in mijn ogen niets toe. Varkensvlees heeft een vrij vlakke
 smaak die niet dieper wordt.

	Binnen het vleeswereldje wordt besterven ook wel in één adem genoemd met
 rijpen. De omstandigheden en methodes zijn hetzelfde, maar in mijn ogen is er
 een aanzienlijk verschil. Besterven is namelijk een must en voor rijpen maak je een
 bewuste keuze. Na die eerste week gaat besterven over op rijpen, iets wat vooral
 interessant is voor rundvlees. Het doel van rijpen is dat het vlees (nog) malser en
 intenser van smaak wordt. Jong vlees als kalf en lam is al erg mals en relatief mild
 van smaak; rijpen zou nutteloos zijn.

	Besterven

	RUND
 1 week

	KALF
 1 week

	VARKEN
 1 dag

	LAM
 1 week

	Rijpen

	14-28 dagen (soms langer)

	Niet gangbaar

	Niet gangbaar

	Niet gangbaar
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	De geschiedenis van vlees rijpen

	Het rijpen van vlees is al eeuwenoud. Voor de komst van de verpakkingsmachines
 deden slagers niet anders. Vergeet ook de romantische verhalen over treinwagons
 vol met vlees die weken onderweg waren naar hun bestemming en waardoor het
 vlees vanzelf rijpte. Bij koude, winterse temperaturen had dat gekund, maar als
 onbeschermd vlees hartje zomer wekenlang in een treinwagon hangt zou dat een
 heel ander effect op het vlees hebben gehad. De slager kocht een dier, slachtte
 het en hing het in de koelcel. In drukke periodes rijpte het vlees kort en in rustige
 periodes rijpte het vlees lang, altijd onverpakt. Dit was het zogenaamde droog
 rijpen.

	Toen in de jaren zestig de verpakkingsmachines hun intrede deden, veranderde
 er veel en vanaf dat moment ontstond het nat rijpen van vlees. Economisch gezien
 was dit een uitkomst. Na de slacht werd het vlees uitgebeend en vervolgens ge-
vacumeerd in de koelcel gelegd. Het nam minder ruimte in beslag, kon door het
 vacuümtrekken lang(er) bewaard blijven en het betekende minder afval. De vlees-
snippers die na het vacumeren van de verschillende delen overbleven belandden
 bijvoorbeeld in het gehakt. Voorheen moest van de drooggerijpte bouten vlees
 die in de koelcel hingen de buitenkant worden afgesneden. Dit is ook een van de
 redenen waarom drooggerijpt vlees duurder is.

	Hedendaagse rijpingsmethodes

	Nog altijd wordt zowel droog als nat rijpen, oftewel dry en wet aging, toegepast.
 Het grootste verschil tussen droog en nat en rijpen is de uiteindelijke smaak van
 het vlees. Vaak wordt beweerd dat drooggerijpt vlees malser is, maar verschillende
 onderzoeksrapporten halen deze bewering weer onderuit. Wat vaststaat is dat
 drooggerijpt vlees intenser van smaak is dan natgerijpt vlees doordat er vocht aan
 het vlees wordt onttrokken. De smaak van drooggerijpt vlees wordt omschreven
 als nootachtig en de structuur is boterachtig.
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	Nat rijpen

	De makkelijkste manier van rijpen is nat rijpen: het rijpen in een vacuümverpak-
king. Het maakt niet uit of het mager vlees of vlees met een lekker vetje betreft.
 Vlees bevat van nature melkzuurbacteriën die ervoor zorgen dat de pH-waarde
 van het vlees daalt waardoor het vlees vocht verliest en de smaak intenser wordt.
 Daarnaast breken de in het vlees aanwezige enzymen de eiwitverbindingen af.
 Beide natuurlijke processen zorgen ervoor dat het vlees malser wordt. Het meeste
 vlees dat momenteel wordt verkocht is natgerijpt, ook soorten en delen waarbij
 rijpen niets toevoegt. Hierbij gaat het puur om het verlengen van de houd-
baarheid van het vlees en het efficiënter vervoeren. Natuurlijk is het hierbij van
 belang dat de dieren bij leven gezond waren, dat het slachten en verwerken onder
 optimale hygiënische omstandigheden heeft plaatsgevonden en het vlees bij een
 perfecte temperatuur is opgeslagen. Bij gevacumeerd vlees ligt deze perfecte
 temperatuur tussen de 0 °C en 2 °C. Koop je, bijvoorbeeld bij de groothandel,
 gevacumeerd vlees, dan rijpt dit in je koelkast in principe dus gewoon door.

	De rijpingsperiode is bij nat rijpen dan ook een ruim begrip. Op het moment dat
 je gevacumeerd vlees aanschaft, is het vlees zo’n 3 weken voor de ‘tenminste
 houdbaar tot’-datum op het etiket op zijn best. De maximale tijd is diezelfde
 datum. Uitzondering op de 3 eerdergenoemde weken vormt gevacumeerd
 varkensvlees, omdat de houdbaarheid hiervan – ook in een vacuümverpakking
 – korter is dan van rund-, kalf- of lamsvlees. Als je bij de slager ongevacumeerd
 vlees koopt, kun je ervan uitgaan dat hij dit in acht heeft genomen. Vlees dat iets
 te lang in de vacuümverpakking heeft gerijpt en daardoor een te lage pH-waarde
 heeft, krijgt een zurige smaak. Als je het vacuüm verbreekt, zal de pH-waarde, en
 dus de smaak, van vers natgerijpt vlees door het contact met zuurstof in ongeveer
 een halfuur herstellen. Heeft het vlees echt te lang gerijpt, dan is het onherstel-
baar; het vlees smaakt dan zurig.

	Doordat nat rijpen goed en makkelijk beheersbaar is en er weinig fout kan gaan,
 kun je vers vlees eventueel thuis vacumeren en laten rijpen. Maar check wel, ook
 als je gevacumeerd vlees koopt, of je koelkast de juiste temperatuur heeft. Boven
 de 5 °C vermenigvuldigen zich de melkzuurbacteriën, wat de houdbaarheid aan-
zienlijk verkort. De pH-waarde daalt snel, het vlees wordt sneller zuur en bij een te
 lage pH-waarde verliest het vlees te veel vocht. Je vlees wordt zurig en droog.
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	Droog rijpen

	Droog rijpen of dry aging is niets meer of minder dan het onbedekt weghangen of
-leggen van een stuk vlees (doorgaans rund) in een hiervoor geschikte omgeving.
 Ook hierbij breken de in het vlees aanwezige enzymen de eiwitverbindingen af
 zodat het vlees malser wordt en treedt er een verlaging van de pH-waarde op.
 Tijdens het rijpingsproces wordt er vocht aan het vlees onttrokken en ontstaat
 er, door een verrottingsproces, een droge zwarte korst. Deze korst zit vol met
 bacteriën. Deze blijven echter in de korst aan de oppervlakte. Bovendien be-
schermt de korst het vlees tegen eventuele besmetting van buitenaf. Bij droog
 rijpen kan het vlees het beste aan het been worden gerijpt. Als het vlees al is
 uitgebeend bestaat de kans op beschadigingen waardoor de bacteriën naar
 binnen kunnen dringen. Extra positieve bijkomstigheid van rijpen aan het been
 is de kleinere hoeveelheid snijafval. Na het rijpen worden de korst en het been
 in één handeling van en uit het vlees gesneden, waardoor er minder snijafval
 is. Voor droog rijpen heb je wel enige kennis nodig. Van het vlees, maar vooral
 van het proces. Een huis-tuin-en-keukenkoelkast is in ieder geval niet geschikt,
 dus don’t try this at home! Het is simpelweg te gevaarlijk om met droog rijpen te
 experimenteren. Ook de verwerking van drooggerijpt vlees moet altijd met de
 grootste zorg gebeuren. Je wilt je bacterievrije vlees immers niet besmetten.
 Meestal zal de slager de korst eraf snijden. Doe je het zelf, snijd dan eerst zorg-
vuldig de korst eraf en maak je snijplank en gereedschappen daarna goed schoon
 voordat je verdergaat met de verwerking.

	Niet elk deel van het rund is even geschikt om droog te rijpen. Vlees met een
 goede vetmarmering dat is bedekt met een mooie laag vet rijpt beter dan een
 heel mager deel. Het vet vormt een natuurlijke bescherming van het vlees en te
 mager vlees zou te snel drogen. Vlees dat wordt gebruikt om te stoven heeft geen
 baat bij rijpen, want door het bereidingsproces wordt het vlees mals genoeg en
 je proeft uiteindelijk geen verschil. Ook bij een ossenhaas, een van nature mals
 en mager stuk vlees, is rijpen niet voordelig. Het bevat weinig vet, is al zacht
 genoeg en de winst op het gebied van smaak is nihil. Sterker nog: het is bijzonder
 onvoordelig. Ossenhaas is al flink aan de prijs en wordt na rijpen door het snijafval
 onbetaalbaar. Prijs en kwaliteit gaan in dit geval niet hand in hand. Drooggerijpt
 vlees is hoe dan ook altijd duurder in aanschaf. Vanwege het snijafval en de daling
 van het vochtgehalte verliest het zo’n 35 procent van het oorspronkelijke gewicht
 en dit verlies wordt in de verkoopprijs doorberekend. Maar in de meeste gevallen
 krijg je hiervoor wel extra smaak terug.
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	Op een geslaagde manier droog rijpen valt of staat met vier belangrijke factoren:
 de vleeskwaliteit, de omgevingstemperatuur, de luchtvochtigheid en de luchtcir-
culatie.

	1 Vleeskwaliteit

	Kwaliteit is altijd belangrijk, maar zeker bij droog rijpen. En liefst zo vers mogelijk
 vlees!

	2 Omgevingstemperatuur

	De ideale omgevingstemperatuur in een rijpcel of -kast ligt tussen de 0,5 °C en
 4 °C. Hoe kouder hoe langzamer, en hoe warmer hoe sneller het vlees rijpt. Dit
 laatste verkort wel de houdbaarheid van het vlees. Bij temperaturen onder de -1 °C
 zullen de spiercellen bevriezen en gebeurt er weinig. Als de omgevingstempera-
tuur te hoog is, bestaat de kans op smet en komt er een onaangename geur vrij.
 Onthoud altijd: goed gerijpt vlees ruikt en slecht gerijpt vlees stinkt.

	3 Luchtvochtigheid

	Bij droog rijpen schommelt de perfecte luchtvochtigheid tussen de 60 en 85
 procent. Bij een te lage luchtvochtigheid droogt het vlees te snel en wordt de
 korst te snel gevormd. Dit komt weinig voor doordat de luchtvochtigheid omhoog-
gaat door het vocht dat het vlees verliest. In een te vochtige omgeving ontstaat
 smet en mogelijk schimmel. De beste oplossing is een regelbare luchtvochtigheid.
 Zodra de hydrometer aangeeft dat het de verkeerde kant opgaat met de lucht-
vochtigheid, dan kun je deze met een luchtontvochtiger, blower of zoutsteen naar
 beneden brengen. Om een stabiele luchtvochtigheid te creëren, is het belangrijk
 de deur van de rijpcel of -kast zo veel mogelijk gesloten te houden. Luchtvochtig-
heidsschommelingen doen afbraak aan het rijpingsproces.

	4 Luchtcirculatie

	In een rijpcel moet een constante luchtcirculatie aanwezig zijn. In veel rijpcellen
 zijn grote ventilatoren aangebracht om dit te realiseren. De koude lucht wordt
 hierdoor langs het vlees geblazen zodat het droogproces geleidelijk en gelijkmatig
 verloopt.
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	Wanneer het om de rijpingstijd van droog rijpen gaat, is het blufgehalte vaak
 hoog. De grootste en belangrijkste veranderingen van het vlees vinden plaats
 tussen de 2 en de 4 weken. De meeste bedrijven die dry aged-vlees verkopen
 houden dan ook een rijpingsperiode van 28 dagen aan. Natuurlijk is het mogelijk
 om vlees langer te rijpen, maar rijptijden van 8 maanden zijn zwaar overdreven
 en puur om de leek te laten geloven dat het wel heel bijzonder vlees zal zijn. Een
 extra kwaliteitsimpuls krijgt het vlees niet en te lang gerijpt vlees heeft niet veel
 aan smaak gewonnen. Het is te veel ingedroogd en het vochtverlies is daardoor te
 groot. Als je gedroogd vlees wilt, kun je beter gedroogd vlees kopen.

	A Ongerijpt rundvlees

	B 4 weken gerijpt rundvlees

	C Te lang gerijpt rundvlees

	A

	B

	C
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	Het combineren van nat en droog rijpen

	Soms wordt vlees eerst nat en vervolgens droog gerijpt. Bijvoorbeeld als vlees
 uit verre oorden vacuümverpakt wordt vervoerd en men het vervolgens droog wil
 rijpen. In mijn ogen is dit geen handige actie. In de vacuümverpakking hebben de
 nodige veranderingen al plaatsgevonden, de pH-waarde van het vlees is gedaald,
 oftewel de zuurgraad is gestegen. Hierdoor verloopt een eventuele droge rijping
 anders. Op het moment dat je het vlees uit het vacuüm haalt en droog laat rijpen,
 vormt zich geen zwarte korst maar krijgt het vlees een lichtgrijze gloed.

	Drooggerijpt vlees kan, nadat de korst is verwijderd, wel nat verder rijpen. Alleen
 zal dit over het algemeen worden ingezet om de houdbaarheid van het vlees te
 verlengen. Na 2 weken in de vacuümverpakking treedt er een kwaliteitsverande-
ring op en neemt de kans dat het vlees stug wordt toe.

	Het bereiden van gerijpt vlees

	Natgerijpt vlees vergt geen speciale bereiding. In feite is veel vlees dat wordt
 verkocht natgerijpt zonder dat je er erg in hebt. Haal je het zelf uit de vacuümver-
pakking dan volstaat het droogdeppen van het vlees. Drooggerijpt vlees vraagt om
 een andere bereiding dan natgerijpt vlees doordat het minder vocht bevat. Vocht
 zorgt tijdens de bereiding voor een beschermende werking. Bij een korte, hete
 bereiding zal het vlees droog en hard worden doordat de suikers en aminozuren
 verbranden. Bij drooggerijpt vlees is rustig het toverwoord. Zorg voor een snelle
 Maillard-reactie, temper het vuur en laat het vlees dan rustig op cuisson (juiste
 mate van gaarheid) komen.
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	RUND

	Rund is niet het meest gegeten vlees, maar toch behoorlijk populair. Van de in dit
 boek behandelde vleessoorten komt het na varkensvlees op een goede tweede
 plaats. Maar voordat dat biefstukje of die ribeye op je bord ligt, is er al een behoor-
lijk proces aan voorafgegaan. Een proces dat ervoor moet zorgen dat je een lekker
 en veilig stukje vlees naar binnen kunt werken, want er zijn veel factoren die de
 kwaliteit van vlees kunnen beïnvloeden.

	Aan de buitenkant van het rund kunnen we vaak niet zien hoe de uiteindelijke
 kwaliteit van het vlees zal zijn. Pas als het dier is geslacht kan deze goed worden
 beoordeeld. Het proces kan wel flink worden gestuurd om de beoogde kwaliteit te
 krijgen. Wat ik hierbij vooral van belang vind, is dat het hele traject van boer tot
 bord zo transparant mogelijk is. Transparantie zorgt niet alleen voor een duidelijk
 beeld van geboorte tot slacht, ook misverstanden kunnen worden waargenomen.
 Door middel van de regelgeving zijn die misverstanden zo goed als uitgesloten.
 Zelfs de enkele slimme sjacheraar die de regels probeert te omzeilen en de
 branche een slechte naam bezorgt, loopt hierdoor vroeg of laat tegen de lamp.

	De zelfslachtende slager van vroeger was het schoolvoorbeeld van transparantie.
 Over het algemeen wist de slager waar het dier vandaan kwam en daarmee, naast
 het ras, hoe het was opgegroeid en wat de leeftijd van het beestje was. Het ging
 er niet massaal aan toe, maar heel persoonlijk. Lekker op de oude, ambachtelijke
 manier waarbij veel meer delen – zoals longhaas, jodenhaas, het staartstuk en
 bavette, maar ook tong en hart – van het rund standaard over de toonbank gingen.
 Helaas is door de steeds strengere wetgeving, de daarbij behorende hoge kosten
 en de concurrentie van de massaproductie de zelfslachtende slager een zeldzaam-
heid geworden. Bepaalde delen van het vlees belanden, ondanks de toenemende
 populariteit ervan, nog te vaak in het gehakt. De meeste slagers kopen delen van
 het rund in, want het verwaarden van een heel rund is nog altijd niet makkelijk en
 vanzelfsprekend. Het ene deel verkoopt nu eenmaal makkelijker dan het andere,
 maar juist die incourante delen kunnen voor een goed rendement van het rund
 zorgen.
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	Gelukkig werkt de ambachtelijke slager tegenwoordig meestal met vaste leveran-
ciers. Een slager die zijn vak verstaat is kritisch op wat hij koopt en verkoopt en
 kent ongetwijfeld de herkomst van het rund. Soms zal hij hierbij specifiek kiezen
 voor het vlees van een koe, stier of os. Mijn voorkeur gaat uit naar vrouwelijk vlees.
 Dit is vaak wat zachter en heeft een natuurlijke aanleg voor een vetje. Stierenvlees
 is vaak wat stugger, magerder en heeft over het algemeen een grovere structuur.
 Een os is een gecastreerde stier. Door de stieren van hun mannelijkheid te beroven
 verandert de hormoonhuishouding en dat heeft een positieve invloed op het
 vlees; het heeft een minder grove structuur en meer vetaanwas dan vlees van het
 ‘complete’ mannetje.
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	Rassen

	Runderen zijn inzetbaar als melk- of als vleesleverancier. Vroeger werden ze ook
 vaak ingezet om het land te bewerken. Het ras vormt een belangrijk uitgangspunt
 voor de kwaliteit van het vlees, want elk ras heeft specifieke kenmerken die elkaar
 vaak overlappen. Zo heeft het ene ras meer aanleg om gespierd te worden dan
 het andere en is het daarmee meer geschikt als vleesleverancier. Er wordt – naast
 het ras – ook onderscheid gemaakt in verschillende soorten vee: het zogenaamde
 melkvee, vleesvee, dubbeldoel (melk-vleesvee) en trekvee.

	Melkvee

	Bij melkvee gaat het vanzelfsprekend om de productie van melk. Pas als die niet
 meer toereikend is, komt voor deze koeien het hoofdstuk vlees om de hoek kijken.
 Melkvee is zwaar in de melkkwartieren, staat vaak hoog op de poten, heeft een
 smalle bouw en is middelgrof van been. De verhouding been en vlees is redelijk.
 Een van de bekendste rassen Nederlands melkvee is de Holstein-Friesian. Als ik het
 heb over zwart-witgevlekte dames die te kust en te keur ons weideland bevolken
 gaat er vast een lichtje op. Andere melkveerassen zijn Fries-Hollands, Fries
 roodbont en Groninger blaarkop.
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	Er komt altijd een moment dat de melkproductie van de koe zodanig is afgeno-
men dat het dier voor de boer niet meer rendabel is. Simpel gezegd betekent dit
 dat zij rijp is voor de slacht. Het geven van melk was haar specialiteit, waarbij de
 vleeskwaliteit eigenlijk in het niet valt. Het vlees van dit melkkoetje zal meestal
 in het gehakt of de hamburger terechtkomen. Toch is er hoop voor deze koeien.
 Initiatieven van gepassioneerde boeren die deze magere beesten een tweede
 leven geven, komen steeds vaker voor. De afgeschreven koe kan van haar pensioen
 gaan genieten en krijgt tijdens deze periode energierijk voer, zoals mais en
 andere granen, waardoor ze lekker zal uitdijen en soms wel 1,5 tot 2 kilogram per
 dag aankomt. Niet iedere melkkoe komt hiervoor in aanmerking. Na een strenge
 selectie wordt bepaald welke dieren nog even van hun oude dag kunnen genieten.
 Een groot aandachtspunt hierbij zijn de uiers. Op het moment dat de melkpro-
ductie is stopgezet, neemt de kans op ontstekingen hieraan behoorlijk toe en dat
 heeft nadelige consequenties voor de gewenste vleesaanwas. De koeien die door
 de ballotage komen krijgen een proeftijd van 3 weken. Groeien ze in die tijd niet
 voldoende, dan belandt het vlees alsnog in het gehakt of in een hamburger. Zo’n
 20 procent haalt de eindstreep en na ruim 3 maanden kan het dier zich meten met
 een redelijke vleeskoe; het vlees heeft meer vetmarmering en een karakteristieke
 rundvleessmaak gekregen. Laten we dit soort initiatieven toejuichen ter bevorde-
ring van kwaliteit en smaak.

	Rond 2011 ben ik begonnen met het in- en verkopen van vlees van goed af-
gemeste melkoeien. Bij gebrek aan een benaming heb ik het vlees van deze
 opgewaardeerde runderen dzb-vlees genoemd: dzb staat voor Duurzaam
 Zwartbont. Eén van de boerderijen waar deze fortuinlijke koeien het laatste
 deel van hun leventje doorbrengen is Heijdra Vleesvee in IJsselstein. Een
 soort wellnessboerderij voor uitgerangeerde melkkoeien.
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	Vleesvee

	Vleesvee wordt geroemd om de uitstekende vleeskwaliteit en is speciaal voor
 het vlees gefokt. Er bestaan grote verschillen tussen vleeskoerassen. Het ras
 wordt dan ook vaak vermeld op het kaartje in de koelvitrine of op de verpakking.
 Bekende rassen zijn de Engelse Hereford en Schotse Aberdeen Angus, de Franse
 Blonde d’Aquitaine en Limousin, en de Belgische Witblauw. Ongeacht hun roots zijn
 deze rassen inmiddels over de hele wereld gehuisvest. De algemene kenmerken
 zijn dat deze dieren kort op de poten staan, een brede, gedrongen bouw hebben
 en fijn van been zijn; de verhouding vlees ten opzichte van been is groot. Daar-
naast heeft elk ras zijn eigen vleeskwaliteit, dat varieert van een grove tot een
 fijne structuur, een bepaalde mate van vetmarmering en vetaanwas op het vlees.
 De consument die zijn vlees bij de supermarkt of de slager om de hoek haalt, geeft
 de voorkeur aan niet al te vet vlees. Voor de echte liefhebber en de horeca is een
 mooie marmering of randje vet vaak juist een must (zie blz. 14).

	De verschillende vleesrassen variëren van bijzonder zwaar gespierde beesten, de
 dikbillen, tot gewoon goed bevleesde runderen. De dieren met het dikbilgen, de
 zogenaamde bodybuilders onder de runderen, hebben vaak geen grammetje vet.
 Andere vleesrassen zijn meer in verhouding en hun vlees is voorzien van een mooi
 randje vet. Bij de keuze voor een dikbil of een gewoon vleesras is vaak de doel-
groep van belang. Vlees dat voor de horeca is bestemd, is bijvoorbeeld erg afhan-
kelijk van een bepaald gewicht. Entrecotes van 200 gram, een populair gewicht in
 veel restaurants, kun je nu eenmaal beter niet van een dikbil snijden. De opper-
vlakte van de dunne lende van een dikbil, waar de entrecote van wordt gesneden,
 is in verhouding groot. Het zouden dan wel erg dunne entrecotes worden. Juist
 vleesrassen als Hereford en Aberdeen Angus belanden hierdoor vaak in de horeca-
keukens. Ze zijn goed te portioneren op het gemiddelde horecagewicht en de
 verhouding vlees en vet is mooi in balans.

	De meeste slagers die halve runderen inkopen, geven echter de voorkeur aan een
 dikbil of goed gespierd ras, want het gros van de consumenten koopt nog altijd
 liever vlees met een minimale hoeveelheid vet. Bovendien snijd je uit dikbillen en
 goed gespierde rassen nu eenmaal meer biefstuk. De delen van het achterwerk
 van het rund blijven, net als gehakt, nogal gewild. Laat je een entrecote van 200
 gram van een dikbil door de slager portioneren, dan kan de slager het gerust
 bezorgen. Je hoeft er niet eens voor thuis te blijven, want hij kan het vlees zo
 onder de deur door schuiven.
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	Dubbeldoelvee of melk-vleesvee

	De benaming zegt het eigenlijk al: dubbeldoelvee of melk-vleesvee is zowel
 inzetbaar voor de productie van melk als van vlees. Een duurzaam beestje dus waar
 optimaal gebruik van kan worden gemaakt. Als de melkproductie terugloopt, kan
 de koe worden ingezet als vleesleverancier, hoewel de meeste boeren deze rassen
 houden met melk óf vlees als oogmerk. Waar een melkkoe kwalitatief minder
 vlees geeft, is bij dit soort vee de verhouding mooi in balans. Dubbeldoelvee als
 Maas-Rijn-IJsselvee (mrij), het Brandrode rund en Brown Swiss heeft vaak een
 brede bouw, staat kort op de poten en is niet zwaar in de melkkwartieren, behalve
 als het gemest melkvee betreft dat in feite tot dubbeldoel is omgeturnd.

	Trekvee

	Deze runderen werden vooral ingezet om op het land te werken, maar door
 de komst van gemotoriseerde landbouwwerktuigen zijn zij overbodig geworden.
 Hierdoor komen we deze rassen bijna niet meer tegen, of ze zijn – zoals de
 Lakenvelder en oorspronkelijke Wagyu-rassen – in het rijtje van vleesvee terecht-
gekomen.
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	Voeding

	Vraag een boer wat hij zijn runderen voert en je krijgt nooit een duidelijk
 antwoord, hooguit of het rund gras- of graangevoerd is. Veel boeren zien dat als
 een soort beroepsgeheim. Op zich niet verwonderlijk, omdat de voeding deels de
 smaak van het vlees van het dier bepaalt. Zie als het een soort van signatuurvoer,
 waarmee de boer zich kan onderscheiden. Maar vooral het verschil tussen gras- en
 graangevoerd is van essentieel belang voor de smaak van het vlees.

	Grasgevoerd

	Eigenlijk een merkwaardige term, want de meeste grasgevoerde runderen worden
 niet gevoerd maar lopen lekker zelf te grazen. De runderen in Ierland en Schotland
 of op de pampa’s van Zuid-Amerika hebben de natuur aan hun hoeven. Er is gras in
 overvloed en ze hoeven niet veel moeite te doen om hun buikje rond te eten. Het
 merendeel van het vlees uit deze contreien is dan ook grasgevoerd. In mijn ogen
 ligt grasgevoerd vlees het dichtst bij de natuur. Het is misschien minder gemar-
merd dan graangevoerd vlees, maar het is heel puur en natuurlijk van smaak.
 Daarnaast bevat grasgevoerd vlees in verhouding tot graangevoerd vlees meer
 gezonde omega 3-vetzuren, vitamine A en E. Het komt ook voor dat grasgevoerde
 runderen worden afgemest met graan, zodat zich in de laatste maanden meer
 vlees en vet vormen. In de smaak proef je dat bijna niet terug, alleen de verhouding
 omega 3- en 6-vetzuren is hierdoor wel verstoord.

	60 SOORTEN RUND

	
 

	Graan- en maisgevoerd

	Veel runderen uit bijvoorbeeld Noord-Amerika, Australië en Nieuw-Zeeland
 worden, net als in delen van Zuid-Amerika, met graan gevoerd en daarna met mais
 afgemest. De mais geeft de smaak van het vlees vaak iets onnatuurlijk zoetigs.
 Toch is maisgevoerd vlees in ons landje tegenwoordig mateloos populair, zowel bij
 de horeca als bij de consument thuis. Graan en mais leveren veel energie, die het
 rund over het algemeen niet allemaal verbruikt. De ongebruikte energie wordt
 omgezet in vet, en dat is precies de bedoeling. Door de aanwezigheid van het
 hierdoor extra gecreëerde vet tussen het spierweefsel, een van de eigenschappen
 van graan-maisgevoerd vlees, is het mogelijk om bepaalde vleesdelen een andere
 bereiding te geven. Zo is bijvoorbeeld sukade van graangevoerde runderen niet
 alleen geschikt voor een langzame bereiding, maar kan het ook worden gebakken
 of gegrild.

	Graan-maisgevoerd vlees is minder duurzaam dan vlees van grasgevoerde
 runderen en je betaalt er meer voor. Mais is nu eenmaal een dure graansoort en
 dat zie je terug in de prijs van het vlees. Misschien een teken, maar in Noord-
Amerika gaan stemmen op voor meer grasgevoerde veeteelt.
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	Leefgebied

	Spreek je een boer van wie de runderen lekker de ruimte hebben, dan zal hij daar
 trots over vertellen. Niet alleen omdat het voor het dier prettiger is dan zijn tijd
 in een drukbevolkt weiland door te brengen of op stal te staan, maar ook omdat
 het iets over de kwaliteit van het vlees zegt. Meer ruimte betekent nu eenmaal
 meer beweging, en beweging geeft smaak aan het vlees. Maar beweging kan ook
 voor een andere spiersamenstelling zorgen, met meer bindweefsel tot gevolg. En
 zoals bij ieder dier, hebben de meest actieve spieren meer bite dan de passieve
 spieren die af en toe maar een klusje moeten klaren. Heeft het rund veel bewe-
gingsvrijheid en kan het ook nog zijn eigen kostje bij elkaar grazen, dan kun je
 gerust spreken van een blij rund. Een ideale situatie. Vandaar mijn liefde voor
 vlees uit Ierland, waar de runderen – net als in Schotland of op de groene pampa’s
 van Zuid-Amerikaanse landen als Brazilië, Uruguay en Argentinië – het grootste
 gedeelte en soms zelfs het hele jaar buiten kunnen grazen.

	Leeftijd

	Hoe ouder het rund, hoe taaier het vlees. Er wordt vaak gedacht dat dit komt
 doordat de hoeveelheid bindweefsel toeneemt naarmate het dier ouder wordt,
 terwijl het bindweefsel in en om de spier dan juist afneemt. Het taaie wordt
 veroorzaakt door de toenemende hoeveelheid dwarsverbindingen tussen de
 collageenvezels die zich in het bindweefsel bevinden. Maar, feit blijft dat vlees
 van jonger vee malser is dan van ouder vee. Het tegenovergestelde is het geval
 wat smaak betreft. Hoe ouder de slachtleeftijd van het rund, hoe meer smaak het
 vlees heeft. Hieraan ligt het langdurige voedingspatroon ten grondslag. Neem bij-
voorbeeld het Rubia Gallega-rund. De slachtleeftijd van dit van oorsprong Spaanse
 rund ligt gemiddeld op 9 jaar, vele jaren langer dan de meeste andere runderras-
sen. Tijdens deze bonusjaren neemt het dier veel verschillende soorten voedings-
stoffen op. Het vlees bevat veel en ouder vet dat door de ouderdom sterker van
 smaak is, waardoor de smaak van het vlees heel intens is. Nadelige bijkomstigheid
 in dit geval is het op de spier aanwezige vet. Deze dikke, gele vetlaag vol complexe
 vetzuren kan een beetje ranzig smaken en daar moet je van houden. In de absolute
 topkeukens wordt dit vaak als delicaat bestempeld, maar bij veel mensen zal dit
 dan duurbetaalde randje op het bord achterblijven.
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	Slachtproces

	Wanneer er een kwalitatief hoogstaand rund bij het slachthuis wordt aangeboden,
 is het zeker nog geen uitgesproken zaak dat het beestje er aan het einde van
 het slachtproces mooi bij hangt. Ook tijdens het slachten van runderen spelen er
 factoren mee die de kwaliteit van het vlees flink kunnen beïnvloeden. Het uitein-
delijke resultaat kan hierdoor tegenvallen of zelfs oneetbaar zijn.

	Stel je maar eens een koppel runderen voor die heerlijk lopen te grazen op een van
 de pampa’s van Zuid-Amerika. De kans dat ze een hek tegenkomen is te verwaarlo-
zen. Na een dagje grazen en relaxen genieten ze ’s avonds van de zonsondergang.
 Er is niets waar ze zich zorgen over hoeven te maken, tot het moment dat er wordt
 besloten dat (een deel van) de kudde rijp is voor de slacht. Aan het eindeloze
 uitzicht over de pampa komt een einde, in plaats hiervan belanden de dieren in
 een vrijwel afgesloten vrachtwagen om naar het slachthuis te worden vervoerd om
 daar te worden geslacht. Je begrijpt dat dit niet zonder stress verloopt, wat kan
 leiden tot DFD- of PSE-vlees (zie blz. 32-33). Om dit te voorkomen krijgen de dieren
 bij sommige slachthuizen de tijd om tot rust te komen.

	Is het eenmaal zover, dan wordt de keel van het rund opengesneden en het dier
 vervolgens aan de achterpoten opgehangen zodat het in een goot kan leegbloe-
den. Daarna verwijdert men de voorpoten, de kop en de huid van de achterpoten
 van het rund. Nadat de flanken en rug van de huid zijn ontdaan, is het tijd om
 de ingewanden te verwijderen. Aansluitend zaagt men het karkas, nog voor het
 koelproces, doormidden.
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	Koelproces

	Zelfs tijdens het afkoelen van het geslachte rund kan er nog van alles misgaan.
 Het is vooral belangrijk dat, voordat de rigor mortis intreedt, het koelproces goed
 verloopt. Gaat het koelproces voor de rigor mortis te snel, dan zal er koudekrimp
 ontstaan. Dit betekent dat de spieren samentrekken en taai worden. Maar ook
 als de temperatuur nog te hoog is wanneer de rigor mortis aanvangt, zullen de
 spieren zich spannen en taai worden. In dat geval spreken we van warmtekrimp of
 rigor-samentrekking. Sommige vleesproducerende landen gaan bij rundvlees uit
 van de 10/10-regel. De temperatuur van de halve karkassen wordt in 10 uur terug-
gebracht naar 10 °C. Het meest cruciale gedeelte van het koelproces zit er dan op,
 waarna de temperatuur ten slotte naar 2 °C wordt gebracht. Volgens kenners is dit
 de meest ideale manier van koelen.

	Hip hanging

	Wat ook verschil maakt voor de malsheid of taaiheid van de spier is de manier van
 ophangen in de koelcel. Het is gebruikelijk het halve karkas aan de achtervoet aan
 de achillespees op te hangen. Hierdoor wordt er trekkracht op het karkas uitgeoe-
fend zodat de spier aangespannen blijft. Om die trekkracht te voorkomen, wordt
 er soms gekozen voor het zogenaamde hip hanging, met als doel malser vlees
 krijgen. Bij deze methode gaat er een vleeshaak door de opening van het heupge-
wricht. De trekkracht blijft beperkt tot de rug, en het achterwerk staat niet onder
 druk. De stomp, het bovenste deel van de achtervoet zonder de dunne lende en
 vang, is op deze manier ontspannen. De vorm van deze spier is hierdoor langgerekt
 in plaats van kort en gedrongen. Omdat deze manier van ophangen een extra
 handeling vraagt en tijdens het koelproces meer ruimte in beslag neemt dan bij
 de gebruikelijke methode, betaal je voor dit vlees iets meer. Behalve als de slager
 ervoor kiest er minder marge op te maken.

	Rijpen

	Na het min of meer noodzakelijke besterven kan ervoor worden gekozen rundvlees
 te laten rijpen (zie blz. 40). Hierbij wordt vooral de afweging gemaakt in hoeverre
 het deel er baat bij heeft. Bij delen die met name geschikt zijn voor langdurige
 bereidingen op lage temperatuur, waarbij er weinig structuur overblijft, is rijpen
 niet van toegevoegde waarde. Bij delen rundvlees waar je korte, hete bereidingen
 op los kunt laten, kan rijpen zeker van meerwaarde zijn.
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	KALF

	Ieder rund wordt als kalf geboren, je hoeft geen kenner te zijn om dat te weten.
 Gaat het om een kalf van het mannelijk geslacht dan heet het een stierkalf, is het
 een vrouwtje dan noemen we het een vaarskalf of kuis. Op het moment dat het
 vaarskalf de leeftijd van 1 jaar heeft bereikt, krijgt het de titel pink. Ze is dan, net
 als stierkalveren van deze leeftijd, al geslachtsrijp. Toch wordt er tot een leeftijd
 van ongeveer 15 maanden gewacht om de pink te laten dekken of insemineren,
 zodat het qua lichamelijke ontwikkeling verantwoord is de koe een maand of 9
 later te laten kalven. Tenminste, als het kalf deze leeftijd haalt en dus niet bestemd
 is voor de kalfsvleesproductie.

	Heeft de koe eenmaal gekalfd dan wordt ze, in het geval van melkvee en dubbel-
doel, ingezet voor de melkproductie en/of voor meer nakomelingen. De meeste
 stierkalveren worden daarentegen afgemest voor de slacht. Eén stier is immers al
 voldoende om voor flink wat nazaten te zorgen. Kalveren zijn dus eigenlijk het rest-
product van de melkveehouderij, want een koe gaat pas melk geven als zij heeft
 gekalfd. Als je melk of melkproducten drinkt of boter en/of kaas eet en faliekant
 tegen vleesconsumptie bent, is dat dus behoorlijk met elkaar in strijd. Of je moet
 zo’n grote dierenvriend zijn dat je een aantal kalveren adopteert, een stukje land
 regelt en ze daar hun leven laat slijten. Er worden overigens wel degelijk ook vaars-
kalveren geslacht. In het geval van vlees- en dubbeldoelrassen wordt een gedeelte
 van de vrouwtjes namelijk gewoon gemest voor het vlees en een gedeelte groeit
 op om later als rundvlees te worden verkocht.
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	Kalfsvlees is een magere vleessoort. Het kwaliteitsverschil van kalfsvlees afkom-
stig van melk-, vlees- en dubbeldoelrassen verschilt niet veel. De dieren zijn nog
 jong en krijgen, ongeacht het soort kalf, voer dat is toegespitst op de vleesproduc-
tie. Uitzondering hierop vormen de dikbilkalveren: omdat zij in het bezit zijn van
 het dikbilgen is de kwaliteit van het vlees van de kalveren beter.

	De voeding van ieder kalf bestaat na de geboorte de eerste paar dagen uit biest,
 de eerste melk die een koe na de geboorte van het kalf geeft. Biest bevat veel
 voedings- en afweerstoffen waardoor het kalf een natuurlijke weerstand opbouwt.
 Hierna gaat het over op natuurlijke melk of zeer uitgebalanceerde fabrieksmatig
 geproduceerde kunstmelk; in het laatste geval is de natuurlijke melk van de koe
 bestemd voor de melkindustrie. Als de kalveren ongeveer 2 maanden oud zijn en
 naast de lebmaag ook de overige magen goed zijn ontwikkeld, komt er ruwvoer op
 het menu te staan.
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	Blank en rosé

	Bij kalfsvlees wordt onderscheid gemaakt tussen blank en rosé vlees (zie blz. 72-73).
 Blank kalfsvlees is malser dan rosé, en rosé vlees is smaakvoller en iets steviger van
 structuur dan blank vlees. De keuze hiervoor is heel persoonlijk. Er zijn slagers die
 beweren dat de smaak van rosé kalfsvlees naar dat van jong rund neigt. Ik deel dat
 standpunt niet, naar mijn mening ontbreekt de specifieke smaak van rundvlees,
 maar net als smaak kunnen ook meningen verschillen.

	Al decennialang wordt er meer blank dan rosé kalfsvlees geproduceerd, maar de
 vraag naar rosé groeit nog altijd. Zo’n 90 procent van het in Nederland geprodu-
ceerde blanke kalfsvlees verdwijnt over de landsgrenzen. Met name in Italië zijn
 ze gek op blank vlees. Over het algemeen is blank kalfsvlees duurder dan rosé,
 een kwestie van verschil in voer om blank of rosé vlees te creëren. De voeding
 van kalveren voor de productie van blank vlees bestaat uit magere (kunst)melk,
 die later wordt aangevuld met ruwvoer als snijmais. Zowel de melk als het voer
 heeft een laag ijzergehalte waardoor het vlees licht van kleur en mals wordt. Om
 bloedarmoede te voorkomen wordt het ijzergehalte van het bloed van de kalveren
 regelmatig getest. Wordt er ijzertekort, dus bloedarmoede, geconstateerd, dan
 krijgt het dier een ijzerpreparaat. Door bloedarmoede voelt een kalf zich tenslotte
 niet in zijn element en dat gaat ten koste van het welzijn van het dier en de kwali-
teit van het vlees. In de regel worden deze kalveren geslacht wanneer ze tussen de
 6 en 8 maanden oud zijn.
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	De voeding van rosé kalveren luistert minder nauw. Na de melkperiode krijgt
 het kalf ruwvoer met een normaal ijzergehalte en is het voor de kleur en struc-
tuur minder van belang wat het beestje nog meer naar binnen werkt. Hierdoor
 is het duurzamer vlees met minder risico voor de gezondheid van het dier. Bij
 rosé kalveren maken we onderscheid tussen jong rosé en oud rosé. Kalveren
 waarvan het vlees bestemd is voor jong rosé gaan op een leeftijd tussen de 6 tot
 8 maanden richting slachthuis, bij oud rosé is dit 8 tot 12 maanden. Hoe ouder
 het kalf, hoe meer smaak het vlees zal hebben. De reden dat het vlees van rosé
 kalveren donker van kleur en smaakvoller is en meer bite heeft, komt door de com-
binatie van voeding en leeftijd. Rosé vlees hoeft trouwens niet altijd heel donker
 van kleur te zijn. De fabel dat de kalveren in een donker gedeelte van de stal staan
 zodat het uiteindelijke vlees donkerder van kleur wordt, kan dus voorgoed de
 prullenmand in. Net als de verhalen over de kleur van het vlees van kistkalveren
 die de ronde deden, het houden van kistkalveren is overigens iets wat sinds 2004
 verboden is.

	Het uitbenen, verdelen en splitsen van kalfsvlees is gelijk aan dat van het rund, het
 is immers een jonge versie ervan. De kenmerken zijn hetzelfde, alleen de delen wat
 kleiner.
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	Entrecôte

	A Rosé

	B Blank

	A

	B
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	Bovenbil

	A Rosé

	B Blank

	A

	B
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	VARKEN

	Varken is het meest populaire vlees om te eten en het minst populair om over te
 praten. Laat ik het zo zeggen: de consumptie van varkensvlees staat in Nederland
 met stip op nummer één, terwijl het niet zo’n goede reputatie heeft. Vooroordelen
 in overvloed: varkensvlees is vet, het is onhygiënisch en als je er een hapje van
 neemt zit je de volgende dag onder de bulten en vlekken. Onzin natuurlijk, alleen
 heeft het beestje de schijn – om wat voor reden dan ook – helaas een beetje tegen.

	Het varken stamt af van het wilde zwijn. De mens heeft het tot huisdier gemaakt
 als vleesvoorziening. Eerst op kleine schaal in huiselijke kring en later op grote
 commerciële schaal. Dankzij het aantal biggen per worp laat het varken zich
 makkelijk fokken. Daarbij was het in eerste instantie belangrijk dat het dier
 aan bepaalde eigenschappen voldeed: het vlees moest mager zijn en het dier
 moest snel groeien. Mager vlees had op dat moment de voorkeur en er moest zo
 goedkoop mogelijk geproduceerd worden. Varkensvlees is hierdoor een massapro-
duct geworden, tot groot verdriet van de liefhebbers van vlees met smaak.

	Qua aanschaf is varkensvlees dus niet duur. In verhouding tot andere vleessoorten
 is het zelfs goedkoop. Het is echt zo’n product dat bij de slager in welke vorm dan
 ook als eerste in de reclame gaat. Als je bedenkt dat we in Nederland grofweg
 zo’n 14 miljoen varkens hebben lopen, is dat ook wel logisch. Tijdens de afgelopen
 recessie, in tijden dat de horeca het moeilijk had doordat de gasten de hand op
 de knip hielden, werd het varken weer interessant. Daarnaast waren er de bewe-
gingen nose to tail en no waste en de opkomst van de Nederlandse barbecuescene.
 Twee van de vier wedstrijdelementen van de kcbs, de Kansas City Barbecue
 Society, zijn gebaseerd op varkensvlees: de boston butt (deel van de schouder) en
 de nek. Ideaal dus voor de populariteit van het varken, maar de echte fijnproever
 zit niet op het vlees van snelgroeiende, magere varkens te wachten. Ze willen vlees
 met smaak!
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	De consument was al op de hoogte van het aanbod aan Ibérico. Spanje is ten-
slotte een geliefd vakantieland en als je op het Europees schiereiland vertoefde,
 ontkwam je er niet aan om een stukje Iberico in je mond te steken. In de vorm
 van vers vlees of als gezouten en gedroogde ham. Gelukkig duurde het dus niet
 lang voordat oude, langzaam groeiende rassen, waarvan het vlees een lekker vetje
 heeft, hun intrede deden. Een zegen voor de varkensvleesliefhebber. Er werd
 geïnvesteerd in het fokken van rassen als Duroc, Mangalica, Bonte Bentheimer
 en in gekruiste rassen als het Livarvarken. De smaak en kenmerken hiervan sloten
 moeiteloos aan bij de wensen van de chef-koks en hun gasten, en later bij die van
 de consument in de slagerij.

	Dat wil overigens niet zeggen dat er geen vlees van magere en snelgroeiende
 varkens meer geproduceerd en verkocht wordt. Zonder deze zogenaamde super-
marktvarkens geen kiloknallers. Het magere vlees van de snelgroeiende varkens
 vindt dan ook meestal zijn weg naar de consument via de supermarkten en de
 vleeswarenindustrie, terwijl het smaakvolle vlees van de langzamer groeiende
 rassen – die vaak bij kleinere bedrijven opgroeien – door de ambachtelijke slager
 aan de man wordt gebracht.
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	No waste varken

	De mooie kant van het varkensverhaal is dat eigenlijk alle delen van een varken
 traditiegetrouw worden verwerkt. Zo wordt het kopvlees bijvoorbeeld gebruikt
 voor zure zult, terwijl van het rund alleen de wangen worden gebruikt, en varkens-
staartjes kun je pekelen en bakken. Ingewanden als de lever en darmen zijn erg in
 trek voor de worstmakerij. Ook delen die je niet bij de slager in de vitrine tegen-
komt, krijgen een tweede leven. Zoals botten die voor de productie van behang en
 papier worden gebruikt, huid die in werkhandschoenen is verwerkt en collageen
 en gelatine voor bepaalde soorten snoepgoed. En grote kans dat je een haarbor-
stel of verfkwast in huis hebt van varkenshaar. Het varken sluit dus heel goed aan
 bij de nose to tail- en no waste-trend. Nieuwe stromingen, maar het varken wordt
 al decennialang op deze duurzame manier verwerkt. Mocht je een keer achter
 je computer zitten, kijk dan eens naar het filmpje Varkens horen bij Nederland en
 ontdek hoeveel producten er in omloop zijn waarin onderdelen van varkens zijn
 verwerkt zonder dat je er ooit erg in had.

	Beren of zeugen

	Er wordt wel gezegd dat het vlees van zeugen lekkerder is. Dat stamt nog uit de
 tijd dat beren niet gecastreerd werden. Zodra namelijk de hormonen van het man-
netjesvarken opspelen, ontwikkelen zich onder invloed van testosteron stoffen die
 van invloed kunnen zijn op het vlees. Het dier en het vlees kunnen op het eerste
 gezicht nog zo perfect zijn, de kans bestaat dat er bij verhitting van het vlees een
 penetrante berenlucht vrijkomt en de eetlust je snel vergaat. Wordt het voor die
 tijd gecastreerd – wat tegenwoordig standaard gebeurt – dan is er niets aan de
 hand.
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	Rassen

	Varkens worden puur voor de vleesconsumptie gefokt. Het afval wordt weliswaar
 ook gebruikt (denk aan de huid en botten voor producten met gelatine), maar
 het draait om het vlees. Om die reden zijn er geen verschillende soorten varkens
 zoals bij runderen en lammeren; het blijft beperkt tot de verschillende varkens-
rassen. Wereldwijd bestaan er ruim driehonderd rassen, vaak gefokt op basis van
 de gewenste eigenschappen, maar ook ontstaan door natuurlijke selectie. Ze zijn
 aangepast aan de omstandigheden, zoals de leefomgeving en het klimaat. Het zijn
 te veel rassen om allemaal te omschrijven, daarom bespreek ik een aantal die het
 vaakst op ons bord belanden.

	Berkshire

	Een zwart spekvarken dat lekker gemarmerd is, met witte sokjes, een witte
 pluim aan de staart en een witte streep over de neus. Voluit heet het The Duke of
 Berkshire. Het was vooral in de 19e eeuw een populair ras, zelfs het Britse konings-
huis had ze op stal staan. Het Engelse ras is inmiddels naar vele landen geëxpor-
teerd. Het vlees staat bekend om zijn kwaliteit, smaak en malsheid en verliest
 tijdens bereiding weinig vocht.

	Bonte Bentheimer

	Een kruising tussen het Berkshire en het oude Europese landvarken met een goede
 vlees-vetverhouding. Een sterk en heel vruchtbaar ras met een kenmerkende
 tekening van zwarte vlekken op een grijzige huid. Door de vraag naar magerder
 vlees kon de Bonte Bentheimer de concurrentie met het landvarken niet aan en is
 hij bijna verdwenen. Het is een populair varken onder hobbyboeren.

	Duroc

	Dit varken komt oorspronkelijk uit de Verenigde Staten en is een kruising tussen
 de Jersey Red en het oudere Duroc uit New York. Inmiddels komt het wereldwijd
 voor. De kleur van het dier varieert van goudgeel tot kersenrood. Het vlees is
 smaakvol en mooi gemarmerd.
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	Gasconne

	Een zwart, zeldzaam, langzaam groeiend ras dat oorspronkelijk uit de Franse
 Pyreneeën komt en goed bestand is tegen een warm klimaat. Het is een van de
 oudste Franse rassen en is een variant van het Iberische ras. Het zijn rustige dieren
 met platte, naar voren gerichte oren. Het aantal biggen per worp is relatief laag,
 het vlees bijzonder smaakvol.

	Groot Yorkshire of Large White

	Een ras dat oorspronkelijk uit het Engelse Yorkshire komt en in de vorige eeuw veel
 werd geëxporteerd. Inmiddels is het grote, witte varken wereldwijd bekend en erg
 geliefd voor de vleesindustrie. Ze zijn sterk, stressbestendig, vruchtbaar, vriende-
lijk, groeien snel en zijn van nature mager.

	Ibérico

	Het Iberische varken, een donkergekleurd en vrijwel onbehaard dier van het
 Spaanse schiereiland, met een fijne bouw en een aanleg om vet te worden. Het
 scharrelt rond in de vrije natuur in het zuidwesten van Spanje en is vooral bekend
 om de gedroogde ham. Na selectie komt een aantal varkens in aanmerking voor
 een eikeldieet. Deze dieren doen zich tijdens de laatste levensfase tussen oktober
 tot en met half december te goed aan de eikels (bellota’s) van de kurk- en steen-
eiken. In deze periode eet het dier dagelijks zo’n 10 tot 15 kilogram eikels en
 kan het per dag tot wel 1 kilogram in gewicht aankomen. De eikels geven het
 vlees extra karakter dat wordt omschreven als een nootachtige, volle smaak. De
 hammen van deze dieren gaan, na het zouten en drogen, over de toonbank als
 de meest exclusieve bellota-kwaliteit. Het vlees heeft, mede door het voedings-
patroon, een flinke marmering en is zowel vers als gedroogd een delicatesse.

	Livar

	Van een ras kun je in dit geval niet echt spreken. Livar staat voor Limburgs Kloos-
tervarken en is eigenlijk een merknaam. De dieren die bij het Livar-klooster en de
 Livar-boerderijen rondscharrelen zijn een mix van een Duits landvarken, de Duroc
 en Essex, met als doel de beste eigenschappen van het varken in het vlees terug te
 laten komen: vet en vetmarmering. De dieren worden ambachtelijk gehouden en
 groeien in hun eigen tempo op. Een combinatie van factoren waardoor het vlees
 een mooie, volle smaak heeft.
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	Mangalica

	Het Mangalica- of Mangalitza-varken is een Hongaars wolvarken dat met recht
 een spekvarken kan worden genoemd. Dat spek kwam en komt goed van pas
 voor de welbekende Hongaarse salami. Het opvallendste kenmerk is zijn blonde,
 rode of zwarte krulhaar. Dit ras stamt rechtstreeks af van het wilde zwijn, wat de
 gestreepte biggetjes verklaart en het feit dat het goed bestand is tegen koude
 weersomstandigheden – maar ook tegen extreme hitte. In de jaren zeventig was
 het Mangalica-varken bijna uitgestorven en het kwam eigenlijk alleen nog op de
 kinderboerderij en soortgelijke plaatsen voor. Fokprogramma’s hebben ervoor
 gezorgd dat de populatie weer fors is gestegen. Het is verwant aan het Ibérico-
varken en dat proef je!

	Nederlands landvarken

	Het Nederlands landvarken is een kruising tussen een Deens en een Duits landvar-
ken. Het heeft een langgerekt lijf en een langgerekte kop met afhangende oren.
 Het staat hoog op de poten en in verhouding tot het vlees bevat het dier veel
 been. Het is een vriendelijk varken waarvan het vrouwtje ontzettend vruchtbaar is.
 Tot enige tijd geleden was dit magere, snelgroeiende ras erg populair, maar door
 de vraag naar smaakvol vlees is daarin een enorme terugval te zien.

	Piétrain

	Een kruising tussen een Belgisch landras en het Engelse Berkshire-varken dat een
 korte dikke kop met een spitse snuit en kleine opstaande oren heeft. Een lekker
 ras met een korte, brede bouw dat de dikbilfactor bezit; de rug is enorm gespierd
 en de hammen flink uitgebouwd. Helaas is de Piétrain ook bijzonder stressgevoe-
lig en laat het vlees heel makkelijk zijn vocht los. Door deze twee factoren is dit
 bijzonder mooie dier minder geliefd voor de consumptie.
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	Voeding

	We weten allemaal dat een varken een alleseter is. Niets is hem te gek. Maar het
 voer van een varken is, naast het ras, het leefgebied en de slachtleeftijd, bepalend
 voor de kwaliteit en smaak van het vlees. Denk maar eens aan de nootachtige
 smaak van Ibérico-vlees. In het verleden bestond de voeding onder andere vaak
 uit vismeel, want het was goedkoop en de varkens groeiden er goed van. Het
 paste dus prima binnen het plaatje van de massaproductie. Het grootste nadeel
 hiervan was dat als je een speklapje had gebakken en bij het eten ervan je ogen
 sloot, het net was of je een gebakken visje in je mond stopte. Het vismeel werd dus
 snel in de ban gedaan. Tegenwoordig krijgen de industriële supermarktvarkens
 vaak vezelarm voedsel om vetaanwas te voorkomen. De mest die ze produceren is
 dan ook heel dun. De ambachtelijke en kleinschalig gehouden dieren krijgen juist
 vezelrijk voedsel om de vetaanwas te stimuleren. Hun mest is dik en de varkens
 zijn eerder en langer verzadigd.

	Leefgebied

	Zoals gezegd is ook de leefomgeving bepalend voor de kwaliteit en smaak van
 een stukje varkensvlees. Het vlees van varkens die in de vrije natuur of andere
 weidse omgeving rondstruinen is door de grote bewegingsvrijheid nu eenmaal
 beter doorbloed dan dat van de industriële supermarktvarkens, die vaak niet meer
 ruimte krijgen dan de wettelijke bepalingen voorschrijven. Het vlees van deze
 industriële dieren is vaak bleker van kleur en laat eerder vocht los dan van varkens
 die onder natuurlijke omstandigheden zijn opgegroeid.

	Leeftijd

	De snelle supermarktvarkens tikken vaak net de 6 maanden aan. Ze zijn zwaar
 genoeg voor de slacht, maar hebben niet voldoende tijd gehad om lekker
 smaakvol te worden. Ideaal voor de vleesproductie en een doorn in het oog van
 de echte liefhebber. De zorgvuldig uitgekozen vleesrassen die onder natuurlijke
 omstandigheden opgroeien zijn grofweg 1 jaar voordat ze richting het slachthuis
 gaan. Ze hebben vaak een slachtgewicht van rond de 120 kilogram en hoger; dat
 is vele kilo’s zwaarder dan de snelle soortgenoten. Het ras, de oudere leeftijd en
 het voer zorgen voor meer vlees, dus grotere delen, met meer vet en een rijkere
 vleessmaak. Geloof me als ik zeg dat je het verschil duidelijk proeft.
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	Slachtproces

	Het staat nog op mijn netvlies gebrand. Als kleine jongen liep ik met mijn vader op
 het slachthuis. Wagens vol varkens werden er naar binnen gereden. Je kent ze wel:
 die vrachtwagens met een paar lagen vol met gillende varkens. Dat zijn momenten
 die indruk maken. Later besef je pas dat zo’n volgepakte vrachtwagen misschien
 niet zo heel diervriendelijk was. Er is sinds die tijd wel het een en ander veranderd.
 De dieren gaan met kleinere aantallen, maar evengoed nog altijd met een behoor-
lijke club lotgenoten, richting het slachthuis.

	Eenmaal aangekomen is het ideale plaatje dat de varkens eerst ontstressen van
 het transport. Dat gebeurt gelukkig regelmatig, maar helaas niet bij elk slachthuis.
 Het belang van ontstressen vind je uitgebreid terug op blz. 32. Vervolgens wordt
 het dier met elektriciteit verdoofd, opgehangen en opengestoken. Vooral het
 opensteken is een vak apart. De slachter pakt het varken bij de voorpoot en steekt
 met zijn mes in de keel van het verdoofde dier, daar waar een aantal grote aders
 bij elkaar komt. Een secuur werkje, want als de slachter niet goed steekt dan kan
 er bloed in de borstholte van het varken terechtkomen. De stolsels kom je dan
 geheid tegen als je het varken gaat verwerken. Wanneer het varken is leegge-
bloed, gaat het door een stoombad om de haren los te weken en vervolgens tussen
 borstels door om de haren te verwijderen. Het restanthaar wordt weggebrand
 en de ingewanden kunnen worden verwijderd nadat het dier van kont tot kop is
 opengesneden. Het varken wordt in tweeën gezaagd en vervolgens gekoeld.

	Tot zover de meest gangbare manier van het slachten van het varken. Het inmid-
dels illegale thuisslachten is een ander en vooral heel bewerkelijk verhaal. Bedenk
 alleen maar eens hoe je met een keteltje heet water alle haren met een krabber
 moet verwijderen. Uit eigen ervaring weet ik dat na zo’n huisslachting, gevolgd
 door een warme douche en een koude klets, je bed je grootste vriend is. Huisslach-
tingen komen dus in principe niet meer voor. Er is nog wel een handjevol zelfslach-
tende, ambachtelijke slagers dat nog over een slachtplaats beschikt. Deze slagers
 hebben de volledige controle over het proces, maar door de bewerkelijkheid
 neemt dit aantal vaklieden nog altijd af.
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	Koelproces

	Warmte- of koudekrimp, zoals bij runderen en lammeren, komt bij varkens niet
 voor. De duur van het koelen luistert daarom iets minder nauw. Veel grote slach-
terijen beschikken over een koeltunnel waarin ze de gehalveerde varkens op een
 snelle manier kunnen terugkoelen. Het verschil met een koelcel is dat er wind door
 de tunnel wordt geblazen waardoor het koelproces wordt versneld. Een paar uur
 na de slacht zijn de dieren voldoende teruggekoeld om verder te worden bewerkt.

	Rijpen

	Droog rijpen van varkensvlees gebeurt in Nederland nauwelijks en voegt in mijn
 ogen niets toe aan de smaak van het vlees. Bovendien bevat varkensvlees veel
 meer bacteriën dan rund- en lamsvlees, wat het rijpen van varkensvlees lastiger
 maakt. In Groot-Brittannië is het wel de normaalste zaak van de wereld en ook in
 Nederland komt het inmiddels steeds vaker voor. Het is niet voorbehouden aan
 de kwetsbare supermarktvarkens die bovendien zo goedkoop mogelijk geprodu-
ceerd moeten worden. Het vlees dat er eventueel voor in aanmerking komt moet
 afkomstig zijn van de ambachtelijke kwaliteitsvarkens. Het vlees moet bedekt zijn
 met een mooi laagje spek.

	Nat rijpen komt natuurlijk wel vaak voor, al is het alleen maar om de houdbaarheid
 van het vlees te verlengen. Maar dan nog blijft de houdbaarheid van varkensvlees
 beperkt; vooral de supermarktvarkens hebben daar last van. Het vlees van deze
 dieren laat in verhouding snel vocht los en de kwaliteit ervan holt achteruit.
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	LAM

	Van sommige dieren willen we eigenlijk niet weten hoe ze op ons bord terechtko-
men, zoals van die dartelende bolletjes wol die je op mooie lentedagen vrolijk door
 het weiland ziet springen. Vlees van dieren met een hoog knuffelgehalte, zoals
 lammetjes, is lastig om te verkopen. Zolang het als kotelet in de vitrine ligt gaat
 het prima, maar bij de aanblik van het geslachte beestje in zijn geheel komt dat
 beeld van het ravottende lammetje bij veel mensen weer op hun netvlies en laten
 ze het vlees links liggen.

	In Nederland wordt niet veel lamsvlees gegeten, zo’n 1,5 kilogram per persoon per
 jaar. (Vergelijk dat eens met de ongeveer 40 kilogram varkensvlees per persoon.)
 De reden is niet helemaal duidelijk: is het de prijs en het exclusieve imago, weten
 we gewoon geen raad met de bereiding of is het toch die associatie met het
 lammetje in de wei? Wat ook niet helpt is dat het assortiment van de slager vaak
 beperkt is en dat lamsvlees nog altijd als een seizoensproduct wordt gezien. Gek
 genoeg gaat het rond de kerstdagen weer wel grif over de toonbank.

	Beschikbaarheid van lamsvlees

	De meeste schapen worden in ons land in het najaar gedekt en na een draagtijd
 van krap 5 maanden worden de lammeren geboren. Hierdoor ziet het gros van de
 Nederlandse lammeren grofweg tussen februari en mei het levenslicht. De zuig-
lammeren worden tussen de 8 en 10 weken geslacht. Met een simpel sommetje
 kun je zo uitrekenen in welke periode van het jaar het aanbod aan vers zuiglams-
vlees het grootst is. In het idee dat lamsvlees een seizoensproduct is, zit dus wel
 een kern van waarheid. Maar als je beseft dat het vlees tot een slachtleeftijd van
 1 jaar ‘lamsvlees’ mag heten en er rassen zijn waarvan de bronsttijd helemaal niet
 afhankelijk is van het seizoen, kan iedereen zich wel bedenken dat vers lamsvlees
 het hele jaar verkrijgbaar is. Daarnaast wordt er flink wat lamsvlees geïmporteerd
 uit bijvoorbeeld Nieuw-Zeeland, waar de seizoenen tegenovergesteld zijn aan die
 van ons. We kunnen dus gewoon het hele jaar door lekker van lamsvlees genieten.
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	Rassen

	In Nederland kom je verschillende soorten schapen tegen, waarbij je onderscheid
 kunt maken tussen het heideschaap en het weideschaap. Heideschapen, zoals
 het Veluws heideschaap, Kempense heideschaap, Schoonebeker heideschaap,
 Drents heideschaap, Mergellandschaap en Bentheimer landschaap werden
 vooral gehouden om hun mest en de wol. Dit soort schapen kon goed overleven
 op voedselarme gronden en was vooral te vinden in heidegebieden en op zand-
gronden. Ze scharrelden hier overdag hun kostje bij elkaar en werden ’s avonds
 in de potstal gezet. De hierin vergaarde mest gebruikte de boer weer om zijn
 landbouwgrond mee te bemesten. De meeste heideschapen zijn minder interes-
sant voor consumptie. Ze hebben weinig spieraanwas waardoor de vleesopbrengst
 lager is dan van weideschapen. Uitzondering is het redelijk bevleesde Mergelland-
schaap. Heideschapen komen nog mondjesmaat voor.

	Weideschapen vind je in voedselrijke gebieden waar ze moeiteloos een grasrijk
 dieet kunnen volgen. Het weideschaap wordt onderverdeeld in melkrassen en
 vleesrassen en is ook interessant voor de wolproductie. Het onderscheid wil niet
 zeggen dat weideschapen die vooral bedoeld zijn voor de melkproductie niet
 geschikt zijn voor consumptie. Er zijn er zelfs bij die behoorlijk goed smaken,
 alleen is de vleesopbrengst vaak niet winstgevend genoeg. Daarom wordt er voor
 de productie van lamsvlees vaak gekozen voor goed bevleesde dieren. Weide-
schapen die gehouden worden voor de melkproductie zijn onder andere het Fries
 melkschaap, het Belgisch melkschaap en het Zeeuws melkschaap. De vleesrassen
 verdienen een aparte vermelding.
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	Blauwe Texelaar

	De Blauwe Texelaar is voortgekomen uit (witte) Texelaars met een blauwfactor. Af
 en toe wierpen witte soortgenoten een of meerdere lammeren met een blauwgrij-
ze tint. Deze werden vervolgens ingezet om een nieuw ras te creëren. De kleur van
 volwassen dieren varieert van lichtgrijs tot bruin. De Blauwe Texelaar is vruchtbaar,
 heeft een goede melkproductie en minder spieraanwas dan een Texelaar. Het
 heeft goede vleeseigenschappen.

	Flevolander

	Een kruising tussen een Fins landschaap en een Ile de France. Het is een zeer
 vruchtbaar ras en heeft een lange bronsttijd. Het staat hoog op de poten en is een
 groot en sterk dier. Als het wordt gekruist met een goed vleesras zoals de Texelaar,
 worden er prima slachtlammeren geboren.

	Noordhollander

	Een kruising tussen een Texelaar en Fins landschaap. Het zijn goed ontwikkelde
 dieren, ze zijn erg vruchtbaar en hebben een lange bronsttijd. De geboorte van de
 lammeren levert meestal weinig problemen op. Om goede vleeseigenschappen te
 krijgen, wordt de Noordhollander ook wel gekruist met de Texelaar.

	Scottish Blackface

	Voor een tijdschrift werd ik een keer gevraagd om in de Schotse Lowlands ter
 plaatse poolshoogte te gaan nemen en liep daar Scottish Blackface tegen het lijf.
 Een ras dat je in levenden lijve niet vaak in Nederland tegenkomt, maar wel in de
 vitrine. Dit van origine Schotse ras is het meest voorkomende ras in Groot-Brittan-
nië en Noord-Ierland. Het gehoornde schaap is sterk en goed bestand tegen het
 soms grillige klimaat in Schotland. Het houdt zich moeiteloos staande in de ruige
 Schotse heuvellandschappen en heeft goede vleeseigenschappen. Aardig detail is
 dat de Schotse kilt oorspronkelijk werd gemaakt van Scottish Blackface-wol.

	Swifter

	Een relatief jong ras dat werd veredeld door de Landbouwuniversiteit in Wagenin-
gen. Het is een kruising tussen de Texelaar en het Vlaams schaap. Het is een rustig,
 vriendelijk en vruchtbaar schaap dat gemiddeld 2,5 lammeren per worp krijgt.
 Dankzij de hoge melkproductie kan het moederdier deze in principe zelf volledig
 voeden. De Swifter heeft een redelijke spieraanwas en de lammeren zijn aardig
 bevleesd.
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	Suffolk

	De roots van dit ras liggen in het Engelse Suffolk. Het is een kruising tussen
 Norfolk Horn-ooien en Southdown-rammen waardoor de nazaten de gewenste
 eigenschappen kregen. De lammeren groeien snel en wegen als ze een week of 12
 oud zijn zomaar rond de 35 kilogram. Ze hebben een goede spieraanwas, maar de
 vleeskwaliteit is wel minder dan die van de Texelaar.

	Texelaar

	De Texelaar is veruit het populairste Nederlandse schapenras en heeft een
 uitstekende vleesaanwas en -kwaliteit. Het huidige ras is een kruising tussen de
 inmiddels verdwenen Texelse pijlstaart en een aantal Engelse rassen, met als doel
 een hogere wol- en vleesopbrengst te krijgen. Vroeger kwam het vlees vooral
 vanaf Texel richting vasteland, maar tegenwoordig grazen ze overal. Als er een
 beetje westenwind staat, ademen ze elders vast ook wel de zilte Texelse zeelucht
 in. De Texelaar is een vrij gedrongen, gespierd en hoornloos schaap. Het is makke-
lijk te houden en groeit relatief snel, wat overigens geen nadelige consequenties
 heeft voor de kwaliteit van het vlees. Vanwege de goede eigenschappen wordt de
 Texelaar ook wel ingezet voor kruisingsfokprogramma’s.

	Zwartbles

	De zwartbles is een weinig voorkomend ras dat waarschijnlijk is voortgekomen
 uit de Schoonebeker. Het heeft een karakteristieke, hoornloze zwarte kop met
 witte bles. Het dier staat hoog op de poten en heeft een redelijke spieraanwas
 en vleeskwaliteit. De ooien hebben een goede melkproductie en de lammeren
 groeien snel.
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	Voeding

	Vrijwel ieder lammetje wordt de eerste weken door de moeder gezoogd, maar
 het kan gebeuren dat het lam wordt verstoten. De boer zal in eerste instantie
 proberen het lam, onder begeleiding om te voorkomen dat het wordt doodge-
drukt, toch bij de moeder te laten drinken. Lukt dit niet dan wordt het met de fles
 grootgebracht, een flinke aanslag op de spaarzame tijd van de agrariër. Totdat de
 lammeren een week of 8 zijn bestaat de voeding alleen uit melk en wordt er van
 een zuiglam gesproken. Daarna gaan de lammeren langzaam over op gras. Met
 name in het begin van de lente, wanneer het gras begint te groeien, is het zeer
 eiwitrijk. Deze eiwitten leveren een belangrijke bijdrage aan een goede groei. De
 minder voor consumptie geschikte heideschapen gedijen wat vleesaanwas betreft
 ook beter op eiwitrijk gras, maar om te overleven is het niet nodig.

	Pré-salé

	Een term die je tegenwoordig regelmatig tegenkomt is pré-salé, een Franse uit-
drukking die inmiddels naar Texel en andere streken is overgewaaid. Pré-salé-lams-
vlees is vlees van lammeren die hun leventje hebben doorgebracht op de kwelders.
 Doordat de lammeren zich te goed doen aan de ziltige kruiden en grassen die er
 groeien, wordt het vlees van deze lammeren ook als ziltig bestempeld. En dan zijn
 we gelijk aangekomen bij een van mijn frustraties en de reden dat ik geregeld
 discussies voer met (niet de minste) chefs. Als ik vraag of zij met ziltig zoutachtig
 bedoelen wordt dit negen van de tien keer bevestigd, maar fysiologisch is het niet
 mogelijk dat door zilte voeding het vlees zoutachtig gaat smaken. Het eerste visje
 uit de zee, dat dag en nacht in het zoute water heeft rondgezwommen en niets
 anders dan zilte voeding heeft gegeten, en dat ook echt zoutachtig smaakt, moet
 ik nog naar binnen laten glijden. Het zogenaamde ziltige vlees is in mijn ogen
 gewoon anders van smaak, maar niet zilt. Het krijgt zijn bijzondere smaak door
 andere voedingsstoffen. De voeding van de lammeren is tenslotte, net als bij ieder
 ander dier, altijd van invloed op de smaak van het vlees. Maar laten we pré-salé
 niet te letterlijk vertalen en het vooral een mooi marketinginstrument noemen.
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	Leefgebied

	De smaak van lamsvlees wordt bij oudere lammeren mede bepaald door het
 leefgebied. Zodra het geen zuiglammeren meer zijn, storten ze zich per slot van
 rekening op de plaatselijke vegetatie. Daarnaast heeft het leefgebied een sterke
 invloed op de houding van het wat oudere lam. Leven de dieren in een glooiend
 landschap, waarbij de voor- en achterpoten voortdurend niet gelijkstaan, dan
 is er verschil in spieraanwas. De poten die het meest belast worden zijn peziger
 en bevatten meer bindweefsel. Bereid je deze low en slow dan is er niets aan de
 hand, omdat het bindweefsel oplost. De lammeren die op vlakke gebieden grazen
 hebben een gelijkmatiger spieraanwas en bevatten veel minder ontwikkelde
 pezen en bindweefsel.

	Leeftijd

	De slachtleeftijd van een lam heeft een behoorlijk effect op de smaak en het
 mondgevoel van het vlees. Hoe ouder, hoe minder mals. We hanteren de volgende
 kwalificaties:

	Zuiglam – circa 8 tot 10 weken

	Graslam – circa 10 weken tot 1 jaar

	Schaap – ooi ouder dan 1 jaar

	Overhouder – ram ouder dan 1 jaar
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	Zuiglam

	Doordat het zuiglam enkel melk heeft gedronken, is zijn spieraanwas nog niet
 optimaal en bevat het vlees weinig vet. Het vlees is licht van kleur en erg mager.
 Omdat het nog zo jong en zacht is, heeft het amper smaak. Hierdoor is zuiglam
 ideaal voor de lamsvleeseter die het interessant vindt om lam te eten, maar geen
 lam wil proeven. Houd rekening met een hoge aankoopprijs. Doordat het karkas
 nog maar weinig weegt, zijn de verwerkingskosten in verhouding tot een graslam
 hoog. Het slachtgewicht ligt tussen 8 tot 14 kilogram.

	Graslam

	Zodra er eenmaal eiwitrijk gras op het menu staat, creëert het lam spier- en vetaan-
was, dat de smaak van het vlees bevordert. De lammeren nemen in gewicht toe, de
 vleesopbrengst per lam is hoger dan bij een zuiglam en dat drukt de prijs. Het vlees
 is wat steviger dan van het zuiglam, mede dankzij het ontwikkelde vet. De kleur van
 het vlees wordt donkerder naarmate het lam ouder wordt. Tot een slachtleeftijd van
 1 jaar mag het lamsvlees heten, daarna wordt het schapenvlees.

	Schaap

	Op hun eerste verjaardag krijgen de ooien officieel het predikaat schaap. Maar na
 ongeveer 8 maanden verandert – bij alle lammeren, dus ook bij die die straks als
 overhouder door het leven gaan – de smaak van het vlees, en vooral de smaak van het
 vet. Daarom spreek ik vanaf dat moment liever van schaap. Deze sterke smaak wordt
 veroorzaakt door de korte vetzuren capryl- en caprinezuur. Wij bestempelen het vaak
 als penetrant, terwijl er hele volksstammen zijn die juist zweren bij de heftige smaak
 van ouder lamsvlees. De smaak blijft lang hangen en wij Nederlanders worden er drie
 uur na de maaltijd liever niet meer aan herinnerd dat we lam hebben gegeten – dat
 matcht namelijk voor geen meter met onze traditionele bak koffie na het eten.

	Overhouder

	De meeste rammen worden al in het eerste jaar geslacht. Je hebt er nu eenmaal
 minder van nodig om voor het nageslacht te zorgen. De resterende overhouders
 hebben in de bronsttijd de tijd van hun leven. De kleur van het vlees van deze
 overhouders is, net als van de schapen, donker. De beenderen van overhouders en
 schapen zijn grover en ze hebben veel meer vetaanwas. Over het algemeen neemt
 de spieraanwas naarmate de leeftijd vordert af en wordt het dier peziger. De hoe-
veelheid bindweefsel neemt ook af, maar door toename van de dwarsverbindingen
 in de collageenvezels in het bindweefsel wordt het vlees steeds taaier. De manne-
tjes zijn overigens, ook als lam, wat magerder en wat peziger dan de vrouwtjes.
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	Slachtproces

	Zodra het lam met een halssnede is geslacht, opgehangen en uitgebloed, worden
 de poten van de huid ontdaan (uitgeslacht). Lammeren worden meestal uit de huid
 geduwd, met de handen of met een lier die aan de huid wordt vastgemaakt. Als
 de huid is verwijderd, snijdt men de onderbuik open. Hierbij houdt de slachter het
 mes met de punt naar zich toe zodat hij de ingewanden niet kan beschadigen – de
 inhoud van de darmen en maag zou namelijk voor behoorlijke besmetting van het
 vlees kunnen zorgen. Daarna worden de ingewanden zorgvuldig verwijderd.

	Het slachten van lammeren en schapen gebeurt verdoofd en onverdoofd. Het
 onverdoofde slachten gebeurt weer halal of koosjer (zie blz. 37). Omdat lams- en
 schapenvlees vooral bij de moslimgemeenschap bijzonder populair is, wordt de
 onverdoofde halal-methode vaak in Nederland toegepast. Sommige slachterijen
 slachten standaard halal zodat het vlees zowel voor moslims als voor de meeste
 niet-moslims geschikt is.
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	Het koelproces

	Omdat lammeren kleine beestjes zijn, verloopt het koelproces snel, maar ook
 bij lamsvlees geldt dat te snel of te langzaam koelen kan leiden tot warmte- of
 koudekrimp (zie blz. 65). Nadat het lam voldoende is teruggekoeld, kan het verder
 worden bewerkt.

	Rijpen

	Net als rund- en kalfsvlees wordt lamsvlees droog gerijpt (zie blz. 46) met de
 bedoeling het vlees zachter en smaakvoller te maken. Persoonlijk vind ik het bij
 lamsvlees vooral belangrijk dat de vetaanwas op de rug droog en stevig wordt en
 dat wordt vaak al bereikt als je het vlees laat besterven. Als je erop drukt, maakt
 het dan een krakend geluid. Vaak is het vet van lammeren die net geslacht zijn
 slap en flubberig en door het besterven wordt dit droog en stevig. Rijptijden van
 28 dagen zijn in mijn ogen bij lamsvlees onlogisch en onnodig; die week besterven
 doet al wonderen. Het is jong, zacht vlees en de smaak is vooral te danken aan het
 aanwezige vet. Met rijpen win je niet veel aan smaak en het zorgt alleen maar voor
 meer snijafval, waardoor het toch al prijzige lamsvlees nog duurder wordt. Is de
 buitenkant na besterven enkel droog, dan hoeft het vlees niet schoon te worden
 gesneden. Pas als de ingedroogde buitenkant na langer rijpen heel donker is en
 veel bacteriën bevat, moet deze worden weggesneden.
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	BASISBEREIDINGEN

	Als slager ben je gespecialiseerd in rauw vlees, maar een beetje slager hoort
 daar ook een goed bereidingsadvies bij te kunnen geven. Want zelfs het mooiste
 stukje vlees kan veranderen in een schoenzool als je het tijdens het klaarmaken
 verprutst. Het ene deel is nu eenmaal geschikter om low en slow te garen en het
 andere kun je beter kort en heet garen. Maar eerst een lesje over de belangrijkste
 basisbereidingen.

	Bakken/sauteren

	Een korte en hete bereiding in een hete pan met een beetje
 olie en/of boter en knallen maar. Er wordt vaak gezegd dat
 het vlees dichtschroeit, maar dat gebeurt niet. Wat wel
 gebeurt is dat er een snelle Maillard-reactie plaatsvindt. Dat
 is een reactie tussen de aminozuren en suikers die het vlees
 bevat op het moment dat het op hoge temperatuur wordt
 verhit. Het vlees kleurt hierdoor bruin en krijgt meer smaak.
 Door de korte, heftige temperatuursverhoging van het
 vlees moet het na het bakken rusten (zie blz. 110). Bakken is
 geschikt voor stukken vlees tot maximaal 5 centimeter dik.
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	Braden

	In hete boter of olie, of een combinatie daarvan, wordt het
 vlees rondom bruin gebakken voor een Maillard-reactie.
 Daarna wordt het vuur getemperd en de deksel half op de
 pan gelegd. Je kunt er ook voor kiezen om na het aanbraden
 de pan in de oven te zetten. Houd hierbij een temperatuur
 van ongeveer 100 °C aan: hoe langzamer het vlees gaart, hoe
 lekkerder. Het af en toe bedruipen van het vlees met het
 vet en vleesvocht dat tijdens de bereiding vrijkomt is geen
 overbodige luxe, het voorkomt dat de bovenkant uitdroogt.
 Braden doen we met grote stukken vlees.
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	Grillen/roosteren

	Een korte, hete bereiding waarbij vlees op een rooster boven
 de gloed van houtskool of de hitte van gas of elektra wordt
 gegaard. Om te grillen kun je ook een grillplaat, contactgrill
 of ovengrill gebruiken, maar als je voor het echte werk gaat
 dan doe je dit op een barbecue. Als ik zeg dat grillen vooral
 een mannelijke vorm van bereiding is, doe ik sommige dames
 waarschijnlijk tekort.

	Door beide kanten van het vlees tijdens het grillen een keer
 een kwartslag te draaien krijg je een geweldige grillstreep
 op je vlees; hieraan herken je de professional. Gietijzeren
 roosters geven de mooiste grillstreep. Voor heel veel grill-
en andere barbecueskills, waaronder de steeds populairdere
 ‘low en slow’-bereidingen, verwijs ik je naar de BBQbijbel van
 Julius Jaspers.
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	Rauw

	De vraag is of rauw vlees onder bereidingen valt, maar ik
 vind van wel. Want ook al komt er geen warmte aan te pas,
 je maakt het vlees klaar voor consumptie. Het wordt rauw
 verwerkt met eventueel wat olie en op smaak gebracht met
 smaakmakers als peper en zout. Vooral de magere delen van
 het rund en kalfsvlees waarop je ook korte en hete bereidin-
gen kunt loslaten, zijn geschikt voor rauwe bereidingen. Koud
 vet is namelijk niet echt lekker. Lams- en varkensvlees worden
 niet rauw geserveerd, behalve hakkepeter (zie blz. 394).
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	Sous-vide/vacuümgaren

	Sous-vide garen is, net als wellen en pocheren, het garen van
 ingrediënten in vocht onder het kookpunt. Het verschil is dat
 de ingrediënten bij wellen en pocheren onverpakt zijn en bij
 sous-vide bereidingen altijd gevacumeerd. Daarnaast vindt
 wellen bij een temperatuur van 88 °C plaats, bij pocheren
 wordt het water tot net onder het kookpunt gebracht en de
 watertemperatuur bij sous-vide garen is afgestemd op de
 gewenste cuisson van het vlees. Na sous-vide garen volgt,
 al dan niet nadat het vlees is geportioneerd, een korte, hete
 bereiding om de gewenste Maillard-reactie en dus kleur op
 het vlees te krijgen. Wellen is vooral gangbaar bij gekookte
 worstsoorten, al dan niet na het roken van de worst. Pocheren
 is niet gebruikelijk voor vlees, behalve bij orgaanvlees. Delen
 als ballen, hersenen en zwezerik zijn slap en kun je beter eerst
 pocheren om ze steviger te maken voordat je er een korte,
 hete bereiding op loslaat.
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	Stoven/braiseren

	Nadat het vlees is aangebraden in boter of olie wordt er vocht
 – en eventuele smaakmakers – aan toegevoegd. Het vocht kan
 water, marinade, bouillon of fond zijn. Als dit kookt, temper je
 het vuur en gaat de deksel half op de pan. De komende paar
 uur hoef je niet in de pan te koekeloeren. Het vlees is klaar als
 je met je vork makkelijk in het vlees prikt. Deze bereiding is
 ideaal voor vlees dat meer bindweefsel bevat, want door het
 langdurige garingsproces op lage temperatuur verandert de
 structuur. Vanaf een temperatuur van 70 °C verandert het col-
lageen in het bindweefsel in gelatine. Het bindweefsel krijgt
 een geleiachtige samenstelling waardoor het vlees bijzonder
 mals en sappig wordt.
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	KERNTEMPERATUREN

	Vooral bij grote stukken vlees is het erg handig om een kernthermometer te
 gebruiken. Eigenlijk kan het met de cuisson van je vlees dan niet misgaan. Steek
 de kernthermometer tot in de kern van het dikste deel van het vlees en pas op dat
 de pen van de thermometer eventueel been in het vlees niet raakt. De tempera-
tuur van beenderen is tijdens het bereiden hoger dan die van het vlees, dus dit zou
 een vertekend beeld geven. Houd er ook rekening mee dat de warmte tijdens het
 rusten nog doortrekt naar de kern en dat de kerntemperatuur hierdoor nog een
 paar graden kan stijgen.

	

	
		
				 

				Rare

				Medium-rare

				Medium

				Well-done

		

		
				RUND

				48-50 °C

				51-53 °C

				54-57 °C

				> 63 °C

		

		
				KALF

				48-50 °C

				51-53 °C

				54-57 °C

				–

		

		
				VARKEN

				–

				51-53 °C

				54-57 °C

				–

		

		
				LAM

				–

				58-61 °C (rosé)

				62-67 °C

				> 67 °C
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	RUSTEN

	Na bereiding moet vlees rusten. Gelukkig is dit inmiddels tot (bijna) alle lagen van
 de bevolking doorgedrongen. Maar wanneer, waarom en hoelang is nog niet altijd
 even duidelijk.

	Rusten heeft niet alleen betrekking op biefstuk. Het is wel zo dat vooral geporti-
oneerde steakdelen en bijvoorbeeld een flinke, ambachtelijke hamburger na een
 korte, hete bereiding als bakken of grillen tijd nodig hebben om te herstellen,
 maar dit geldt ook voor grote braadstukken die een langere bereidingstijd hebben
 gehad. Alleen bij zeer low en slow gegaard vlees is het niet nodig.

	Waarom?

	Door de hitte van de bereiding komt vlees onder spanning te staan. Voordat je het
 aansnijdt, heeft het tijd nodig om weer te ontspannen. Als je het voldoende tijd
 geeft, komen de eiwitten in het vlees weer in de relaxmodus en zijn ze in staat het
 in het vlees aanwezige vocht aan zich te binden. Laat je het vlees niet rusten, dan
 vliegt het vleesvocht je om de oren en heb je een snijplank met een wel heel diepe
 sapgeul nodig. Kostbare sappen gaan onnodig verloren en je vlees is minder sappig
 en smaakvol. Bij korte en hete bereidingen is het rusten ook van belang om je vlees
 mooi door te laten kleuren. De hitte van de bereiding trekt tijdens dit proces door
 tot in de kern van het vlees, zodat je een mooie, gelijkmatige garing krijgt.

	110 BEREIDEN RUSTEN

	
 

	Hoe?

	Er zijn twee manieren om vlees te laten rusten: in aluminiumfolie of in de oven.
 Verpak je het losjes in aluminiumfolie leg het dan op een snijplank, in ieder geval
 niet op een koud bord. Laat het folie altijd een beetje open. Pak je het vlees her-
metisch in dan ontstaat er stoomvorming en dat gaat ten koste van je felbegeerde
 Maillard-reactie. Je bruine, krokante korstje wordt dan slapper. Nog beter is het om
 het vlees in een voorverwarmde oven op 68 °C te laten rusten. Leg het vlees in dat
 geval bijvoorbeeld op een ovenbestendig plateau in de oven. Schuif je het in de
 oven in de hete pan waarin je net je vlees hebt gebakken, dan gaart het vlees door
 de contacthitte van de pan door.

	Hoelang?

	Bij korte en hete bereidingen staat de rusttijd in verhouding met de bereidingstijd.
 Dus als je een steak 4 minuten hebt gebakken of gegrild, geef je het een minuut of
 4 de tijd om te ontspannen. Voor grote, op niet al te hoge temperatuur gegaarde
 braadstukken is een minuut of 5 al snel voldoende. Als je de oven gebruikt om het
 vlees in te laten rusten, dan kan het geen kwaad om het vlees er langer in te laten
 liggen. Het blijft warm en gaart niet verder, doordat de eiwitten pas boven een
 omgevingstemperatuur van 70 °C zullen stollen. Ik kan me nog een partijtje her-
inneren waar we een zijlende op aanvraag trancheerden. Hij was ’s morgens al op
 de plancha gegaard, ging daarna in de oven om te rusten en we hebben er de hele
 dag plezier van gehad. Het is in dit geval wel belangrijk dat je kunt vertrouwen op
 de temperatuur van je oven(thermometer).
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	DE DRAAD KWIJT OF ERTEGENIN

	Misschien heb je het al eens ondervonden, en anders heb je er ongetwijfeld over
 gehoord. Vlees dat verkeerd is afgesneden of dat je, eenmaal bereid, op een
 bepaalde manier moet snijden. Maar wat is goed en wat is fout? En als het fout
 is gegaan, valt het dan nog op te lossen? Tijd om dit voor eens en altijd op te
 helderen voordat we de draad helemaal kwijt zijn.

	Vlees bestaat uit spiervezels die als lange banen door het vlees lopen. Bij grote,
 ongeportioneerde delen zie je ze vaak duidelijk lopen. Dit geldt vooral voor
 rundvlees en dan met name bij het werkvlees, zoals de schouder, het middenrif, de
 longhaas en bavette omdat dit een grovere vezelstructuur heeft. Bij varkens- en
 lamsvlees zijn de spiervezels minder duidelijk zichtbaar en ook minder van belang,
 want de vezels hebben een fijne structuur omdat het over het algemeen jong
 vlees is. De lange spiervezels in rundvlees moeten wel doorgesneden worden tot
 kortere stukken (zie blz. 114). Doe je dit niet, dan wacht je een taai stukje vlees.
 Het goed aansnijden van geportioneerd vlees is vooral van belang bij korte, hete
 bereidingen. Termen als dwars of haaks op de draad, of tegen de draad in snijden
 komen je vast bekend voor. Het verschil is… niets! Het zijn gewoon diverse uit-
drukkingen voor dezelfde handeling: het doorsnijden van de lange vezel.
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	Heb je een foutje gemaakt – of komt je geportioneerd vlees bij een onvakkundige
 slager vandaan – en is je vlees dus verkeerd gesneden, dan betekent dit niet direct
 het einde van de wereld. Na bereiding kun je het vlees alsnog, zo dun mogelijk,
 dwars op de draad snijden.

	Daarnaast is er een aantal vleesdelen waarvan de vezels twee verschillende kanten
 op lopen, zoals het liesstuk en het staartstuk van het rund. Als je deze stukken in
 zijn geheel bereidt, kun je het probleem van taai worden verhelpen. Snijd ook in
 dit geval het bereide vlees zo dun mogelijk zodat het geen invloed heeft op de
 bite.

	Uitzondering bevestigt de regel

	Als je een rauw stuk vlees afsnijdt om er een varkens-, runder- of kalfsschnitzel
 van te maken, moet je juist met de vezel mee snijden zodat de lange vezels intact
 blijven (zie blz. 115). Het vlees moet namelijk nog platgeslagen worden, zo dun dat
 het lapje onder de deur door past. Heeft het een korte vezel, dan is de kans groot
 dat je het vlees in gruzelementen hamert. Juist de lange vezel zorgt ervoor dat
 je er een mooi dun lapje varkensvlees van kunt maken zonder dat de gaten erin
 vallen.
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	Kijk bij vleesdelen waarop je een korte, hete bereiding loslaat, hoe de vezels van je
 vlees lopen en snijd de lange vezels tijdens het portioneren door.

	Verkeerd afgesneden

	biefstuk (links) en

	goed afgesneden

	biefstuk (rechts).
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	Fout: Het tijdens het
 portioneren doorsnij-
den van de vezels als
 het vlees bestemd is
 voor schnitzels.

	Goed: Het tijdens het
 portioneren NIET door-
snijden van de vezels
 als het vlees bestemd
 is voor schnitzels.
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	DE PEPER-EN-ZOUTVRAAG

	Een vraag die altijd terugkomt bij de bereiding van vlees: moet het vlees voor-
of achteraf op smaak worden gebracht met peper en zout? Bij velen zullen de
 nekharen overeind gaan staan bij het idee om vooraf te zouten, want dat is not
 done. Klopt, als je dit bijvoorbeeld een halfuur van tevoren zou doen. Het zout
 functioneert dan meer als een soort droge pekel waardoor vocht aan het vlees
 wordt onttrokken. Maar laat je het vlees eerst op temperatuur komen en bestrooi
 je het vlak voor de bereiding met zout, dan is het zeker geen doodzonde en draagt
 het zelfs bij aan een mooie korst. Zout heeft namelijk tijd nodig om vocht te
 onttrekken. Ook bij low- en slow-bereidingen kun je gerust van tevoren zouten.

	Er vormt zich al snel een beschermlaag om het vlees zodat er door het zout geen
 vocht verloren gaat. Rubs die zout bevatten kun je dus beter niet in laten trekken.
 De winst aan smaak weegt niet op tegen het vochtverlies.

	Het gebruik van peper vooraf kan in principe geen kwaad. De specerij zal dan juist,
 net als zout, voor een smakelijkere korst op je vlees zorgen. Behalve bij korte, hete
 bereidingen, want dan loop je het risico dat de peper verbrandt. In dat geval is
 peper achteraf de juiste keuze.

	Tip

	Vergeet het vlees niet na te zouten voordat je het serveert. Zout verliest een deel
 van zijn kracht tijdens een korte hete bereiding. Proef het dus altijd eerst voordat
 je er een ander blij mee maakt!
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	PEKELEN

	Veel vleesdelen kun je pekelen en/of marineren. Beide technieken hebben effect
 op de smaak en houdbaarheid van je vlees. Pekelen is het zouten van vlees. In
 principe kun je alle soorten vlees pekelen, hoewel het niet altijd van toegevoegde
 waarde zal zijn. Vooral bij varkensvlees is het zinvol deze techniek te gebruiken.
 Varkensvlees krijgt namelijk al snel, ongeacht de bereiding die je erop loslaat, een
 grijsgrauwe kleur. Door het vlees eerst te pekelen voorkom je verkleuring. Een
 mooie bijkomstigheid is dat je vlees een intensere smaak krijgt. Zout is per slot
 van rekening een smaakversterker. Nog een mooi effect van pekelen is dat het
 vlees er malser door wordt. Rundvlees dat je kookt of konfijt, zoals klapstuk van de
 runder- of kalfsborst, kun je ook pekelen. Zonder de pekel zal het vlees onsmake-
lijk verkleuren.

	Ook vleeswaren als ham, spek, en rookvlees zijn gepekeld. Het doel daarvan is
 eveneens het verbeteren van de smaak en kleur, maar ook het verlengen van de
 houdbaarheid. Het pekelen van vers vlees wordt al eeuwenlang ingezet als conser-
veringstechniek. In een lekker warme en vochtige omgeving hebben micro-orga-
nismen als bacteriën het goed naar hun zin en zullen zij zich snel vermeerderen.
 Een goede koeling remt dat enthousiasme, daarom bewaar je vlees in de koelkast.
 Ook een gebrek aan vocht maakt de bacteriën ongelukkig. Door vlees te pekelen
 onttrek je vocht aan het vlees en wordt bacteriegroei voorkomen. Voor deze
 massamoord heb je wel flinke hoeveelheden zout nodig, veel meer dan je gebruikt
 om je vlees alleen maar lekkerder, mooier gekleurd en malser te maken.

	Pekelen kan op verschillende manieren: droogzouten, injecteren en legpekel.
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	Droogzouten

	Droogzouten is de methode om vocht aan het vlees te onttrekken om de houd-
baarheid te verlengen. Het droogzouten van vers vlees om het vervolgens te
 bereiden komt weinig voor, het is vooral gangbaar bij de productie van vleeswa-
ren. In de vleeswereld wordt het op grote schaal gebruikt voor de productie van
 gedroogde hammen. Nadat de hammen zijn ingewreven met zout worden ze in
 containers onder zout bedolven. De duur van het zouten – zo’n 7 tot 9 dagen – is
 afhankelijk van het gewicht en het vetpercentage van de hammen. Vervolgens
 schudt men het zout van de hammen, worden ze afgespoeld en gaan de hammen
 een klimaatcel in om ze te laten drogen.

	Injecteren

	Deze methode is puur voor kleurbehoud en extra smaak. Een zoutoplossing wordt
 in het vlees gespoten. Het water druipt er weer uit terwijl het zout blijft zitten.
 Injecteren werkt snel – je hoeft het vlees geen dagen te pekelen – maar als je
 onervaren bent kan het lastig zijn om de pekel goed te verdelen. Het is een veel-
gebruikte methode voor gekookte vleeswaren, zoals gekookte ham en pekelvlees,
 die niet interessant is voor thuis.

	Legpekel (nat pekelen)

	Bij legpekel wordt in de regel zout in water opgelost, vaak in combinatie met
 suiker (circa 10 procent ten opzichte van de hoeveelheid zout) en kruiden en
 specerijen. Dit is de makkelijkste methode om vlees te pekelen. Hoe hoger het
 zoutpercentage van je pekel, hoe korter de pekeltijd, maar hoe groter ook het
 risico dat je vlees te zout wordt als het te lang pekelt. Daarnaast bestaat de kans
 dat je vlees minder gelijkmatig is gezouten.
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	Het benodigde zoutpercentage van je pekel, in het vak vaak uitgedrukt in graden
 Baumé, is onder andere afhankelijk van de plannen die je met het vlees hebt. Voor
 vers rauw vlees dat je direct daarna wilt bereiden en eten en dat je pekelt voor
 smaak, kleurbehoud en om het malser te maken, voldoet een pekel van grofweg
 4-8° Baumé. Ga je het vlees conserveren door het bijvoorbeeld koud te roken, dan
 kom je al snel op een pekelsterkte van 12° Baumé uit. Je kunt het zoutpercentage
 meten met behulp van een Bauméweger, dat is een hydrometer om de dichtheid
 van vloeistoffen mee te meten. Professionals gebruiken hun pekelbad meermaals,
 en zo’n apparaatje is handig om de zoutconcentratie van het badje te meten
 voordat er weer een nieuwe lading vlees in gaat. Thuis maak je gewoon elke keer
 een nieuw pekelbadje in de wetenschap dat 1° Baumé staat voor 13 gram zout
 op 1 liter water. Pekelen voor smaak en kleur doe je dus in circa 52-104 gram zout
 per liter en voor de houdbaarheid in 156 gram per liter. De hoeveelheid water is
 afhankelijk van de afmeting van je vleesdeel en van de afmeting van de bak waarin
 je pekelt. Gebruik zoveel pekel dat je vlees goed onderstaat.

	Gebruik je alleen zout en wat suiker in je pekel, dan los je deze het makkelijkst
 in warm water op. Voeg je extra smaakstoffen als kruiden en specerijen toe, dan
 kun je het water met het zout, de suiker en de smaakstoffen het beste aan de
 kook brengen en een minuut of 10 door laten koken zodat de smaakstoffen goed
 vrijkomen. Laat de pekel wel goed afkoelen voordat je het vlees erin legt, want het
 is niet de bedoeling dat het al wordt gegaard. Kook eventueel een deel van het
 water met het zout, de eventuele suiker en smaakstoffen en leng het met koud
 water aan. Je pekel is dan sneller afgekoeld.

	Als je pekel is afgekoeld en het vlees erin ligt, dan zet je het altijd in de koeling.
 Als regel voor de duur van het pekelen kun je globaal aanhouden dat legpekel per
 dag ongeveer 1 centimeter in het vlees doordringt. Daarna is het een kwestie van
 afspoelen, droogdeppen en bereiden.

	120 BEREIDEN PEKELEN

	
 

	Tips

	
		Houd in gedachten dat zout de smaak versterkt. Lekker vlees gaat er qua smaak
 op vooruit en minder lekker vlees op achteruit.

		Wil je op safe spelen, gebruik dan in het kader van de voedselveiligheid nitriet-
pekelzout om te pekelen. Nitrietpekelzout, ook wel nitrietzout, colorozozout of
 kleurzout genoemd, is zout dat een percentage van 0,6 procent nitriet bevat. Het
 remt bacteriegroei, met name de bacterie Clostridium botulinum die botulisme
 veroorzaakt. Bijkomend voordeel is dat je vlees mooier van kleur blijft. Bij directe
 (warme) bereiding en consumptie is het niet nodig, maar het kan zeker geen
 kwaad en je vlees krijgt er geheid een mooi kleurtje van.

		Het gebruik van nitrietzout voor andere doeleinden dan pekelen is (bijna altijd)
 nutteloos, met uitzondering van paté en droge worst maken. Bacteriën vinden
 nitriet onprettig, maar het is niet verstandig je eigen lichaam aan een overdosis
 ervan bloot te stellen. Je hoeft niet gelijk te schrikken. De aanvaardbare dagelijk-
se inname is vastgesteld op 0,06 milligram per kilogram lichaamsgewicht, dus je
 kunt behoorlijk wat gepekeld vlees eten om aan dat percentage te komen.

		Bij de kcbs-barbecuewedstrijden, waar brisket een van de vaste categorieën is,
 scoor je bij de jury als ze een rookrand zien. Een rookrand is een roze gekleurde
 rand om het donkergare vlees heen. Wanneer je de brisket voor je het op de bar-
becue of in de smoker legt inwrijft met wat nitrietzout, krijg je die felbegeerde
 rand. Niet door de rook, maar door het zout… niet verder vertellen, hè!
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	MARINEREN

	Ook marineren werd in vroeger tijden toegepast om vlees langer houdbaar te
 maken. De zure vloeistof die toen standaard werd toegevoegd heeft een conserve-
rende werking. Daarnaast werd er ook wel gemarineerd om de smaak van discuta-
bel vlees te verdoezelen. Tegenwoordig marineren we vooral om vlees een bepaald
 smaakaccent te geven en om het eventueel malser te maken. Het vergroten van
 de houdbaarheid speelt nu bij marineren een ondergeschikte rol.

	Natte marinade

	Bij een natte marinade wordt een vochtig mengsel – op basis van (meestal) spece-
rijen, kruiden, zout, suiker en andere smaakmakers – op het vlees aangebracht. Als
 vloeistof kun je water of plantaardige olie gebruiken. Wanneer je aan de marinade
 een zure vloeistof of enzymen bevattende producten als verse ananas, kiwi en
 gember toevoegt, wordt het vlees ook malser. Zuren en enzymen breken de
 eiwitten in het vlees af waardoor het zachter wordt. Bedenk dus altijd van tevoren
 waarom je vlees marineert. Doe je dit alleen om smaak toe te voegen, of wil je het
 vlees ook zachter maken? Eventueel toevoegen van zuur verlengt de houdbaar-
heid met een paar dagen. Marineer je in vacuüm, dan wordt de houdbaarheid al
 snel met een week of twee verlengd. Gebruik het liefst niet te veel suiker in een
 marinade. Suikers verbranden tijdens de bereiding snel waardoor het vlees (te)
 donker verkleurt en het een bittere smaak kan krijgen.

	In principe kun je alle vleesdelen marineren, behalve vlees dat je stooft. Bij jong
 vlees als kalf is het geen aanrader omdat de marinade de milde smaak van het
 vlees al snel zal overheersen. Iets ouder lamsvlees kun je wel weer een lekkere me-
diterrane smaak geven met een marinade op basis van plantaardige olie, knoflook
 en rozemarijn. Het toevoegen van een zuur is niet nodig omdat jong vlees van
 zichzelf al mals genoeg is.

	122 BEREIDEN MARINEREN

	
 

	Samenstelling

	Qua samenstelling en dus smaak kun je met marinades blijven experimenteren,
 maar een goede richtlijn bestaat uit de onderstaande doseringen:

	

	
		
				water of olie

				90 g per kg vlees

		

		
				zuur, zoals rode of witte wijn, azijn of citrussap

				20 g per kg vlees

		

		
				ketjap

				20 g per kg vlees

		

		
				zout

				15-20 g per kg vlees

		

		
				peper

				2 g per kg vlees

		

		
				suiker

				5-10 g per kg vlees

		

		
				paprikapoeder

				5-10 g per kg vlees

		

		
				knoflook

				6-10 g per kg vlees

		

		
				overige kruiden en specerijen, zoals kerrie of gember

				2 g per kg vlees

		

	

	BEREIDEN MARINEREN 123

	
 

	Methode

	De beste methode om te marineren is onder druk in een vacuümmenger. Als het
 vlees en de marinade in de menger zitten, wordt de lucht aan de ruimte onttrok-
ken en draait de machine zo’n 15 minuten 3 slagen per minuut. De marinade zal
 zich goed verdelen en trekt door het vacuüm snel in het vlees. In het slagersbedrijf
 de gewoonste zaak van de wereld, maar voor thuis een beetje een kostbare aange-
legenheid om zo’n machine aan te schaffen.

	Heb je thuis een vacuumeermachientje dan kun je dat ook gebruiken. Lekker
 luchtdicht en dus wel zo hygiënisch. Maar ook zonder apparatuur kun je gewoon
 marineren. Leg je vlees in de marinade, dek het goed af en zet het altijd – dus ook
 in een vacuüm – in de koelkast. Laat het vlees 12-24 uur marineren. Hoe langer
 je marineert, hoe meer smaak. Marinade zal echter nooit tot in de kern van een
 groot stuk vlees komen, het trekt maximaal tot circa 1 centimeter in het vlees in.
 Langer dan 24 uur marineren kan, maar voegt geen extra smaak meer toe. Dep de
 overtollige marinade op voor je het vlees gaat bereiden.

	Droge marinade

	Naast een natte marinade kun je ook kiezen voor een droge marinade, oftewel
 een dry rub. Rubs bestaan uit een mix van kruiden, specerijen, zout en/of suiker.
 Door de rub goed in het vlees te wrijven, hechten de smaakstoffen zich goed
 aan het eiwit. Een dry rub is puur als smaakmaker bedoelt, maar je krijgt er ook
 een krokantere korst van omdat het (meestal) aanwezige zout het vocht aan de
 oppervlakte van het vlees onttrekt. Door datzelfde zout is het geen aanrader het
 vlees lang van tevoren in te wrijven. Doe je dat wel, dan zul je zien dat het vlees
 nog voordat je het gaat bereiden vocht loslaat. Geen ramp, maar onnodig.

	Qua smaakstoffen en de hoeveelheden kun je je bij een droge rub helemaal
 uitleven, het is een kwestie van proberen en proeven. Vaak wordt er zout, suiker,
 peper, (gerookt) paprikapoeder, cayennepeper en knoflookpoeder gebruikt, maar
 gemalen komijn, chilipoeder, kerriepoeder en gedroogde kruiden als tijm, roze-
marijn en oregano zijn vaak ook een welkome aanvulling. Lijkt een recept je wel
 makkelijk, kijk dan even op blz. 386. De hoeveelheid die je nodig hebt is afhankelijk
 van de dikte van je vlees en merk je vanzelf snel genoeg. Zodra het vlees verzadigd
 is met de rub kun je blijven wrijven tot je een ons weegt, het valt er gewoon weer
 af.
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	SMAAKCOMBINATIES
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	VLIESADVIES

	VLIESMES: HET VERWIJDEREN VAN DE VLIEZEN VAN (VUIL) VLEES IS VRIJ
 EENVOUDIG, ALS JE TENMINSTE WEET HOE HET MOET.

	Begin met vliezen
 altijd bij het dikste
 gedeelte van je
 vleesdeel. Steek je mes
 onder het vlies of de
 zeen om een beginne-
tje te maken. Pak het
 vlies of de zeen bij dat
 begin vast en haal je
 mes, terwijl je korte
 enigszins cirkelvormi-
ge bewegingen maakt,
 schuin langs het vlies
 of de zeen.
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	ROLLADE VOORBEREIDEN

	VARKENSFILET IS EEN HEEL POPULAIR DEEL OM ALS ROLLADE OP TE BINDEN,
 OMDAT HET MAGER VLEES IS WAAR JE DE VETLAAG VANAF KUNT SNIJDEN. WANT
 HELAAS ZIJN ER NOG HELE VOLKSSTAMMEN DIE GRUWEN VAN (VARKENS)VET.
 SNIJD JE DEZE VETLAAG VAN DE FILET, DAN SNIJD JE OOK VEEL SMAAK WEG.
 DOOR EEN SIMPEL TRUCJE KUN JE HET VET VOOR HET ZICHT LATEN VERDWIJNEN
 EN PROFITEER JE TOCH VAN DE SMAAK VAN HET VET.

	1 Verwijder eerst een gedeelte met daarin de zeen
 aan de kettingkant.

	2 Snijd aan de overzijde het vlees in.

	3 Klap het nu zichtbare
 magere vlees over de
 vetlaag en het vet is
 als sneeuw voor de zon
 verdwenen.
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	ROLLADE OPBINDEN

	HET OPBINDEN VAN EEN ROLLADE IS LANG NIET ZO MOEILIJK ALS HET LIJKT, JE
 MOET ALLEEN EVEN DE SLAG VAN HET KNOPEN TE PAKKEN KRIJGEN. ONGEACHT
 WELK VLEESDEEL JE GEBRUIKT.

	1 Leg een klosje rollade-
touw naast je vlees en
 maak van je hand aan de
 kant waar het klosje ligt
 een ‘pistool’. Haal het
 touw onder het vlees
 door. Sla het touw aan de
 kant van het klosje om
 de loop van je pistool. Sla
 het uiteinde van het touw
 om de loop van je pistool
 zodat er een lus ontstaat.

	2 Draai dit lusje een
 kwartslag onder het
 touw aan de kant van
 het klosje door. Trek het
 uiteinde van het touw
 door de lus heen.

	3 Houd het uiteinde van
 het touw tussen duim en
 wijsvinger vast en trek
 het touw aan de kant
 van het klosje aan. Houd
 met je vrije hand het
 vlees vast en trek met je
 andere hand het touw
 strak aan.
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	4 Maak om de vingers
 van je vrije hand een
 lus.

	5 Pak het (korte)
 uiteinde van het touw
 en haal door de lus
 heen. Trek de lus en
 het uiteinde van het
 touw stevig aan zodat
 er een extra knoopje
 ontstaat dat niet meer
 losschiet. Snijd het
 touw aan de kant van
 het klosje door.

	6 Bind op dezelfde
 wijze om de 3 tot 4
 centimeter je rollade
 op.
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	OP VIER POTEN IN DE WEI
 MET EEN LOEIENDE TONGVAL
 DOOR JE GROTE BILPARTIJ
 PAS JE AMPER IN DE STAL

	ALS JE TIJD GEKOMEN IS
 VOOR JOU GEHEEL ONVERWACHT
 LAAT JE DE REST IN HET ONGEWIS
 EN JIJ GAAT NAAR DE SLACHT

	JE WAS ALS RUND EEN PRACHTEXEMPLAAR
 VAN GROOT GA JE NAAR KLEIN
 IN DE KOELING NAAST ELKAAR
 VOOR CARNIVOREN EEN WAAR FESTIJN
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	VANGLAP AFHALEN

	Hele achtervoet
 Eng – Hindquarter
 Dui – Hinterviertel
 Fra – Quartier arrière

	1 Snijd achter het
 harde rode vangvlees
 naar de punt van het
 heupbeen.
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	2 Snijd de vanglap bij
 de heup los.

	3 Snijd vanaf de heup
 in een rechte lijn naar
 beneden tot aan de
 ribben.

	4 Zaag de ribben door.

	5 Snijd de vanglap los
 van de achtervoet.
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	VANGLAP VERDELEN

	1 Snijd het vlees aan de bovenkant van de
 benen los tot achter het kraakbeen.

	Vanglap met been
 Eng – Flank bone in
 Dui – Lappen mit knochen
 Fra – Flanchet avec os

	2 Haal een voor een
 de benen eruit. Vanaf
 het kraakbeen naar het
 been.
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	3 Trek het vlies van het
 rode vangvlees.

	4 Keer de vanglap om
 en verwijder het harde
 rode vangvlees.

	5 Keer de vanglap
 weer om, snijd het
 rode vangvlees los en
 verwijder het.
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	6 Snijd de bavette los
 en verwijder hem.

	7 Snijd de vinkenlap
 los en verwijder hem.
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	A

	B

	C

	D

	E

	F

	G

	Vanglap uitgebeend en verdeeld

	A Harde rode vangvlees

	B t/m D Restdelen vanglap

	E Bavette

	F Rode vangvlees

	G Vinkenlap
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	Bereiding

	A Harde rode vang-
vlees

	Snijd het harde rode
 vangvlees rondom
 schoon.

	Bestemming
 gehakt en tartaar

	B-C Restdelen vanglap

	Snijd de restdelen B
 en C van de vanglap
 rondom schoon.

	Bestemming
 gehakt

	Bereiding
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	D Restdelen vanglap

	Snijd restdeel D van de
 vanglap schoon.

	Bestemming
 gehakt en poulet

	Bereiding

	E Bavette

	Vlies de bavette
 rondom schoon en
 portioneer. Voor de
 smaak is het geen straf
 een beetje vet te laten
 zitten.

	Bestemming
 biefstuk en steak
 tartaar

	Bereiding
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	Bereiding

	F Rode vangvlees

	Snijd het rode vang-
vlees (niet verwarren
 met het harde rode
 vangvlees) rondom
 schoon en portioneer.

	Bestemming
 biefstuk en tartaar

	G Vinkenlap

	Snijd het vet en de
 vliezen van de vinken-
lap en portioneer.

	Bestemming
 biefstuk en tartaar

	Bereiding
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	DUNNE LENDE EN OSSENHAAS AFHALEN

	1 Snijd de deksellip
 en kop van de haas
 ter hoogte van het
 heupbeen in. Haal de
 kop van de haas los uit
 de heupstreek.
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	2 Snijd boven de
 eerste rechte wervel
 de tussenwervelschijf
 in.

	3 Breek de lende los van het staartbeen.
 Een slagers-geluksmomentje…

	4 Snijd de lende van de
 stomp af.
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	DUNNE LENDE BEWERKEN

	Dunne lende heel (punt met haas)

	Eng – Striploin bone in
 Dui – Roastbeef mit knochen
 Fra – Déhanché avec os
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	1 Maak aan de boven-
kant van de wervels de
 ossenhaas los.

	2 Snijd voorzichtig
 de haas van de platte
 wervels af. Gebruik
 hierbij enkel de punt
 van je mes.

	3 Dunne lende met
 been en ossenhaas los.
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	4 Been de eerste drie
 wervels, die vastzitten
 aan de drie ribben, uit
 de lende.

	5 Snijd de drie ribben
 eruit.

	6 Snijd nu de overige
 wervels uit de lende.
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	7 Snijd de dunne lende
 rondom schoon.

	8 Snijd de ketting los
 en verwijder hem.

	9 Keer de dunne lende
 om zodat de vetkap
 naar boven komt te
 liggen en snijd het
 koetsierstukje eraf.
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	10 Snijd aan de kant
 van de ketting over
 de hele lengte van
 de dunne lende een
 reep vet van ongeveer
 4 centimeter breed af.

	11 Verwijder de
 rugzeen die na het
 wegsnijden van het
 vet tevoorschijn is
 gekomen.
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	Bereiding

	Dunne lende schoon
 en geportioneerd

	Bestemming
 entrecote

	Koetsierstuk
 geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk (zit wel een
 zeen in) en imitatie-su-
kadelap (omdat er een
 zeen doorheen loopt)

	Bereiding
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	OSSENHAAS VERDELEN

	Ossenhaas (vuil)

	Eng – Tenderloin with chain
 Dui – Filet mit kette
 Fra – Filet avec chainette

	1 Verwijder de ketting
 aan de zijkant van
 de ossenhaas. Keer
 de ossenhaas om en
 verwijder de ketting
 die oorspronkelijk aan
 de onderkant zat (en
 nu tijdelijk boven ligt).

	2 Keer de ossenhaas
 weer om en snijd de
 kop van de ossenhaas
 los.
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	3 Trek het vet aan de
 bovenkant van de haas
 voorzichtig los.

	4 Snijd de zeen aan de
 bovenkant los.

	Ossenhaas gevliesd
 en verdeeld

	Bestemming
 tournedos, chateau-
briand, ossenhaas-
puntjes en steak
 tartaar

	Bereiding

	156 RUND OSSENHAAS VERDELEN

	
 

	BOVENBIL AFHALEN

	Stomp

	Eng – Top bit
 Dui – Keule
 Fra – Cuisse
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	1 Zet je mes op de
 verbinding van het
 heupbeen en het
 staartbeen en snijd
 deze door.

	2 Haal het staartbeen
 eraf.

	3 Maak aan de on-
derkant van de heup
 het slotlapje los. Duw
 het slotlapje door de
 opening van de heup.

	4 Snijd het heupbeen
 los van de bovenbil.
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	5 Snijd de bovenbil
 aan de bovenzijde los
 en snijd via de vliezen
 naar beneden. Snijd
 langs de pees van
 de platte bil om te
 voorkomen dat je een
 gedeelte van de platte
 bil mee snijdt.

	6 Snijd de bovenbil
 langs de achtermuis
 los.

	7 Haal de bovenbil van
 de stomp.
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	BOVENBIL VERDELEN

	Bovenbil (vuil)

	Eng – Topside
 Dui – Oberschale
 Fra – Tende de tranche (TT)

	1 Snijd het slotlapje
 los en maak de deksel
 los door de bijkogel
 van de kogel te
 snijden.
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	2 Keer de bovenbil om.
 Trek de deksel omhoog
 en volg met je mes de
 vliezen. Snijd de deksel
 af.

	3 Snijd de kogel eraf door je mes tussen het vastdeel
 en de kogel te zetten en het blauwe vlies te volgen.
 Dit is een lastig klusje omdat je al snel geneigd bent
 een ander vlies te volgen. De consequentie daarvan is
 dat er een stuk vastdeel aan de kogel zit. Probeer je
 mes schuin te houden en veeg als het ware het vlees
 van het vlies af.
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	A

	B

	C

	Bovenbil verdeeld

	A Vastdeel

	Eng – Topside without
 topside eye and cap
 Dui – Oberschale ohne rolle
 Fra – Pièce à bifteck de TT

	B Kogel

	Eng – Eye of the topside,
 babytop
 Dui – Kugel
 Fra – Pièce de bifteck TT

	C Gehele deksel

	Eng – Cap
 Dui – Deckel
 Fra – Dessus de TT

	Bereiding

	Slotlapje

	Bestemming
 gehakt en araignée
 (spinnenkop, deli-
catesse in Frankrijk)

	162 RUND BOVENBIL VERDELEN

	
 

	A

	A

	B

	B

	C

	C

	Vlies het vastdeel
 rondom schoon.

	Vastdeel gevliesd,
 verdeeld op basis
 van structuur en
 geportioneerd

	A Harde gedeelte
 vastdeel

	Bestemming
 biefstuk (geprikt, om
 het vlees malser te
 maken), rosbief, car-
paccio en steak tartaar

	B Zachte gedeelte
 vastdeel

	Bestemming
 biefstuk, carpaccio en
 steak tartaar

	C Vastdeel

	Bestemming
 biefstuk, rosbief,
 carpaccio of steak
 tartaar

	Bereiding

	Bereiding

	Bereiding

	RUND BOVENBIL VERDELEN 163

	
 

	A

	B

	Vlies de kogel rondom
 schoon.

	Kogel gevliesd en
 geportioneerd

	A Kogel schoon zonder
 bloedader

	Bestemming
 biefstuk, carpaccio en
 steak tartaar

	B Lapje van de kogel
 (loopt de driehoeksader onderdoor)

	Bestemming
 reepjes

	Bereiding

	Bereiding

	Verdeel de deksel verder.

	Deksel verdeeld
 A Deksel
 B Deksellip
 C Bijkogel

	A

	B

	C

	164 RUND BOVENBIL VERDELEN

	
 

	A

	B

	C

	D

	Vlies alle delen van
 de deksel rondom
 schoon.

	Verdeelde deksel
 gevliesd
 A Deksel zachte gedeelte
 B Deksel harde gedeelte
 C Deksellip
 D Bijkogel

	A

	B

	C

	D

	A Deksel zachte
 gedeelte

	Bestemming
 biefstuk en steak
 tartaar

	Bereiding 1 – 3 – 4 – 5

	B Deksel harde gedeelte

	Bestemming
 poulet en tartaar

	Bereiding 1 – 3 – 4 – 5 – 6

	C Deksellip

	Bestemming
 reepjes

	Bereiding 1 – 5

	D Bijkogel

	Bestemming
 biefstuk

	Bereiding 1 – 3 – 5

	Bereiding

	1

	2

	3

	4

	5

	6

	RUND BOVENBIL VERDELEN 165

	
 

	PLATTE BIL AFHALEN

	1 Snijd de peesplaat
 van de platte bil die
 aangehecht zit aan de
 heup, door.

	166 RUND PLATTE BIL AFHALEN

	
 

	2 Snijd de pezen
 van de bilpijp en het
 heupbeen door.

	3 Trek het heupbeen
 naar achteren en
 probeer op het vlies
 het heupbeen los te
 halen.

	4 In eerste instantie
 hang je een complete
 achtervoet op aan de
 achillespees. Deze
 snijd je nu door, nadat
 je het resterende deel
 van de achtervoet
 met de vleeskant aan
 de vleeshaak hebt
 gehangen. Verhang je
 het vlees niet, kijk dan
 uit voor je voeten.

	RUND PLATTE BIL AFHALEN 167

	
 

	5 Snijd langzaam
 de platte bil van de
 schenkel los.

	6 Volg de vliezen
 en laat de platte bil
 langzaam zakken.

	7 Snijd de platte bil af.

	168 RUND PLATTE BIL AFHALEN

	
 

	PLATTE BIL VERDELEN

	Hele platte bil

	Eng – Silverside
 Dui – Unterschale
 Fra – Semelle

	RUND PLATTE BIL VERDELEN 169

	
 

	1 Snijd de muis los
 door de vliezen te
 volgen.

	2 Snijd het peeseind
 los door de vliezen te
 volgen.

	170 RUND PLATTE BIL VERDELEN

	
 

	3 Snijd het staartstuk
 af. Let op! Snijd het
 staartstuk niet te
 royaal af, anders snijd
 je een gedeelte platte
 bil mee. Het resultaat?
 Twee verschillende
 vleesstructuren die
 elk om een andere
 bereiding vragen.

	4 Snijd de zijkant van de platte bil af door het vlees
 van de zeen te schrapen.

	RUND PLATTE BIL VERDELEN 171

	
 

	A

	B

	C

	D

	E

	Platte bil verdeeld

	A Peeseind

	Eng – Heel muscle
 Dui – Kniekehlenfleisch
 Fra – Nerveux

	B Platte bil

	Eng – Silverside
 Dui – Unterschale
 Fra – Semelle

	C Staartstuk

	Eng – Rump cap
 Dui – Tafelspitze
 Fra – Culotte

	D Zijkant platte bil

	(schoonmoederstukje*)

	* Het schoonmoeder-
stukje is hard en stug
 en dus ideaal om aan
 je schoonmoeder te
 geven.

	E Achtermuis

	Eng – Salmon cut
 Dui – Seemerrolle
 Fra – Rond de gite noix

	172 RUND PLATTE BIL VERDELEN

	
 

	A Peeseind

	Haal het harinkje los
 en snijd de baklap los.
 Snijd vervolgens het
 biefstukje eruit.

	A1

	A2

	A3

	A4

	A1 Stooflap

	Bestemming
 stooflap en imita-
tie-sukadelap

	Bereiding

	A2 Harinkje

	Bestemming
 soepvlees

	Bereiding

	A3 Biefstukje

	Bestemming
 reepjes en steak
 tartaar

	Bereiding

	A4 Baklap

	Bestemming
 baklap, biefstuk en
 reepjes

	Bereiding

	RUND PLATTE BIL VERDELEN 173

	
 

	B Platte bil

	Vlies de platte bil
 rondom schoon.

	Houd er bij de dikke
 zeen van de platte bil
 rekening mee dat de
 zeen iets in het vlees
 loopt.

	Platte bil schoon

	Bestemming
 rosbief

	Bereiding

	174 RUND PLATTE BIL VERDELEN

	
 

	C Staartstuk

	Snijd aan de vleeskant
 van het staartstuk het
 vlies eraf.

	Staartstuk heel

	Snijd de vetlaag van
 het staartstuk in. Let
 op! Snijd enkel het vet
 en niet het vlees in.

	Bestemming
 staartstuk

	Bereiding

	RUND PLATTE BIL VERDELEN 175

	
 

	Keer het staartstuk een kwartslag en snijd het vet
 schuin in.

	Je kunt het staartstuk
 portioneren voor een
 imitatie-entrecote.
 Snijd daartoe eerst het
 puntje van het staart-
stuk af.

	Staartstuk geportio-
neerd voor imitatie-
entrecote

	Let op! Als je besluit het
 staartstuk te portione-
ren, houd er dan rekening
 mee dat er twee verschil-
lende draden door het
 vlees lopen.

	Bestemming
 imitatie-entrecote

	Bereiding

	176 RUND PLATTE BIL VERDELEN

	
 

	D Zijkant platte bil

	Snijd de zijkant platte
 bil (schoonmoeder-
stukje) schoon.

	Zijkant platte bil
 gevliesd en
 geportioneerd

	Bestemming
 poulet en stooflappen

	Bereiding

	RUND PLATTE BIL VERDELEN 177

	
 

	E Achtermuis

	Vlies de achtermuis
 rondom schoon.

	Achtermuis gevliesd
 en geportioneerd

	Bestemming
 baklappen of rosbief

	Bereiding

	178 RUND PLATTE BIL VERDELEN

	
 

	DIKKE LENDE MET EZEL AFHALEN

	1 Begin aan de kant van de knoest van de bilpijp.

	2 Draai het vlees om
 en snijd het ezeltje los
 tot onder de knoest.

	3 Snijd de dikke lende
 met ezel los.

	RUND DIKKE LENDE MET EZEL AFHALEN 179

	
 

	DIKKE LENDE MET EZEL VERDELEN

	Dikke lende met ezel

	Eng – Rump with rumptail
 Dui – Hüfte und bürger-
meisterstück
 Fra – Rumsteck avec
 aiguilette baronne

	1 Snijd het ezeltje van
 de dikke lende.

	180 RUND DIKKE LENDE MET EZEL VERDELEN

	
 

	2 Verwijder het heup-
vlees.

	3 Verwijder het
 heuplapje.

	4 Splits de zijlende van
 het lendestuk door
 de zeen met je mes te
 volgen. Zorg ervoor dat
 de zeen aan het lende-
stuk blijft, dus houd je
 mes aan de kant van de
 zijlende.

	RUND DIKKE LENDE MET EZEL VERDELEN 181

	
 

	A

	B

	C

	D

	E

	Dikke lende en ezel gesplitst

	A Ezel
 B Zijlende
 C Lendestuk
 D Heuplap
 (filet mignon)
 E Heupvlees

	Bereiding

	A Ezel rondom
 gevliesd

	Bestemming
 braadstuk en braad-
lappen

	182 RUND DIKKE LENDE MET EZEL VERDELEN

	
 

	B Zijlende gevliesd en geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk, rosbief, carpaccio en steak tartaar

	Bereiding

	Splits het lendestuk
 door in het midden de
 t-zeen op te zoeken en
 aan beide kanten het
 vlees eraf te schrapen.
 Nadat je de t-zeen
 hebt verwijderd, zul
 je zien dat er een
 splitsing in het vlees
 is. Verdeel daarom
 het lendestuk in twee
 delen.

	RUND DIKKE LENDE MET EZEL VERDELEN 183

	
 

	C Lendestuk gevliesd, gesplitst en geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk, rosbief, poulet, carpaccio en steak tartaar

	Bereiding

	184 RUND DIKKE LENDE MET EZEL VERDELEN

	
 

	SPIERSTUK AFHALEN

	1 Snijd het kniegewricht in.

	2 Zet je mes net onder
 de knie op het been-
vlies en haal je mes
 hierlangs naar beneden.

	3 Snijd het vlees langs
 de kop van de bilpijp
 los en haal het spier-
stuk los.

	RUND SPIERSTUK AFHALEN 185

	
 

	SPIERSTUK VERDELEN

	Spierstuk (vuil)

	Eng – Knuckle
 Dui – Kugel ausgerolt
 Fra – Tranche grasse

	186 RUND SPIERSTUK VERDELEN

	
 

	1 Snijd het nootje
 (knieschijf) uit het
 spierstuk.

	2 Vlies het spierstuk
 rondom af.

	3 Verdeel het spier-
stuk door als eerste de
 dunne plaat en pijplap
 los te snijden.

	RUND SPIERSTUK VERDELEN 187

	
 

	4 Verwijder de dunne
 plaat en de pijplap.

	5 Splits de kogel van
 de dikke plaat door
 de zeen met je mes te
 volgen en het vlees
 eraf te schrapen. Zorg
 ervoor dat de zeen aan
 de dikke plaat blijft,
 dus houd je mes aan de
 kant van de kogel.

	6 Snijd de kogel los.

	188 RUND SPIERSTUK VERDELEN

	
 

	A

	B

	C

	Grove verdeling van het spierstuk

	A Kogel

	Eng – Round of thick flank
 Dui – Kugel
 Fra – Rond de tranche

	B Dikke plaat

	Eng – Thick cap
 Dui – Grosser deckel
 Fra – Plat de tranche

	C Dunne plaat met
 pijplap

	Eng – Meat round femur
 with thin cap
 Dui – Fleisch rund um
 oberschenkelknochen
 mit kleinem dekkel
 Fra – Mouvant

	RUND SPIERSTUK VERDELEN 189

	
 

	1 Zoek om de kogel te splitsen in de dikke en de
 dunne kogel de middenzeen op en schraap de dunne
 kogel van de dikke kogel. De zeen blijft op de dikke
 kogel zitten.

	2 Splits de kogel tot
 het vlies stopt en snijd
 daar de dunne kogel af.

	190 RUND SPIERSTUK VERDELEN

	
 

	A Kogel gevliesd, verdeeld en geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk, carpaccio, steak tartaar en poulet

	Bereiding

	RUND SPIERSTUK VERDELEN 191

	
 

	B Dikke plaat gevliesd en geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk (geprikt, om het vlees malser te maken),
 rosbief, poulet of steak tartaar

	Bereiding

	192 RUND SPIERSTUK VERDELEN

	
 

	1 Snijd de pijplap van
 de dunne plaat door
 het vlies met je mes te
 volgen.

	2 Vlies de pijplap
 rondom schoon.

	C Dunne plaat en
 pijplap gevliesd en
 geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk, reepjes, steak
 tartaar en poulet

	Bereiding

	RUND SPIERSTUK VERDELEN 193

	
 

	SCHENKEL EN BILPIJP SCHEIDEN

	1 Snijd aan de achter-
zijde van de knie het
 vlees in.

	2 Snijd de bilpijp los
 van de achterschenkel.

	194 RUND SCHENKEL EN BILPIJP SCHEIDEN

	
 

	Benen runderstomp

	A Achterschenkel

	Eng – Shank bone
 Dui – Hinterbein
 Fra – Jarret arrière

	B Bilpijp

	Eng – Femur bone
 Dui – Hinterbein
 Fra – Os à moelle

	A

	B

	A Schenkel gezaagd

	Bestemming
 camelot (schenkelschijf)

	Bereiding

	RUND SCHENKEL EN BILPIJP SCHEIDEN 195

	
 

	B Bilpijp gezaagd

	Bestemming
 bouillon en mergschuitjes
 (gehalveerde mergpijpen)

	Bereiding

	196 RUND SCHENKEL EN BILPIJP SCHEIDEN

	
 

	Ossenstaart

	Eng – Tail
 Dui – Swanz
 Fra – Queue

	Ossenstaart geportioneerd.
 Voor de leek is het lastig een ossenstaart te portioneren. De bedoeling is om elke
 keer in één snijbeweging het kraakbeen door te snijden. Je ziet alleen het kraak-
been niet zitten en daarom moet je vertrouwen op je gevoel. Als leidraad kun je
 aanhouden dat je je mes net voor de inhammetjes in de staart zet.

	Bestemming
 soep en draadjesvlees

	Bereiding

	RUND SCHENKEL EN BILPIJP SCHEIDEN 197

	
 

	ORGAANVLEES

	A

	B

	C

	Tong, hart en lever

	A Tong

	Eng – Tongue
 Dui – Zunge
 Fra – Langue

	Bestemming
 tong

	Bereiding

	B Hart

	Eng – Heart
 Dui – Herz
 Fra – Coeur

	Bestemming
 hart

	Bereiding

	C Lever

	Eng – Liver
 Dui – Leber
 Fra – Foie

	Bestemming
 lever

	Bereiding

	198 RUND ORGAANVLEES

	
 

	Runderwang

	Eng – Cheek
 Dui – Rinderbacke
 Fra – Joues

	Bestemming
 wang

	Bereiding

	RUND ORGAANVLEES 199

	
 

	SCHOUDER AFHALEN

	Voorvoet met been

	Eng – Forequarter,
 bone in
 Dui – Vorderviertel
 mit knocken
 Fra – Quartier avant

	1 Steek tussen de vierde en vijfde rib je mes door
 het vlees. Trek vanaf de schouderkant een denkbeel-
dige lijn parallel met de ribben. Snijd daarna langs de
 lijn het vlees in tot aan schouderblad. Zaag ten slotte
 het schouderblad in.

	200 RUND SCHOUDER AFHALEN

	
 

	2 Haal de schouder van
 de voorvoet af door
 met je mes de vliezen
 te volgen.

	3 De schouder is vrij om los te snijden.

	RUND SCHOUDER AFHALEN 201

	
 

	SCHOUDER UITBENEN

	Hele schouder

	Eng – Shoulder
 Dui – Schulter
 Fra – Epaule

	202 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	1 Snijd het vlees in
 tussen de schenkel en
 het bloemstuk.

	2 Snijd de boegschen-
kel los.

	3 Zoek de verbinding
 tussen de voorschen-
kel en de boegpijp op
 en snijd in.

	RUND SCHOUDER UITBENEN 203

	
 

	4 Snijd de voorschen-
kel af.

	5 Maak de boegpijp
 vrij.

	6 Snijd de schouderlap
 los bij de verbinding
 boegpijp-schouderblad.
 Zet je mes op het vlies
 en snijd in.

	204 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	7 Zet nu de (botte)
 achterkant van je
 lemmet op het vlies en
 schraap de schouder-
lap los.

	8 Steek de achterkant
 van je lemmet onder
 het vlies en maak het
 schouderblad vrij.

	9 Snijd de sukade
 op het vlies van het
 schouderblad af.

	RUND SCHOUDER UITBENEN 205

	
 

	10 Verwijder het
 schouderblad.

	11 Verwijder de
 boegpijp.

	206 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	A

	B

	C

	D

	E

	F1

	F2

	F3

	G

	H

	I

	Schouder uitgebeend en verdeeld (vuil)

	A Voorschenkel

	B Driehoekstuk

	C Boegschenkelvlees

	D Boeglap

	E Naamloos lapje

	F Schouderlap
   gesplitst in jodenhaas (1), stooflap (2) en baklap (3)

	G Bloemstuk

	H Sukade

	I Schoudermuis

	RUND SCHOUDER UITBENEN 207

	
 

	Zaag de voorschenkel
 voor schenkelvlees
 met been (schenkel-
schijf).

	A Schenkelschijf

	Eng – Shin sliced
 Dui – Vorderbein gesãgt
 Fra – Jarret avant sans
 crosse

	Bestemming
 soep

	Bereiding

	208 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	Snijd de vliezen en de
 zeen rondom van het
 driehoekstuk.

	B Driehoekstuk

	Bestemming
 braadstukje

	Bereiding

	C Boegschenkelvlees

	Bestemming
 stooflappen en soep-
vlees

	Bereiding

	RUND SCHOUDER UITBENEN 209

	
 

	Verwijder rondom het
 vlies van de boeglap.

	D Boeglap

	Bestemming
 poulet

	Bereiding

	210 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	Snijd het naamloos
 lapje rondom schoon.

	E Naamloos lapje

	Bestemming
 poulet en gehakt

	Bereiding

	RUND SCHOUDER UITBENEN 211

	
 

	F1

	F2

	F3

	F Schouderlap gesplitst

	Eng – Shoulderblade
 Dui – Fleisch von Schulterblatt
 Fra – Dessus de palette

	F1 Stooflap

	Bestemming
 soepvlees

	Bereiding

	F2 Jodenhaas

	Bestemming
 biefstuk

	Bereiding

	F3 Baklap

	Bestemming
 reepjes

	Bereiding

	212 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	G Bloemstuk (vuil)

	Eng – Shoulder clod
 Dui – Dickes Bugstuck
 Fra – Boule de macreuse

	1 Op het bloemstuk
 zit een ‘los’ stukje
 vlees (deel G1, zie blz.
 215) in een apart vlies.
 Ontvlies en snijd dit
 van het bloemstuk.

	2 Verwijder de vliezen
 van het bloemstuk.
 Vlies altijd van dik naar
 dun (zie vliesadvies blz.
 130).

	RUND SCHOUDER UITBENEN 213

	
 

	3 Splits het bloemstuk.
 Snijd het bovenste
 gedeelte (deel G3, zie
 blz. 215) van de zeen.

	4 Verwijder de zeen
 van het dikke gedeelte
 (deel G2, zie blz. 215)
 van het bloemstuk.

	214 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	G1

	G2

	G3

	G3

	G3

	G3

	G1 Bloemstuk deel 1

	Bestemming
 poulet

	Bereiding

	G2 Bloemstuk deel 2

	Bestemming
 biefstuk, rosbief, bak-
en braadlappen

	Bereiding

	G3 Bloemstuk deel 3

	Bestemming
 bak-, braad- en stoof-
lappen

	Bereiding

	RUND SCHOUDER UITBENEN 215

	
 

	H Sukade (vuil)

	Eng – Blade
 Dui – Schaufelstuck
 Fra – Paleron

	1 Verwijder het been-
vlies.

	2 Verwijder de dikke
 pees.

	216 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	3 Keer de sukade
 en snijd de zeen in
 (tegen kromtrekken
 in de pan).

	Sukade geportioneerd

	Bestemming
 sukadelappen. Van een graangevoerd of zwaar vleesrund
 ook geschikt als biefstuk (zie Blade steak, blz. 248).

	Bereiding

	RUND SCHOUDER UITBENEN 217

	
 

	I Schoudermuis (vuil)

	Eng – Chuck tender
 Dui – Falsches filet
 Fra – Jumeau

	Schoudermuis
 geportioneerd

	Bestemming
 imitatie-sukadelappen
 en stooflappen

	Bereiding

	218 RUND SCHOUDER UITBENEN

	
 

	I1

	I2

	Schoudermuis gesplitst

	I1 Schoudermuis deel 1

	Bestemming
 baklappen, biefstuk en
 rosbief

	Bereiding

	I2 Schoudermuis deel 2

	Bestemming
 poulet, stoof- en
 braadlappen

	Bereiding

	RUND SCHOUDER UITBENEN 219

	
 

	RIBSTUK AFHALEN

	1 Zaag tussen de
 vierde en vijfde rib de
 wervel door.

	220 RUND RIBSTUK AFHALEN

	
 

	2 Zaag op drie vingers vanaf de appel van de rib de
 ribben door. Als je zoals hier de ribben kort afzaagt,
 is het ribstuk geschikt voor côte de boeuf (en dus
 ook voor ribeye, côte de boeuf zonder been) en
 houd je de klaprib over (zie blz. 235). Zaag je langere
 ribben om tomahawk te maken, dan houd je geen
 klaprib over (zie blz. 227).

	3 Snijd het ribstuk los.

	RUND RIBSTUK AFHALEN 221

	
 

	DIKKE EN FIJNE RIB VERDELEN

	Dikke en fijne rib (vuil)

	Eng – Prime rib
 Dui – Hohe rippe
 Fra – Entrecôte

	1 Snijd het vet van de
 wervels.

	2 Been de wervels een voor een uit door de wervels
 aan beide kanten van de koppen van de ribben in te
 snijden.

	222 RUND DIKKE EN FIJNE RIB VERDELEN

	
 

	3 Dikke en fijne rib
 uitgebeend, bestemd
 voor côte de boeuf.

	4 Keer de côte, zodat deze op de beenzijde ligt.
 Zoek het geelhaar (harde gele pees) op en snijd deze
 eruit.

	5 Zoek het uiteinde
 van het schouderblad
 op en verwijder dit.

	6 Snijd een strook
 vlees van de ribben af
 als je de benen zicht-
baar wil hebben. Dit is
 geen must.

	RUND DIKKE EN FIJNE RIB VERDELEN 223

	
 

	7 Snijd het vlees
 tussen de zichtbare
 ribben weg.

	8 Snijd de deksel van de côte bij directe bereiding.
 De deksel is namelijk nogal stug.

	Côte de boeuf met
 deksel

	Als de côte de boeuf
 bestemd is om te laten
 droogrijpen, kan de
 deksel dikke rib blijven
 zitten.

	9 Snijd het rode vlees
 van het ribstuk, volg
 met je mes de vliezen.

	224 RUND DIKKE EN FIJNE RIB VERDELEN

	
 

	A

	B

	C

	Rib snijklaar voor côte de boeuf

	A Ribstuk met been

	Bestemming
 côte de boeuf

	Bereiding

	B Deksel dikke rib

	Bestemming
 stoofvlees en gehakt

	Bereiding

	C Rode vlees rib

	Bestemming
 poulet en gehakt

	Bereiding

	RUND DIKKE EN FIJNE RIB VERDELEN 225

	
 

	A Ribstuk met been

	1 Snijd het vlees van
 boven naar beneden
 van de ribben af en rol
 de ribeye van de benen.

	2 Pak de ribeye vast
 en snijd het randje vet
 van de ribeye af. Je
 kunt het natuurlijk ook
 laten zitten.

	226 RUND DIKKE EN FIJNE RIB VERDELEN

	
 

	Ribeye geportioneerd

	Bestemming
 ribeye

	Bereiding

	Tomahawk

	Laat je de klaprib aan
 de dikke en fijne rib
 zitten en je zaagt het
 been langer af, dan
 heb je tomahawk.
 Een tomahawksteak is
 niets meer of minder
 dan een ribeye met
 ribbeen.

	Bestemming
 tomahawk
 (cowboysteak)

	Bereiding

	RUND DIKKE EN FIJNE RIB VERDELEN 227

	
 

	HALS AFHALEN

	1 Zaag de ribben van
 de hals door.

	2 Verwijder de hals.

	228 RUND HALS AFHALEN

	
 

	HALS EN ONDERRIB VERDELEN

	Hals en onderrib

	Eng – Neck with chuck
 Dui – Nacken und
 zungenstuck
 Fra – Collier basses-côte

	1 Snijd het vlees (de ketting) van de wervels. Begin
 aan de ribkant.

	RUND HALS EN ONDERRIB VERDELEN 229

	
 

	2 Been de hals uit door
 met de punt van je mes
 de vorm van de wervels
 te volgen. Begin bij het
 ribgedeelte.

	3 Na het ribgedeelte
 komen de moeilijke
 halswervels aan bod.
 Been de halswervels
 een voor een uit. Je
 kunt de halswervels
 er ook in één keer uit
 halen door de wervels
 eerst aan beide kanten
 en vervolgens aan
 de onderkant los te
 snijden. Er blijft dan
 wel veel vlees op de
 benen zitten.

	230 RUND HALS EN ONDERRIB VERDELEN

	
 

	4 Verwijder het
 geelhaar (de harde
 gele pees).

	5 Verdeel de hals door het pianostuk (bovenste deel
 op de foto waar de eerste vier grote ribben zaten) en
 het kruisvezelstuk (bovenste deel op de foto onder
 het pianostuk) van de appel en de kraag te snijden.

	RUND HALS EN ONDERRIB VERDELEN 231

	
 

	6 Keer de appel en de
 kraag. Verwijder de
 kraag.

	Pianostuk

	Bestemming
 stooflappen en stoof-
vlees

	Bereiding
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	Kruisvezelstuk

	Bestemming
 poulet en gehakt

	Bereiding
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	Hals

	Bestemming
 halslappen

	Bereiding

	Kraag

	Bestemming
 gehakt

	Bereiding
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	KLAPRIB AFHALEN

	Zaag de ribben door
 zodat de doorgaan-
de borst en klaprib
 worden geplitst. Een
 handeling die je alleen
 kunt doen als je de
 klaprib niet hebt opge-
offerd voor tomahawk
 door eerder langere
 ribben te zagen (zie
 blz. 220).
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	DOORGAANDE BORST VERDELEN

	Doorgaande borst en klaprib

	Eng – Breast, champrib
 Dui – Brust
 Fra – Boulie plat côte
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	1 Snijd aan de
 achterzijde van de
 doorgaande borst de
 dikke vetrand van het
 borstbeen los.
 Snijd aan de binnen-
kant van het borstbeen
 het vlees en vet los.

	2 Verwijder het vlees
 en vet aan de binnen-
kant van het borst-
been.

	3 Leg het kraakbeen
 bloot door van voor
 naar achter over het
 kraakbeen heen te
 snijden.
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	4 Snijd nu de eerste
 rib en de snavel (het
 eerste gedeelte van
 het borstbeen) los
 van het borstbeen.
 Verwijder de rib en de
 snavel.

	5 Snijd de verbindin-
gen naar de ribben
 door.
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	6 Trek het borstbeen
 naar je toe en werk
 al uitbenend naar
 achteren toe. Verwij-
der het borstbeen.

	7 Snijd het vlees langs de ribben los. Verwijder de
 ribben.

	RUND DOORGAANDE BORST VERDELEN 239

	
 

	A

	B

	C

	D

	Borst zonder been verdeeld

	A Puntborst. Bij de eerste ribgroef ingesneden.

	B Dikke borst. Gedeelte waar de eerst vier ribben hebben gezeten.

	C Naborst. Waar rib vijf, zes en zeven hebben gezeten.

	D Dunne borst. De rest van de borst.
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	A Puntborst schoon
 Snijd het vet van de
 puntborst.

	Bestemming
 stoofvlees, gehakt en
 tartaar

	Bereiding

	Snijd de knarren en
 losse stukjes vlees van
 de dikke borst.
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	B Dikke borst
 geportioneerd

	Bestemming
 stoof- en borstlappen

	Bereiding

	C Naborst geportioneerd

	Bestemming
 stoof- en borstlappen

	Bereiding
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	D Dunne borst

	Bestemming
 klapstuk en hachee-
vlees

	Bereiding
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	KLAPRIB VERDELEN

	Klaprib (vuil)

	1 Snijd vanaf de bo-
venkant van de ribben
 zo’n 3 centimeter van
 het vlies in.

	2 Keer het deel zodat
 het op de beenzijde
 ligt. Snijd het harde
 rode vlees eraf.
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	3 Snijd het vlees in tot
 op het been en snijd
 het vlees van de benen
 af.

	Klaprib heel en
 geportioneerd

	Bestemming
 short rib, champrib en
 vleeslolly (zie blz. 256)

	Bereiding

	Van een graangevoerd
 of zwaar vleesrund
 (zie Short rib, blz. 256).

	soms
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	BUITENLANDSE RUNDVLEESSCHNITTEN

	Als ik alle verschillende schnitten van alle dieren en alle landen zou moeten behan-
delen, dan zou dit boek minimaal twee keer zo dik zijn. En het boek zou duurder
 zijn, terwijl je meer dan de helft van de extra pagina’s waarschijnlijk overslaat
 omdat de schnitten in ons land (bijna) niet voorkomen. Een aantal buitenlandse
 schnitten kom je wel steeds vaker tegen, vooral rundvleesschnitten. Het kan
 dus gebeuren dat je een (vlees)restaurant binnenloopt en je om de oren wordt
 geslagen met populaire buitenlandse schnitten van het rund. Je hebt er nog nooit
 van gehoord, misschien onbewust wel geproefd, maar hebt geen flauw idee welk
 deel van het rund het betreft. Want de termen mogen dan uitheems zijn, in het
 buitenland lopen precies dezelfde soort runderen rond als in ons kikkerlandje,
 hooguit het ras kan verschillen. Grote kans dus dat je de verschillende delen al
 eens eerder op je bord hebt gehad, maar dat je de buitenlandse benaming op
 de Hollandse menukaart niet herkent. Lastig als je wilt weten wat je van het
 stukje vlees kunt verwachten zonder de bediening het menu te laten ontcijferen.
 Sommige schnitten wijken wel iets af van de ons bekende schnitten omdat de
 manier van uitbenen en snijden soms verschilt.
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	Ball tip

	De kogel en de dikke
 plaat van het spier-
stuk, waarbij de kogel
 malser is dan de dikke
 plaat. Een deel dat
 je in Nederland niet
 tegenkomt bij de
 traditionele manier
 van uitbenen. In onze
 contreien wordt het
 spierstuk gesplitst in
 de kogel, dikke plaat,
 dunne plaat en de
 pijplap. De ball tip is
 geschikt voor korte,
 hete bereidingen.

	Ball tip, heel en geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk

	Bereiding
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	Blade steak

	De sukade, ook wel bekend als feather steak (de vetmarmering lijkt op de nerven
 van een blad), flat iron steak of house steak. Door zijn marmering en fijne struc-
tuur perfect voor een korte en hete bereiding. Snijd de steak dan wel rondom
 schoon en verwijder de zeen. Dit bindweefsel zal tijdens een korte, hete bereiding
 namelijk niet oplossen. Snijd je de zeen niet weg, dan doe je wel lekker lang over
 je stukje vlees. Met zeen kun je er beter voor kiezen om te stoven, alleen is dit
 prijstechnisch minder interessant. Steaks worden over het algemeen van graan-
gevoerde dieren gesneden en zijn hierdoor duurder. Ga je stoven, dan kun je dus
 beter gewone, goedkopere niet als steak gesneden sukade kiezen.

	Blade steak

	248 RUND BUITENLANDSE RUNDVLEESSCHNITTEN

	
 

	1 Zoek de middenzeen
 van de sukade op en
 schraap over de zeen
 heen de bovenkant van
 de onderkant af.

	2 Haal de middenzeen uit de sukade.

	Bestemming
 flat iron

	Bereiding
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	Brisket

	De borst van het rund. Brisket bestaat uit de flat en de point, samen worden ze de
 whole packer genoemd. De flat heeft een fijnere structuur dan de point. Persoon-
lijk denk ik dat de brisket steeds populairder wordt. Met dank aan het barbecuecir-
cuit, waarbij het na een uurtje of 12 low en slow garen zacht en sappig zou moeten
 zijn. Let vooral op het woordje zou… Mijn eerste brisket die perfect van de hete
 kolen afkomt is namelijk nog niet geboren. Damn, wat is dat een lastig stuk vlees!

	Brisket

	Verdeelde brisket, in flat en in point

	Bestemming
 stoofvlees

	Bereiding
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	Chuck

	De nek van het rund.
 In Amerika vooral
 populair omdat daar
 de denver steak van
 wordt gesneden. Veel
 Europese nekken, met
 veel vetmarmering,
 gaan richting Frankrijk
 en Spanje waar ze
 worden verkocht als
 goedkope imitatie-
ribeye. Chuck van graan-
gevoerde runderen is
 zacht en smaakvol en
 geschikt voor korte,
 hete bereidingen.
 Chuck van grasgevoer-
de runderen is stugger
 en kun je dus beter
 stoven.

	Chuck, heel en geportioneerd

	Bestemming
 biefstuk

	Bereiding
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	Flank steak

	De vinkenlap. Een
 ovaal, plat stuk vlees
 waarbij de draad in de
 lengte loopt. Het zit in
 de vang en kan kort en
 heet worden bereid.

	Flank steak

	Bestemming
 biefstuk

	Bereiding
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	Flap meat

	De bavette. Ook zo’n populair stuk vlees in de horeca en daarom steeds geliefder
 bij de consument. Omdat het werkvlees is heeft het een grove structuur, maar
 hierdoor is het ook een deel met een heel intense vleessmaak waar het karakter
 vanaf spat. Kort en heet bereiden.

	Flap meat

	Bestemming
 biefstuk

	Bereiding
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	Snijd de zeen uit de longhaas.

	Hanging tender

	Hanging tender

	De longhaas, waarvan
 er helaas maar één in
 ieder rund zit. Kort en
 heet bereid is dit mis-
schien wel mijn meest
 favoriete stuk vlees.
 Verwijder de zeen uit
 het midden. Net als bij
 de blade steak lost het
 bindweefsel bij een
 korte, hete bereiding
 niet op. Houd het vlees
 lekker rood, dan is-ie
 op zijn best. Je kunt
 longhaas ook caveman
 style, direct op houts-
kool, garen. Stoven
 kan, maar is zonde.

	Bestemming
 longhaas
 (beenhouwersbiefstuk,
 kraai, karweivlees)

	Bereiding
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	Inside skirt

	Het middenrif loopt in de borstholte en zit vast aan de longhaas. Anatomisch
 gezien is het dezelfde spier, het is namelijk één deel dat wordt gesplitst. Net als
 de longhaas is het middenrif werkvlees, het heeft met de ademhaling te maken en
 stuurt de longhaas aan. Kort en heet bereiden.

	Inside skirt

	Bestemming
 biefstuk

	Bereiding
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	Shortrib, heel en geportioneerd

	Short rib

	De klapribben van het
 rund, oftewel de runder-
spareribs. Kan zowel
 kort en heet als low en
 slow worden bereid. Een
 prachtig deel met een
 intense smaak. Vlees met
 been doet het meestal
 wel goed, het been zorgt
 voor iets meer smaak. Je
 kunt er ook een prachtige
 vleeslolly van maken.

	Bestemming
 shortrib en vleeslolly

	Bereiding

	Snijd het middelste beentje op het vlies eruit.

	Uitgesneden shortrib
 voor vleeslolly
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	Tri tip

	Het ezeltje. In onze vleescultuur niet zo bekend,
 maar in Australië en Amerika staat het vaak op het
 menu. Geschikt voor diverse bereidingen, zoals
 braden en korte en hete bereidingen. Je moet je best
 doen om het te verpesten. Zet het ezeltje met de
 brede kant tegen je oor, kijk in de spiegel en zie de
 gelijkenis (of niet).

	Tri tip

	Bestemming
 ezeltje

	Bereiding
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	GEGRILDE
 CÔTE DE BOEUF

	PERSOONLIJK VIND IK DIT HET STOERSTE VLEESDEEL
 DAT ER BESTAAT. VLEES MET BEEN DOET MIJ ALTIJD
 AAN DE OERTIJD DENKEN, JE KRIJGT OOK SPONTAAN
 ZIN OM HET UIT DE HAND AF TE KLUIVEN. HOEWEL JE
 GEZELSCHAP HET MISSCHIEN NIET ZIET ZITTEN OM
 DE CÔTE DE BOEUF VAN HAND TOT HAND TE LATEN
 GAAN.

	1 Haal de côte de boeuf 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 160 °C.

	2 Bestrijk de côte de boeuf aan beide kanten met de
 zonnebloemolie en bestrooi met zeezout. Verwarm
 een grillpan tot zeer heet.

	3 Leg de côte de boeuf in de pan. Gril 1 minuut,
 draai het vlees een kwartslag en gril nog 1 minuut.
 Hierdoor krijg je een mooie grillruit. Keer het vlees
 en gril ook deze kant twee keer 1 minuut.

	4 Leg de côte de boeuf op het rooster in het midden
 van de oven (zet een braadslee onder het rooster
 als je geen zin hebt om naderhand de oven schoon
 te maken) en steek een kernthermometer tot in de
 kern van het vlees. Stel deze in op een kerntempera-
tuur van 53-54 °C.

	5 Neem het vlees uit de oven als de kerntempera-
tuur is bereikt en dek losjes af met aluminiumfolie.
 Laat 10 minuten rusten.

	6 Breng op smaak met zwarte peper en zeezout
 voordat je de côte de boeuf aansnijdt.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 côte de boeuf van 1 kg

		2 el zonnebloemolie

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met bearnai-
sesaus (zie blz. 484),
 zelfgemaakte dikke
 frieten en een frisse
 koolsalade.
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	GEBAKKEN ENTRECOTE

	EEN BIEFSTUK MET EEN LEKKER RANDJE VET UIT DE
 RUG, GESNEDEN VAN DE DUNNE LENDE. PORTIONEER
 JE DE DUNNE LENDE INCLUSIEF OSSENHAAS EN BEEN,
 DAN HEET HET EEN T-BONE.

	1 Haal de entrecotes 30 minuten van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 160 °C.

	2 Verwarm de zonnebloemolie in een grote koeken-
pan en bestrooi de entrecotes met zeezout. Bak het
 vlees aan beide kanten goudbruin.

	3 Laat de boter in de pan smelten en keer het vlees
 zodat het aan beide kanten goed met de boter in
 contact komt.

	4 Leg de entrecotes op het rooster in het midden
 van de oven (zet een braadslee onder het rooster
 als je geen zin hebt om naderhand de oven schoon
 te maken) en steek een kernthermometer tot in
 de kern van het vlees. Stel deze in op een kern-
temperatuur van 53-54 °C.

	5 Neem het vlees uit de oven als de kerntempera-
tuur is bereikt en dek losjes af met aluminiumfolie.
 Laat 10 minuten rusten.

	6 Breng op smaak met zwarte peper en zeezout
 voordat je de entrecotes aansnijdt.

	Serveren

	Lekker met rodewijnsaus (zie blz. 479), gebakken
 paddenstoelen, risotto en spinazie.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		2 entrecotes van 500 g

		4 el zonnebloemolie

		40 g boter

		zwarte peper en zeezout
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	GESTOOFDE RUNDERWANG
 IN RODEWIJNSAUS

	ALS JE RUNDEREN IN DE WEI ZIET STAAN KUN JE
 JE ONGETWIJFELD VOORSTELLEN DAT DE WANG, DE
 KAUWSPIER, EEN VAN DE MEEST GEBRUIKTE SPIEREN
 IS VAN HET DIER. OFTEWEL: HET IS EEN TAAI STUK
 VLEES DAT JE WEER MALS KRIJGT DOOR HET TE
 STOVEN. JE KUNT DEZE BEREIDING OOK OP KALFS-,
 VARKENS- OF LAMSWANGEN LOSLATEN, HALVEER
 DAN WEL DE BEREIDINGSTIJD.

	1 Haal de runderwangen 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 90 °C.

	2 Verwarm de zonnebloemolie in een stoofpan en
 bestrooi de runderwangen met zwarte peper en
 zeezout.

	3 Bak de runderwangen in de pan aan beide kanten
 goudbruin. Voeg de knolselderij, winterpeen, prei en
 ui toe, blus af met de rode wijn en voeg zoveel jus
 toe dat de runderwangen goed onderstaan. Voeg tot
 slot de laurierblaadjes, kruidnagels, jeneverbessen
 en zwartepeperkorrels toe en breng het vocht tegen
 de kook aan.

	4 Zet de pan in de oven en laat met de deksel op de
 pan 3½-4 uur stoven tot de runderwangen zacht zijn.

	5 Haal de runderwangen uit het stoofvocht en leg
 ze losjes afgedekt met aluminiumfolie op een bord.
 Schenk het stoofvocht door een zeef en kook het op
 het fornuis in tot sausdikte.

	6 Leg de runderwangen terug in de saus.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kg runderwangen

		3 el zonnebloemolie

		½ knolselderij, in blokjes

		1 winterpeen, in plakjes

		1 prei, in ringen

		1 ui, in halve ringen

		5 dl rode wijn

		± 1 l runderjus

		3 laurierblaadjes

		2 kruidnagels

		4 jeneverbessen

		10 zwartepeperkorrels

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Serveer de runder-
wangen met de saus.
 Lekker met geroos-
terde oerwortel en
 aardappelpuree.
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	GEPOCHEERDE OSSENHAAS

	HET IS GEEN GEHEIM DAT IK GEBAKKEN OSSENHAAS
 SAAI EN SMAAKLOOS VIND. DOOR OSSENHAAS TE
 POCHEREN WORDT DAT STUK VLEES EEN STUK
 LEKKERDER EN SPANNENDER.

	1 Haal de ossenhaastournedos 30 minuten van
 tevoren uit de koelkast.

	2 Verwarm de runderbouillon met de citroen,
 gemberwortel, chilipeper, het citroengras en de
 djeroek poeroet in een pan op het fornuis tot 96 °C.

	3 Voeg de ossenhaastournedos toe, laat ze circa
 4 minuten pocheren en schep ze uit het vocht.

	4 Breng op smaak met zwarte peper en zeezout.

	Serveren

	Lekker met jasmijnrijst, gestoofde zeekraal en
 lamsoor, gebakken shiitake en stroop van knoflook
 (zie blz. 483).

	VOOR 4 PERSONEN

	
		4 tournedos van 150 g

		± 1 l runderbouillon
 (zie blz. 476)

		½ citroen, gehalveerd

		2 cm verse gemberwortel,
 in plakjes

		1 rode chilipeper, zonder
 zaad en in ringen

		1 kleine stengel citroengras,
 gekneusd

		4 blaadjes djeroek poeroet

		zwarte peper en zeezout
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	STEAK TARTAAR
 MET TRUFFELMAYONAISE

	OM STEAK TARTAAR TE MAKEN KUN JE IN PRINCIPE
 ALLE BIEFSTUKDELEN GEBRUIKEN. MIJN VOORKEUR
 GAAT UIT NAAR BAVETTE VAN EEN HOLLANDS RUND.
 HET VLEES IS IETS STUGGER DAN DE BAVETTE VAN DE
 MEESTE BUITENLANDSE SOORTGENOTEN, MAAR HEEFT
 EEN GEWELDIGE STRUCTUUR. OM DIE INTACT TE
 LATEN GAAT HET VLEES NIET DOOR DE MOLEN, MAAR
 HAKKEN WE HET GEWOON MET EEN BIJL OF MES.

	1 Leg de 4 eieren 48 uur in de diepvries.

	2 Haal de eieren uit de diepvries. Verwarm de oven
 voor op 120 °C.

	3 Leg de reepjes stokbrood naast elkaar op het oven-
rooster en schuif in het midden van de oven. Rooster
 de reepjes brood in circa 20 minuten goudbruin en
 laat afkoelen.

	4 Meng intussen de ingrediënten voor de truffel-
mayonaise.

	5 Snijd voor de steak tartaar de bavette in repen van
 circa 3 millimeter dik en hak de repen fijn. Doe met de
 overige ingrediënten en zwarte peper en keukenzout
 naar smaak in een mengkom en kneed door elkaar.

	6 Zet op elk bord een ronde steker (Ø 7 centimeter).
 Vul de stekers met het vleesmengsel en druk zachtjes
 met een cocktailstamper aan. Verwijder de stekers.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		600 g (Hollandse) bavette

		1 grote sjalot, gesnipperd

		20 pijpjes bieslook, fijn-
gehakt

		15 takjes krulpeterselie,
 fijngehakt

		1 augurk, in kleine blokjes

		2 el kappertjes, fijngehakt

		4 el mayonaise

		2 el ketchup

		1 el mosterd

		½ el worcestersaus

		1 tl tabasco

		zwarte peper en keukenzout



	VOOR DE TRUFFELMAYONAISE:

	
		4 el mayonaise

		1 el crème fraîche

		1 el truffeltapenade



	VOOR DE GARNERING:

	
		4 eieren

		12 dunne reepjes stokbrood

		4 takjes kervel



	7 Breek de eieren en
 laat het eiwit weglopen.
 Door het vriesproces
 hebben de eidooiers
 een vaste, maar romige
 structuur gekregen. Leg
 op elke steak tartaar
 een eidooier en garneer
 met mayonaise, een
 takje kervel en een
 reepje geroosterd
 stokbrood. Serveer de
 overige reepjes stok-
brood erbij.
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	GEBAKKEN LONGHAAS
 MET GROENTE

	BIJ WERKVLEES ALS LONGHAAS BEN JE AL SNEL
 GENEIGD HET VLEES TE STOVEN. MIS! GEBAKKEN
 IS HET OOK GEWELDIG, LAAT HET VOORAL LEKKER
 ROOD.

	1 Haal de longhaas 30 minuten van tevoren uit
 de koelkast. Bestrooi het vlees met zwarte peper
 en zeezout.

	2 Verwarm de zonnebloemolie in een grote
 koekenpan en bak het vlees 3 minuten aan beide
 kanten. Haal het vlees uit de pan en laat het rusten.

	3 Voeg ui, knoflook, bleekselderij en oester-
zwammen toe aan het bakvet in de pan en bak ze
 enkele minuten.

	4 Serveer de longhaas met de groente.

	Serveren

	Lekker met gegrilde courgette of gnocchi en een
 rucolasalade.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g longhaas

		3 el zonnebloemolie

		1 witte ui, in halve ringen

		2 teentjes knoflook,
 in plakjes

		4 stengels bleekselderij,
 in diagonale plakjes

		150 g oesterzwammen,
 in repen gescheurd

		zwarte peper en zeezout
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	BEEF JERKY

	JERKY KOMT OORSPRONKELIJK UIT ZUID-AMERIKA
 WAAR DE MENSEN VROEGER HET VLEES VAN LAMA’S
 DROOGDEN OM HET LANGER TE KUNNEN BEWAREN.
 HET WAS EN IS EEN IDEALE SNACK OM MEE TE NEMEN
 OP REIS, OMDAT HET WEINIG RUIMTE IN BESLAG
 NEEMT, BIJNA NIKS WEEGT EN VEEL EIWITTEN BEVAT
 EN DAARDOOR ONTZETTEND VOEDZAAM IS. MIJN
 ADVIES? LEKKER BIJ DE BORREL ETEN!

	1 Verwarm de oven voor op 50 ˚C. Snijd de platte bil
 in repen van ongeveer 5 millimeter dik. Meng alle
 ingrediënten voor de rub door elkaar en wrijf het
 vlees er goed mee in.

	2 Schuif het ovenrooster in de bovenste sleuf van
 de oven. Steek door elke met rub ingewreven reep
 vlees aan het uiteinde een kleine vleeshaak. Hang
 de vleeshaken met vlees aan het ovenrooster en laat
 2½-3½ uur drogen.

	3 Haal een reep vlees uit de oven en laat afkoelen.
 Controleer of de beef jerky goed gedroogd is (en
 droog langer als dit niet zo is). Haal de overige repen
 uit de oven of laat ze indien nodig langer drogen.

	VOOR 8 PERSONEN

	
		1 kg platte bil



	VOOR DE RUB:

	
		1½ el knoflookpoeder

		1½ el gerookt paprikapoeder

		1½ el chilipoeder

		1½ el gemalen kaneel
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	ANGUSBURGER

	VOOR EEN RUNDERBURGER GEBRUIK IK HET LIEFST
 DE DEKSEL VAN DE DIKKE RIB VAN HET ANGUSRUND,
 EEN MOOI VLEESRAS. DOOR HET VLEES EERST FIJN EN
 VERVOLGENS GROF TE MALEN MENGT HET GOED MET
 DE OVERIGE INGREDIËNTEN EN KRIJGT DE BURGER
 TOCH EEN MOOIE AMBACHTELIJKE UITSTRALING.

	1 Snijd het vlees in blokjes van 2 x 2 centimeter.
 Verdeel over een ondiepe schaal en zet 30 minuten
 in de diepvries zodat het vlees licht aanvriest.

	2 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 3-millimeterplaat. Vervang de plaat door
 een 5-millimeterplaat en maal het gehakt nogmaals.
 Verdeel het gehakt in 4 gelijke porties en vorm er
 hamburgers van ongeveer 1½ centimeter dik van.
 Bestrooi aan beide kanten met versgemalen zeezout.

	3 Verwarm een grillpan tot zeer heet. Leg de
 hamburgers in de pan en gril ze 1½ minuut. Draai het
 vlees een kwartslag en gril het nogmaals 1½ minuut.
 Hierdoor krijg je een mooie grillruit. Keer het vlees
 en gril ook deze kant twee keer 1½ minuut. De
 hamburgers zijn dan mooi rosé.

	4 Haal de hamburgers uit de pan en breng ze op
 smaak met zwarte peper en zeezout.

	Serveren

	Lekker op een briochebroodje of tussen 2 sneetjes
 geroosterd briochebrood met uitgebakken pancetta,
 plakjes tomaat, in balsamicoazijn gekaramelliseerde
 ui en een plak gerookte cheddar.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kg deksel dikke rib

		zwarte peper en zeezout
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	HACHEE

	HACHEEVLEES MAG BEST EEN BEETJE VET HEBBEN.
 DE VERHOUDING VET-VLEES VAN DE BORST IS HIER-
VOOR PERFECT. DUS VOORTAAN GEEN VOORGESNE-
DEN VLEES MEER BIJ DE SUPERMARKT HALEN, MAAR
 GEWOON NAAR DE AMBACHTELIJKE SLAGER VOOR
 EEN MOOI STUK RUNDERBORST.

	1 Snijd de runderborst in blokjes van 2 x 2 centi-
meter en bestrooi ze met zeezout naar smaak. Strooi
 de bloem op een bord.

	2 Wentel het vlees door de bloem en schud de
 overtollige bloem eraf. Verwarm de boter in een
 braadpan en bak het vlees rondom bruin.

	3 Roer de uiringen, de basterdsuiker en de ketjap
 manis erdoor en laat karamelliseren.

	4 Schenk de bouillon in de pan en voeg de laurier-
blaadjes en kruidnagels toe. Breng aan de kook, zet
 het vuur laag en leg de deksel schuin op de pan.
 Stoof de hachee in 2½-3 uur zachtjes gaar.

	5 Breng de stoof op smaak met zwarte peper en
 zeezout.

	Serveren

	Lekker met gekookte kruimige aardappels of rijst.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g runderborst

		100 g bloem

		100 g boter

		4 uien, in ringen

		2 el bruine basterdsuiker

		2 el ketjap manis

		1½ l runder- of kalfsbouillon
 (zie blz. 476)

		3 laurierblaadjes

		3 kruidnagels

		zwarte peper en zeezout
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	SPICY BIEFREEPJES
 IN TEMPURA

	ALS JE DEZE BIEFREEPJES IN JE FRITUURPAN GAAT
 MAKEN, DAN KUN JE DAT HET BESTE DOEN TEGEN DE
 TIJD DAT JE VET VERVANGEN MOET WORDEN. DOE JE
 DAT NIET, DAN MOET HET ALSNOG OMDAT HET ZIJN
 SPOREN IN HET VET NALAAT. JE KUNT EVENTUEEL
 OOK EEN LAAGJE ARACHIDEOLIE IN EEN WOK OP JE
 FORNUIS VERWARMEN ZODAT JE MINDER OLIE NODIG
 HEBT.

	1 1 Snijd de biefstuk in reepjes van 1 x 1 x 6 centi-
meter. Meng de ingrediënten voor de marinade door
 elkaar. Meng de reepjes door de marinade en laat
 2 uur afgedekt in de koelkast marineren.

	2 Verwarm de arachideolie in een frituurpan tot
 180 °C. Maak een tempurabeslag van het tempura-
meel volgens de aanwijzingen op de verpakking.

	3 Haal de biefreepjes uit de marinade en dep ze
 droog met keukenpapier. Haal een portie van de
 gemarineerde reepjes met behulp van een schuim-
of frituurspaan door het tempurabeslag. Laat het
 beslag een beetje uitlekken en frituur de reepjes in
 2-3 minuten goudbruin. Laat uitlekken op keuken-
papier en frituur intussen de volgende portie.
 De hoeveelheid die je in een keer kunt frituren is
 afhankelijk van de inhoud van je frituurpan.

	Serveren

	Lekker met sesammayonaise, voor bij de borrel.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		600 g kogelbiefstuk

		250 g tempurameel

		arachideolie, om in te
 frituren



	VOOR DE MARINADE:

	
		1 tl knoflookpoeder

		2 tl chilipoeder

		2 dl ketjap manis

		1 dl Kikkoman sojasaus

		2 el citroensap

		1 tl sambal
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	GEBRADEN ROSBIEF

	EEN ENGELSE KLASSIEKER. BIJ UITSTEK GESCHIKT
 VOOR DE ZONDAGMIDDAG OF -AVOND.

	1 Haal de rundermuis 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 160 °C.

	2 Verwarm de zonnebloemolie in een koekenpan (of
 braadslee op het fornuis) en bestrooi de rundermuis
 met versgemalen zeezout. Bak het vlees in de olie
 rondom goudbruin.

	3 Laat de boter erbij in de pan (of braadslee)
 smelten en keer het vlees zodat het rondom goed
 met de boter in contact komt.

	4 Leg het vlees in een braadslee als je het in een
 pan hebt gebakken. Zet de braadslee op het rooster
 in het midden van de oven. Steek een kernthermo-
meter tot in de kern van het vlees. Stel deze in op
 een kerntemperatuur van 48 °C. Bedruip het vlees
 tijdens het garen om de 30 minuten met het braad-
vocht.

	5 Neem de braadslee uit de oven als de kerntempe-
ratuur is bereikt. Dek losjes af met aluminiumfolie en
 laat het vlees 10 minuten rusten. De kerntempera-
tuur zal nog stijgen tot ongeveer 50 °C.

	6 Breng de rundermuis op smaak met zwarte peper
 en zeezout voordat je het in dunne plakjes snijdt.

	Serveren

	Lekker met een frisse salade.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g rundermuis

		3 el zonnebloemolie

		50 g boter

		zwarte peper en zeezout
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	OSSENWORST

	VROEGER WERD OSSENWORST GEMAAKT VAN HET
 VLEES VAN OSSEN, VANDAAR DE NAAM. TEGENWOOR-
DIG WORDT ER GEWOON RUNDVLEES VOOR GEBRUIKT.
 EN OOK AL BEN IK GEEN RASECHTE AMSTERDAMMER,
 DAT VOEL IK MIJ WEL EN DAAROM MAG OSSENWORST
 NIET ONTBREKEN.

	1 Snijd de rundernek in blokjes van 2 x 2 centime-
ter. Verdeel ze over een ondiepe schaal en zet die
 30 minuten in de diepvries zodat het vlees licht
 aanvriest.

	2 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 3-millimeterplaat. Meng in een kom met de
 overige ingrediënten. Dek af met vershoudfolie en
 zet 30 minuten in de koelkast.

	3 Leg een knoopje in de onderkant van de kunstdarm.
 Vul de darm met behulp van een worsttrechter.

	Zorg dat er zo min mogelijk lucht bij komt en prik
 op eventuele plaatsen waar dit wel gebeurt met
 een cocktailprikker een klein gaatje in de darm. Leg
 een knoopje aan de bovenkant van de darm. Leg de
 ossenworst 48 uur in de koelkast voordat je hem
 gaat eten.

	Serveren

	Lekker op brood met Amsterdamse ui, ketchup en
 mayonaise of als borrelhapje.

	VOOR 1 WORST VAN 1 KG

	
		1 kg rundernek

		20 g nitrietpekelzout

		3 g witte peper

		1 g gemalen foelie

		1 g gemalen lavaswortel

		1 g gemalen nootmuskaat

		¼ g gemalen kardemom



	EXTRA NODIG:

	
		30 cm kunstdarm (Ø 6 cm)
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	GEBAKKEN T-BONESTEAK

	DE OSSENHAAS EN DE ENTRECOTE DIE WORDEN
 ONDERBROKEN DOOR EEN BEEN IN T-VORM. HANDIG
 ALS JE GEZELSCHAP BESTAAT UIT MENSEN WAARVAN
 DE EEN LIEVER OSSENHAAS EN DE ANDER LIEVER
 ENTRECOTE EET.

	1 Haal de T-bonesteak ongeveer 1 uur van tevoren
 uit de koelkast.

	2 Verwarm de zonnebloemolie in een koekenpan
 op hoog vuur en bestrooi de T-bonesteak aan beide
 kanten met zeezout.

	3 Schroei de steak aan beide kanten dicht en houd
 hem met behulp van een tang ook even op het vet
 aan de zijkant tot dit goudbruin is.

	4 Zet het vuur lager. Laat de boter erbij in de pan
 smelten, voeg de fijngehakte rozemarijn, tijm en het
 knoflook toe en keer het vlees zodat het aan beide
 kanten goed met de boter in contact komt.

	5 Wacht tot de boter goudbruin is. Keer de steak
 en herhaal om de 3 minuten terwijl je continu
 braadvocht over de steak schept. Houd een
 kerntemperatuur aan van 53-54 ˚C. Deze kun je het
 beste meten met een thermapen, een digitale
 kernthermometer die binnen enkele seconden de
 kerntemperatuur van je vlees aangeeft. Ideaal als
 je de kerntemperatuur van vlees wilt meten waarbij
 het onhandig is als de pen van de kernthermometer
 tijdens de bereiding in het vlees blijft zitten.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 T-bonesteak van 1 kg

		4 el zonnebloemolie

		100 g boter

		2 takjes rozemarijn,
 naaldjes fijngehakt

		5 takjes tijm, blaadjes
 fijngehakt

		1 teentje knoflook,
 fijngehakt

		zwarte peper en zeezout



	6 Haal het vlees uit de
 pan, dek losjes af met
 aluminiumfolie en laat
 10 minuten rusten.

	7 Bestrooi met zwarte
 peper en zeezout. Snijd
 de steak in plakjes van
 het been en leg het
 voor serveren in de
 oorspronkelijke vorm
 terug.

	Serveren

	Lekker met gegrilde
 groente, zoals groene
 asperges, courgette en
 aubergine.
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	RUNDERBORST

	NEEM JE EEN RUNDERBORST VAN 2 KILOGRAM VOOR
 4 PERSONEN, DAN MOETEN ER WEL HELE GROTE
 VLEESETERS AAN TAFEL ZITTEN. HET VOORDEEL VAN
 ZO’N GROOT STUK IS DAT JE MET HET VLEES DAT
 OVERBLIJFT DE VOLGENDE DAG EEN BROODJE KUNT
 BELEGGEN OF ER EEN LEKKER STOOFPOTJE VAN KUNT
 MAKEN ZONDER DAT HET LANG HOEFT TE SUDDEREN.
 ALS JE DAT NIET ZIT ZITTEN, NEEM JE GEWOON
 1 KILOGRAM RUNDERBORST. DE BORST BESTAAT
 UIT DE FLAT EN DE POINT (ZIE BLZ. 250), GEBRUIK
 VOOR DEZE BEREIDING DE POINT.

	1 Haal de runderborst 1½ uur van tevoren uit de
 koelkast.

	2 Verwarm de oven voor op 150 °C. Wrijf de runder-
borst rondom in met de mosterd en bestrooi naar
 smaak met zwarte peper en zeezout.

	3 Leg de runderborst op het rooster in het midden
 van de oven (zet een braadslee onder het rooster
 als je geen zin hebt om naderhand de oven schoon
 te maken) en steek een kernthermometer tot in
 de kern van het vlees. Stel deze in op een kern-
temperatuur van 92 °C.

	4 Neem de runderborst uit de oven als de kern-
temperatuur is bereikt en dek losjes af met
 aluminiumfolie. Laat 1 uur rusten.

	5 Snijd het vlees in mooie plakken van ongeveer
 5 millimeter dik.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		2 kg runderborst (point)

		150 g dijonmosterd

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met risotto en
 gebakken portobello’s.

	286 RUND RUNDERBORST

	


 

	CARPACCIO

	IK ZIE VAAK DAT HET VLEES DAT VOOR CARPACCIO
 WORDT GEBRUIKT VOOR HET AANSNIJDEN IN DE
 DIEPVRIES WORDT GELEGD OM ER MAKKELIJKER
 DUNNE PLAKJES VAN TE KUNNEN SNIJDEN. NIET DOEN!
 HET GAAT TEN KOSTE VAN HET VOCHTGEHALTE VAN
 HET VLEES. GEBRUIK GEWOON EEN SCHERP MES
 (OF LAAT HET DOOR JE SLAGER SNIJDEN).

	1 Verwarm de arachideolie in een frituurpan tot
 180 °C (of verwarm een laagje olie in een steelpan-
netje). Doe intussen de kappertjes in een zeef, spoel
 ze af en laat goed uitlekken. Frituur de kappertjes in
 circa 5 minuten krokant, laat uitlekken op keukenpa-
pier en bestrooi met versgemalen zeezout.

	2 Rooster de pijnboompitten in een koekenpan
 zonder olie of boter in enkele minuten goudbruin.

	3 Maak de rucola aan met de balsamicoazijn, 1 thee-
lepel van het citroensap en de olijfolie.

	4 Vraag de slager (bij aankoop) om de zijlende in
 dunne plakjes te snijden. Doe je het liever zelf en zijn
 de plakjes niet dun genoeg, leg de plakjes dan in een
 enkele laag en met voldoende tussenruimte tussen
 2 stukken (slagers)folie en rol ze met een deegroller
 iets dunner.

	5 Verdeel de plakjes zijlende dakpansgewijs over een
 grote serveerplank (of over 4 borden). Bestrooi met
 zwarte peper en zeezout naar smaak en besprenkel
 met olijfolie en het resterende citroensap. Verdeel de
 rucola over de carpaccio, schaaf de Parmezaanse kaas
 erover en bestrooi met de croutons, de gefrituurde
 kappertjes en de geroosterde pijnboompitten.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		400 g zijlende

		arachideolie, om in te
 frituren

		30 g kappertjes

		30 g pijnboompitten

		20 g rucola

		1 tl balsamicoazijn

		4 tl citroensap

		1 el extra vergine olijfolie
 + extra

		50 g Parmezaanse kaas

		30 g croutons

		zwarte peper en zeezout
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	GEGRILDE RUNDERSUKADE

	MEESTAL WORDT SUKADE GESTOOFD, MAAR JE
 GASTEN ZULLEN VERSTELD STAAN ALS JE HET ALS
 BIEFSTUK BEREIDT. IN DAT GEVAL GEBRUIK JE SUKADE-
STEAKS WAARVAN DE ZEEN IS VERWIJDERD DOOR
 DE SUKADE NIET VERTICAAL, MAAR HORIZONTAAL
 TE SNIJDEN (ZIE BLZ. 249). HET MOOISTE IS ALS DE
 STEAK AFKOMSTIG IS VAN EEN GRAANGEVOERDE OF
 ZWARE VLEESKOE.

	1 Haal de sukadesteak 1 uur van tevoren uit de
 koelkast.

	2 Bestrijk de sukadesteak aan beide kanten met de
 zonnebloemolie en bestrooi met zeezout. Verwarm
 een grillpan tot zeer heet.

	3 Leg de sukadesteak in de pan. Gril 2 minuten, draai
 het vlees een kwartslag en gril nogmaals 2 minuten.
 Hierdoor krijg je een mooie grillruit. Keer het vlees
 en gril ook deze kant twee keer 2 minuten. Zet het
 vuur laag en laat de steak nog 2 minuten doorgaren.

	4 Haal de steak uit de pan en dek losjes af met alu-
miniumfolie. Laat 10 minuten rusten, bestrooi met
 zwarte peper en zeezout en snijd in mooie plakken.

	Serveren

	Lekker met pappardelle met morilles.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 sukadesteak van 800 g

		2 el zonnebloemolie

		zwarte peper en zeezout
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	OSSENSTAARTSOEP

	BIJ OSSENSTAARTSOEP IS ER GEEN DISCUSSIE
 MOGELIJK WELK VLEESDEEL JE HIERVOOR GEBRUIKT,
 JE KUNT HET ALLEEN VAN OSSENSTAARTEN MAKEN.
 DE SOEP ZELF KUN JE WEL VOOR EEN ANDER DOEL-
EINDE GEBRUIKEN. OOIT SCHEPTE IK ER, IN DE
 VERONDERSTELLING DAT HET JUS WAS, EEN PAAR
 FLINKE LEPELS VAN IN EEN PAN WAARIN IK NET
 VARKENSMEDAILLONS HAD GEBAKKEN. NADAT HET
 WAS INGEKOOKT HAD IK EEN HEERLIJKE SAUS VOOR
 BIJ HET VLEES.

	1 Doe de ossenstaarten met de winterpeen, bleek-
selderij, ui en het knoflook in een flinke pan en
 schenk de witte wijn en 2½ deciliter water erbij.
 Breng aan de kook en laat het vocht tot ¼ inkoken.

	2 Schenk ½ liter water in de pan en laat opnieuw tot
 ¼ inkoken.

	3 Voeg tomatenpuree, peterselie, laurierblaadjes,
 zwartepeperkorrels, keukenzout naar smaak en
 1¼ liter water toe. Breng aan de kook, zet het vuur
 laag en laat de soep ongeveer 4 uur trekken. Schuim
 de soep indien nodig regelmatig af.

	4 Schep de ossenstaarten uit de pan. Laat ze iets
 afkoelen tot ze hanteerbaar zijn en pluk het vlees
 van de botten. Schenk intussen de bouillon door een
 met passeerdoek beklede zeef. Doe terug in de pan
 en na een paar minuten komt het vet bovendrijven.

	5 Schep het vet van de bouillon. Voeg het geplukte
 vlees toe en warm de soep indien nodig nog even op.

	VOOR 6 PERSONEN

	
		1 kg ossenstaarten

		½ winterpeen, in plakjes

		3 stengels bleekselderij,
 in plakjes

		1 grote ui, gesnipperd

		1 teentje knoflook, gepeld

		2½ dl droge witte wijn

		50 g tomatenpuree

		3 takjes platte peterselie

		2 laurierblaadjes

		10 zwartepeperkorrels,
 gekneusd

		keukenzout
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	IERSE RUNDERSTOOF

	IERLAND, HET LIEFST GA IK ER EEN PAAR KEER
 PER JAAR NAARTOE EN ER STAAT DAN ALTIJD WEL
 EEN STOOFPOT MET GUINNESS OP HET MENU.
 HET FAVORIETE BIER VAN MIJN VEEL TE VROEG
 GESTORVEN MAATJE MARCO. DIT RECEPT IS EEN
 ODE AAN MARCO EN DE ONVERGETELIJKE MOMENTEN
 DIE WE SAMEN HEBBEN GEDEELD.

	1 Snijd de riblappen in blokjes van 2½ x 2½ centi-
meter. Bestrooi het vlees met zwarte peper en het
 paprikapoeder en meng goed. Bestuif met de bloem
 en meng alles door elkaar.

	2 Verwarm de boter in een braadpan en bak het
 vlees hierin rondom bruin. Voeg de uien toe en bak
 ze circa 1 minuut mee.

	3 Blus af met de kalfsjus en de Guinness, voeg de
 laurierblaadjes en de tijm toe en leg de deksel op
 de pan. Zet het vuur laag en laat circa 1 uur zachtjes
 stoven.

	4 Voeg de prei en de wortel toe en laat nog
 ongeveer 1½ uur stoven.

	5 Breng de stoof op smaak met zwarte peper en
 zeezout.

	Serveren

	Lekker met pastinaakpuree.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		700 g riblappen

		2 tl paprikapoeder

		3 el bloem

		80 g boter

		2 uien, grofgesneden

		5 dl kalfsjus (zie blz. 477)

		5 dl Guinness

		3 laurierblaadjes

		3 takjes tijm

		1 prei, in ringen

		1 wortel, in blokjes van 1 cm

		zwarte peper en zeezout
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	GEBRADEN RUNDERHART
 ASIAN STYLE

	HOEWEL HET HART EEN SPIER IS DIE HARD HEEFT
 GEWERKT KUN JE HET KORT EN HEET BEREIDEN,
 OMDAT HET WEINIG VEZELS BEVAT. JE MOET HET
 ALLEEN WEL EERST IN EEN ZUUR BEVATTENDE
 MARINADE LEGGEN OM HET VLEES WAT ZACHTER
 TE MAKEN. ALS JE DAT DOET, KLOPT HET GERECHT
 HELEMAAL!

	1 Maak het hart schoon door het vet, de aderen en
 het hartbeentje te verwijderen. Snijd het hart in
 plakken van circa 1 centimeter dik en leg ze in een
 schaal.

	2 Meng de ingrediënten voor de marinade door
 elkaar en schenk over het vlees. Wentel het vlees
 goed door de marinade. Laat 24 uur afgedekt in de
 koelkast marineren.

	3 Haal het vlees uit de marinade, dep droog en
 laat 30 minuten op temperatuur komen. Bewaar de
 marinade om een saus van te maken.

	4 Verwarm de zonnebloemolie in een grote koeken-
pan en bak de plakken runderhart aan beide kanten
 goudbruin. Houd ongeveer 1½ minuut per kant aan.

	5 Laat de boter erbij in de pan smelten en bedruip
 het vlees met de boter.

	6 Haal de plakken hart uit de pan en schenk de
 marinade in de pan. Laat inkoken tot sausdikte en
 leg de plakken hart terug in de pan.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 runderhart van 800 g

		3 el zonnebloemolie

		50 g boter



	VOOR DE MARINADE:

	
		1 dl extra vergine olijfolie

		2 dl Kikkoman sojasaus

		1 dl ketjap manis

		4 el sushiazijn

		4 teentjes knoflook,
 fijngehakt

		fijngeraspte schil van
 1 citroen

		1 el five spices



	Serveren

	Lekker met roerge-
bakken minipaksoi en
 gefrituurde mihoen.

	RUND GEBRADEN RUNDERHART ASIAN STYLE 297

	
 

	GEGAARDE MERG

	EEN AANRADER ALS JE NIET OP JE CHOLESTEROL
 HOEFT TE LETTEN. HET IS VET EN MACHTIG, MAAR JE
 MOET HET EEN KEER HEBBEN GEPROEFD. DAN HEB JE
 ER GELIJK GENOEG VAN OF JE KUNT ER GEEN GENOEG
 VAN KRIJGEN.

	1 Verwarm de oven voor op 150 ˚C.

	2 Leg de gehalveerde mergpijpen op de kant van het
 been op het rooster en laat 10 minuten garen.

	3 Haal de gehalveerde mergpijpen uit de oven.
 Bestrooi ze met zwarte peper en zeezout naar smaak
 en met de fijngehakte peterselie. Serveer ze warm.

	Serveren

	Lekker met toast, voor bij de borrel.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		2 halve rundermergpijpen
 van circa 10 cm

		4 takjes platte peterselie,
 blaadjes fijngehakt

		zwarte peper en zeezout
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	JE BENT NOG ZO KLEIN
 EN ONWETEND OVER DE DAG VAN MORGEN
 MET MAMA IS HET FIJN
 JE LAAT JEZELF GOED VERZORGEN

	JE BESEFT NIET DAT JE MAMS JOU VERGEET
 TIJDENS HET VRETEN VAN HET GRAS
 EN WAT JIJ OOK NIET WEET
 IS WAT HET DOEL VAN JOUW LEVENTJE WAS

	JE VOER BEPAALT DE KLEUR
 HET VLEES BLANK OF ROSÉ
 WANT VLEESETERS HEBBEN VOORKEUR
 HELAAS MAAK JIJ DAT NIET MEER MEE
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	VOORBEREIDEN

	ORGANEN 304

	
 

	ORGANEN

	Aangezien kalf een jong rund is, zit er weinig tot
 geen verschil in de verdeling en benamingen van
 het vlees ten opzichte van het rund. Het voorberei-
den van rund kun je dus moeiteloos toepassen op
 het kalf. De kleur van het vlees, het verschil tussen
 blank en rosé, is wel onderscheidend (zie blz. 70).
 Daarnaast is er een aantal populaire organen van
 het kalf dat onder het vijfde kwartier valt. Een rund
 bevat twee voorkwartieren (voorvoet) en twee
 achterkwartieren (achtervoet). De overige bruikbare
 organen vallen onder het vijfde kwartier.

	A

	B

	C

	D

	E1

	E2
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	A Lever

	Eng – Liver
 Dui – Leber
 Fra – Foie

	Bestemming
 lever, worst en patés

	Bereiding

	B Tong

	Eng – Tonque
 Dui – Zunge
 Fra – Langue

	Bestemming
 tong

	Bereiding

	C Nier in het vet

	Eng – Kidney knobs
 Dui – Niere met fett
 Fra – Rognons avec gaisse

	Bestemming
 nier

	Bereiding

	D Nier zonder vet

	Eng – Kidney
 Dui – Niere
 Fra – Rognons

	Bestemming
 nier

	Bereiding

	E Zwezerik

	De klier die een rol speelt bij de groei en ontwikkeling
 van het kalf en een positieve invloed heeft op het afweer-
systeem. Hoe ouder het dier des te kleiner de zwezerik.

	E1 Hartzwezerik

	(duurdere variant)
 Eng – Sweetbread Heart
 Dui – Bries herz
 Fra – Ris de coer

	Bestemming
 zwezerik

	Bereiding

	E2 Halszwezerik

	(goedkopere variant)
 Eng – Sweatbread throat
 Dui – Bries kehle
 Fra – Ris de gorge

	Bestemming
 zwezerik (halszwezerik
 heeft een lossere struc-
tuur en is met name
 geschikt voor bereidingen
 waarbij losse stukjes
 zwezerik nodig zijn)

	Bereiding
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	KROKANTE KALFSZWEZERIK

	DOOR DE ZWEZERIK EERST TE POCHEREN WORDT
 DEZE STEVIGER. DAARNA WENTEL JE HEM VOOR
 HET BAKKEN LEKKER DOOR DE BLOEM, ZODAT HIJ
 EXTRA KROKANT WORDT.

	1 Zet een schone bak in de gootsteen. Voeg het
 keukenzout toe, zet de kraan aan en leg de zweze-
riken in de bak. Spoel de zwezeriken 1 uur lang door
 de kraan zachtjes te laten lopen.

	2 Breng de bouillon in een pan aan de kook. Zet
 het vuur laag, voeg de knolselderij, wortel, prei, ui
 en de zwezeriken toe en laat de zwezeriken circa
 20 minuten pocheren. Zorg ervoor dat de tempe-
ratuur van de bouillon tot net onder het kookpunt
 blijft, ongeveer 96 °C.

	3 Haal de pan van het vuur en laat de zwezeriken in
 de bouillon afkoelen.

	4 Schep de zwezeriken uit de bouillon en verwijder
 voorzichtig de vliezen en eventueel vet. Bestrooi ze
 met zwarte peper en zeezout.

	5 Strooi de bloem op een bord en haal de zwezeriken
 erdoor.

	6 Verwarm 2 koekenpannen met in elk 100 gram
 boter. Klop de overtollige bloem van de zwezeriken
 en bak ze aan beide kanten goudbruin en krokant.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g kalfshartzwezerik

		100 g keukenzout

		± 2 l kalfsbouillon (zie blz. 476)

		½ knolselderij, in blokjes

		1 wortel, in plakjes

		1 prei, in ringen

		1 ui, in halve ringen

		300 g bloem

		200 g boter

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met bloemkool-
crème, aspergetips en
 gebonden truffeljus.
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	GEBRADEN
 KALFSSTAARTSTUK

	NIET DAT DE KANS GROOT IS, MAAR MOCHT ER EEN
 STUK GEBRADEN KALFSSTAARTSTUK OVERBLIJVEN
 DAN KUN JE HET DE VOLGENDE DAG IN DUNNE PLAK-
JES SNIJDEN ALS BASIS VOOR VITELLO TONNATO. EEN
 BEETJE TONIJNMAYONAISE, KAPPERTJES EN RUCOLA
 EROVER EN JE HEBT EEN GEWELDIG VOORGERECHT.

	1 Haal het staartstuk 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 160 °C.

	2 Verwarm de zonnebloemolie in een koekenpan en
 bestrooi het staartstuk met zeezout. Leg het vlees
 op de vetkant in de pan en bak het goudbruin en
 krokant. Bak vervolgens de andere kanten goud-
bruin.

	3 Laat de boter erbij in de pan smelten en keer
 het vlees zodat het rondom goed met de boter in
 contact komt.

	4 Leg het staartstuk op het rooster in het midden
 van de oven (zet een braadslee onder het rooster
 als je geen zin hebt om naderhand de oven schoon
 te maken) en steek een kernthermometer tot in de
 kern van het vlees. Stel deze in op een kerntempera-
tuur van 54 °C.

	5 Neem het vlees uit de oven als de kerntempera-
tuur is bereikt en dek losjes af met aluminiumfolie.
 Laat 10 minuten rusten.

	6 Breng op smaak met zwarte peper en zeezout
 voordat je het staartstuk aansnijdt.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kalfsstaartstuk van 1 kg

		4 el zonnebloemolie

		50 g boter

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met tagliatelle,
 gekonfijte artisjokhart,
 Parmezaanse kaas en
 jus van salie.
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	GESTOOFDE KALFSSUKADE

	GESTOOFDE KALFSSUKADE IS ONTZETTEND ZACHT EN
 SMAAKVOL.

	1 Haal de kalfssukade 30 minuten van tevoren uit de
 koelkast.

	2 Verwarm de boter in een grote koekenpan en
 bestrooi de plakken kalfssukade met een beetje
 nootmuskaat en zwarte peper en zeezout.

	3 Bak de plakken kalfssukade aan beide kanten goud-
bruin. Voeg de knolselderij, prei, ui en champignons
 toe en bak enkele minuten mee. Blus af met de witte
 wijn, voeg de laurierblaadjes, salie en zwartepeper-
korrels toe en schenk zoveel kalfsbouillon in de pan
 tot het vlees goed onderstaat.

	4 Leg de deksel op de pan, breng het vocht tegen de
 kook aan en zet het vuur laag. Laat de kalfssukade
 3-3½ uur zachtjes stoven.

	5 Zet het vuur uit en laat de plakken kalfssukade in
 het stoofvocht afkoelen.

	6 Haal de plakken kalfssukade uit de pan en leg ze
 even op een bord. Schenk het stoofvocht door een
 zeef in een pan. Breng op het fornuis aan de kook en
 laat inkoken tot dunne sausdikte.

	7 Roer de kookroom door het ingekookte stoofvocht
 en laat inkoken tot sausdikte. Breng op smaak met
 zwarte peper.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		4 plakken kalfssukade van
 200 g

		50 g boter

		1 knolselderij, in blokjes

		1 prei, witte gedeelte
 in ringen

		1 ui, in grove stukken

		200 g champignons,
 in kwarten

		2 dl witte wijn

		2 laurierblaadjes

		6 takjes salie

		10 zwartepeperkorrels

		± 1 l kalfsbouillon (zie blz. 476)

		3 dl kookroom

		2 lente-uitjes, in diagonale
 ringetjes

		nootmuskaat

		zwarte peper en zeezout



	8 Leg de plakken
 kalfssukade in de saus
 om ze op te warmen.

	9 Leg op elk bord
 een plak kalfssukade.
 Schep wat van de saus
 erover en bestrooi met
 de lente-ui.

	Serveren

	Lekker met een puree
 van krieltjes en mei-
knolletjes.

	KALF GESTOOFDE KALFSSUKADE 313

	
 

	GEGRILD KALFSRIBSTUK

	GROTE DELEN, ZOALS DIT KALFSRIBSTUK, ZIJN
 EIGENLIJK VEEL MAKKELIJKER TE BEREIDEN DAN
 WANNEER HET VLEES GEPORTIONEERD IS. DOOR
 DE KERNTEMPERATUUR TE METEN HEB JE EEN VEEL
 BETERE CONTROLE OVER DE CUISSON (ZIE BLZ. 108).
 EVENTUEEL KUN JE HET VLEES DAARNA NOG PORTIO-
NEREN EN KORT OM EN OM BAKKEN.

	1 Haal het kalfsribstuk 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 160 °C.

	2 Bestrijk het ribstuk rondom met de zonnebloe-
molie en bestrooi met zeezout. Verwarm een grillpan
 tot zeer heet.

	3 Leg het ribstuk op de vleeskant in de pan. Gril
 1 minuut, draai het vlees een kwartslag en gril nog
 1 minuut. Hierdoor krijg je een mooie grillruit. Keer
 het vlees en gril ook deze kant twee keer 1 minuut.

	4 Leg het ribstuk op het rooster in het midden van
 de oven (zet een braadslee onder het rooster als
 je geen zin hebt om naderhand de oven schoon te
 maken) en steek een kernthermometer tot in de
 kern van het vlees. Stel deze in op een kerntempera-
tuur van 54 °C.

	5 Neem het vlees uit de oven als de kerntempera-
tuur is bereikt en dek losjes af met aluminiumfolie.
 Laat 10 minuten rusten.

	6 Breng op smaak met zwarte peper en zeezout
 voordat je de ribben lossnijdt.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kalfsribstuk van 1 kg

		2 el zonnebloemolie

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met chimichurri
 (zie blz. 480), smashed
 potatoes en gegrilde
 courgette.
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	KALFSFILET AMERICAIN

	OMDAT DIT EEN RAUWE BEREIDING IS EN ER TIJDENS
 DE BEREIDING VEEL WARMTE VRIJKOMT, MOET DE
 AANVANGSTEMPERATUUR VAN HET VLEES ZO LAAG
 MOGELIJK ZIJN, DUS VRIES JE HET LICHT AAN. HOE
 HOGER DE TEMPERERATUUR VAN HET VLEES, HOE
 INTERESSANTER HET WORDT VOOR ONGEWENSTE
 BACTERIËN.

	1 Verwarm de oven voor op 220 °C. Snijd de kalfsfilet
 in grove stukken, verdeel over een ondiepe schaal
 en zet 30 minuten in de diepvries zodat het vlees
 aanvriest.

	2 Leg de rode puntpaprika op het rooster in de oven
 en laat ongeveer 15 minuten poffen tot het velletje
 zwartgeblakerd is. Neem uit de oven, laat enigs-
zins afkoelen en verwijder het vel, de steel en het
 zaad. Snijd het vruchtvlees zeer fijn en laat volledig
 afkoelen.

	3 Maal de stukken kalfsfilet met een gehaktmolen
 met een 3-millimeterplaat. Herhaal nog een of twee
 keer zodat de filet zeer fijn is.

	4 Doe het fijngemalen vlees en de fijngesneden
 gepofte paprika met de overige ingrediënten en
 zwarte peper en keukenzout naar smaak in een
 mengkom en meng voorzichtig door elkaar.

	Serveren

	Lekker op toast, met salade erbij.

	VOOR ± 300 G

	
		300 g kalfsfilet

		1 rode puntpaprika

		1 sjalotje, fijngeraspt

		1 teentje knoflook,
 fijngeraspt

		3 el mayonaise

		2 el tomatenpuree

		4 druppels tabasco

		1 tl mosterd

		1 tl worcestersaus

		1 tl paprikapoeder

		zwarte peper en keukenzout
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	SOUS-VIDE GEGAARDE
 EN GEBAKKEN
 KALFSTONG

	EEN VAN DE WEINIGE STUKKEN VLEES DAT GEWOON
 LEKKER IS, TERWIJL EEN ANDER HET AL IN ZIJN MOND
 HEEFT GEHAD. DE TONG IS EEN ONTZETTEND SMAAK-
VOL STUKJE VLEES, OMDAT HET EEN VEELGEBRUIKTE
 SPIER IS. PERSOONLIJK VIND IK KALFSTONG LEKKER-
DER EN VERFIJNDER DAN RUNDERTONG.

	1 Zet een schone bak in de gootsteen. Leg de tong
 erin en spoel 2 uur met koud water door de kraan
 zachtjes te laten lopen.

	2 Doe de tong met 1 theelepel zwarte peper, het
 nitrietpekelzout, de tijm, laurierblaadjes en de
 olijfolie in een vacuümzak en trek vacuüm. Breng een
 grote pan met water aan de kook waar de gevacu-
meerde tong in past.

	3 Zet het vuur laag en leg het vacuümpakket in
 het water. Laat, afhankelijk van de afmeting van de
 tong(en), 2½-3½ uur zachtjes garen.

	4 Haal het vacuümpakket voorzichtig uit het water
 en laat enigszins afkoelen totdat het hanteerbaar is.

	5 Snijd de vacuümzak open en haal de tong eruit.
 Haal het vel eraf en laat de tong afkoelen.

	6 Snijd de kalfstong in plakken en bestrooi met
 zeezout. Verwarm de zonnebloemolie in een koeken-
pan en bak hierin de plakken tong aan beide kanten
 goudbruin.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kg kalfstong (1 grote tong
 of 2 kleine tongen)

		15 g nitrietpekelzout

		2 takjes tijm

		2 laurierblaadjes

		3 dl olijfolie

		3 el zonnebloemolie

		50 g boter

		zwarte peper en zeezout



	7 Laat de boter erbij
 in de pan smelten en
 keer het vlees zodat
 het aan beide kanten
 goed met de boter in
 contact komt. Haal uit
 de pan en bestrooi met
 zwarte peper.

	Serveren

	Lekker bij hutspot of
 (afgekoeld en on-
gebakken) in dunne
 plakjes gesneden
 als basis voor vitello
 tonnato speciaal.
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	OSSOBUCO

	DE POOT IS EEN VAN DE MEEST BEWEGENDE DELEN VAN
 HET KALF. DE SCHENKEL BEVAT DAARDOOR
 VEEL BINDWEEFSEL EN IS DUS ALLEEN GESCHIKT
 OM SOUS-VIDE TE GAREN OF TE STOVEN, ZOALS BIJ
 DEZE ITALIAANSE KLASSIEKER.

	1 Haal de kalfsschenkels 30 minuten van tevoren uit
 de koelkast.

	2 Dep de kalfsschenkels droog, bestrooi met zeezout
 en bestuif ze aan beide kanten met de bloem.

	3 Verwarm de boter in een grote braadpan en bak
 de kalfsschenkels aan beide kanten goudbruin. Doe
 dit eventueel per twee stuks als de pan niet groot
 genoeg is.

	4 Haal de kalfsschenkels uit de pan en leg ze op een
 bord. Voeg de winterpeen, bleekselderij en de ui toe
 aan de pan en bak de groente enkele minuten in het
 achtergebleven vet. Schep af en toe om.

	5 Voeg de gepelde tomaten toe en verwarm enkele
 minuten.

	6 Schenk de bouillon in de pan en roer door. Breng aan
 de kook, zet het vuur laag en leg de kalfsschenkels
 terug in de pan. Leg een deksel op de pan en laat de
 kalfsschenkels 1 uur stoven.

	7 Leg de deksel vervolgens schuin op de pan zodat het
 vocht een beetje kan inkoken en laat nog ongeveer
 1 uur stoven tot de kalfsschenkels zacht zijn. Breng op
 smaak met zwarte peper en strooi de peterselie erover.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		4 kalfsschenkels van 250 g

		50 g bloem

		100 g boter

		1 winterpeen, in plakjes

		3 stengels bleekselderij,
 in plakjes

		1 rode ui, gesnipperd

		800 g gepelde tomaten (blik)

		3 dl kalfs- of runderbouillon
 (zie blz. 476)

		½ bosje krulpeterselie,
 blaadjes fijngehakt

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met risotto.
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	VITELLO TONNATO
 NEW STYLE

	VOOR DE VITELLO VAN DE TONNATO KUN JE DIVERSE
 DELEN GEBRUIKEN, ZOALS KALFSSTAARTSTUK, – TONG
 OF MUIS. BLANKE KALFSMUIS IS HET MEEST GEBRUI-
KELIJK, MAAR JE KUNT OOK VOOR ROSÉ VLEES KIEZEN.

	1 Haal de kalfsmuis 30 minuten van tevoren uit de
 koelkast.

	2 Verwarm de oven voor op 150 °C. Verwarm de zonne-
bloemolie in een koekenpan en bestrooi de kalfsmuis
 met zeezout. Bak het vlees rondom goudbruin.

	3 Laat de boter erbij in de pan smelten en keer het
 vlees zodat het rondom goed met de boter in contact
 komt.

	4 Leg de kalfsmuis op het rooster in het midden van de
 oven (zet een braadslee onder het rooster als je geen
 zin hebt om naderhand de oven schoon te maken) en
 steek een kernthermometer tot in de kern van het
 vlees. Stel deze in op een kerntemperatuur van 50 °C.

	5 Neem het vlees uit de oven als de kerntemperatuur
 is bereikt en laat volledig afkoelen. Zet de oven op 100 °C.
 Leg de zwarte olijven in een hittebestendige schaal in
 de oven en laat ze in circa 1 uur helemaal drogen.

	6 Snijd intussen de tonijnfilet in kleine blokjes. Meng
 de mayonaise met het citroensap, de ansjovisfilets,
 het knoflook en de platte peterselie en meng dit
 met de fijngehakte groene olijven en het sjalotje en
 versgemalen peper en zeezout naar smaak door de
 tonijntartaar.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		500 g kalfsmuis

		2 el zonnebloemolie

		25 g boter

		20 zwarte olijven zonder pit

		200 g verse tonijnfilet

		2 dl mayonaise

		sap van 1 citroen

		2 ansjovisfilets, fijngehakt

		1 teentje knoflook,
 fijngehakt

		4 takjes platte peterselie,
 blaadjes fijngehakt

		8 groene olijven zonder pit,
 fijngehakt

		1 sjalotje, gesnipperd

		4 groene olijven zonder pit,
 in plakjes

		3 dl truffelmayonaise (zie
 blz. 269)

		2 takjes kervel, blaadjes
 fijngehakt

		½ citroen, in partjes

		zwarte peper en zeezout
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	7 Maal de gedroogde
 zwarte olijven fijn,
 bijvoorbeeld met de
 staafmixer.

	8 Snijd de afgekoelde
 kalfsmuis in dunne
 plakjes en verdeel over
 de borden. Bestrooi met
 zwarte peper en zeezout
 naar smaak.

	9 Vul 4 ronde stekers
 (Ø 7 centimeter) met de
 tonijntartaar en druk
 zachtjes met een cock-
tailstamper aan. Bestrooi
 royaal met de gemalen
 olijven.

	10 Zet met behulp van
 een spatel op elk bord
 een gevulde steker en
 verwijder de stekers
 voorzichtig. Garneer het
 gerecht met de truffel-
mayonaise, de plakjes
 groene olijf, de kervel en
 de partjes citroen.

	Serveren

	Lekker met toast van
 focaccia.
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	KALFSBURGER

	DE JALAPEÑOMAYONAISE VOOR BIJ DEZE KALFSBURGER
 KUN JE HEEL MAKKELIJK ZELF MAKEN DOOR ZOET-
ZURE JALAPEÑOPEPERS UIT EEN POTJE DOOR ZELF-
GEMAAKTE MAYONAISE TE SPATELEN. ALS JE EEN
 GLADDE SAUS WILT DAN PUREER JE DE PEPERS, EN
 VOOR EEN SAUS MET EEN GROVERE STRUCTUUR HAK
 JE ZE FIJN.

	1 Snijd de kalfsborst en -nek in blokjes van 2 x 2 centi-
meter. Verdeel over een ondiepe schaal en zet
 30 minuten in de diepvries zodat het vlees licht
 aanvriest.

	2 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 3-millimeterplaat. Vervang de plaat door
 een 5-millimeterplaat en maal het gehakt nogmaals.
 Meng de zwarte peper en het keukenzout door het
 gehakt.

	3 Verdeel het gehakt in 4 gelijke porties en vorm tot
 hamburgers van ongeveer 2 centimeter dik. Bestrooi
 aan beide kanten met zeezout.

	4 Verwarm een grillpan tot zeer heet. Leg de hambur-
gers in de pan en gril circa 2 minuten. Draai het vlees
 een kwartslag en gril nogmaals 2 minuten. Hierdoor
 krijg je een mooie grillruit. Keer het vlees en gril ook
 deze kant twee keer 2 minuten.

	Serveren

	Lekker op een briochebol met jalapeñomayonaise,
 gebakken bacon en gerookte cheddar.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		400 g kalfsborst

		400 g kalfsnek

		4 g zwarte peper

		12 g fijn keukenzout

		zeezout
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	KALFSRAGOUT

	VOOR KALFSRAGOUT GEBRUIK IK GRAAG DE NEK.
 HET IS LEKKER SMAAKVOL EN HEEFT EEN MOOIE
 VLEES-VETVERHOUDING. BIJ DE BEREIDINGSTIJD BEN
 IK ERVAN UITGEGAAN DAT JE BLANK KALFSVLEES
 GEBRUIKT, MAAR JE KUNT HET NET ZO GOED VAN
 ROSÉ VLEES MAKEN. TEL DAN WEL 1 UURTJE BIJ DE
 BEREIDINGSTIJD IN STAP 3 OP, OMDAT DIT STEVIGER
 VAN STRUCTUUR IS EN MEER TIJD NODIG HEEFT OM
 MALS TE WORDEN.

	1 Snijd de kalfsnek in blokjes van 2½ x 2½ centime-
ter en bestrooi met zwarte peper en zeezout. Bestuif
 met de bloem en meng goed door het vlees.

	2 Verwarm de boter op medium tot hoog vuur in
 een braadpan. Wacht tot de boter niet meer bruist,
 voeg het vlees, de kastanjechampignons en de ui toe
 en bak het vlees rondom goudbruin. Blus af met de
 witte wijn en laat het vocht tot ¼ inkoken.

	3 Schenk de bouillon in de pan en voeg het laurier-
blaadje en het teentje knoflook toe. Breng aan de
 kook, zet het vuur laag en leg de deksel op de pan.
 Laat 1½ uur zachtjes koken.

	4 Haal de deksel van de pan en verwijder het laurier-
blaadje en het knoflook. Zet het vuur hoger en laat
 de bouillon tot ⅔ inkoken.

	5 Roer de room erdoor en kook de ragout op
 medium vuur in tot de gewenste dikte. Breng op
 smaak met zwarte peper en zeezout.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g kalfsnek

		50 g bloem

		150 g boter

		100 g kastanjechampignons,
 in kwarten

		1 ui, grofgesneden

		2½ dl witte wijn

		5 dl kalfs- of runderbouillon
 (zie blz. 476)

		1 laurierblaadje

		1 teentje knoflook, gepeld

		3 dl kookroom

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met rijst of
 pasta of in een pas-
teitje.
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	GEGRILDE KALFSRIBEYE

	KALFSRIBEYE IS MINDER POPULAIR DAN DE RUNDER-
VARIANT OMDAT HET EEN MINDER UITGESPROKEN
 SMAAK HEEFT EN RUNDERRIBEYE ER VEEL STOERDER
 UITZIET. KALFSRIBEYE VALT VOORAL BIJ DE DAMES IN
 DE SMAAK.

	1 Haal de kalfsribeyes 30 minuten van tevoren uit
 de koelkast.

	2 Bestrijk de ribeyes aan beide kanten met de
 zonnebloemolie en bestrooi met zeezout. Verwarm
 een grillpan tot zeer heet.

	3 Leg de ribeyes in de pan en gril circa 2 minuten.
 Draai het vlees een kwartslag en gril nogmaals
 2 minuten. Hierdoor krijg je een mooie grillruit.
 Keer het vlees en gril ook deze kant twee keer
 2 minuten.

	4 Haal de ribeyes uit de pan, dek losjes af met
 aluminiumfolie en laat 5 minuten rusten.

	5 Bestrooi met zwarte peper en zeezout naar smaak
 en snijd het vlees in mooie plakjes.

	Serveren

	Lekker met geroosterde meiknolletjes en aardappel-
gratin.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		4 kalfsribeyes van 200 g

		2 el zonnebloemolie

		zwarte peper en zeezout



	KALF GEGRILDE KALFSRIBEYE 329

	
 

	GEBAKKEN KALFSLEVER
 MET GEKARAMELLISEERDE
 APPEL EN GEBAKKEN UI

	GEBAKKEN LEVER MAG NOG EEN BEETJE ROSÉ ZIJN.
 ALS JE HET TE LANG BAKT WORDT HET VLEES DROOG.

	1 Bestrooi de kalfslever met zwarte peper en
 zeezout. Strooi de bloem op een bord, haal de
 plakken kalfslever aan beide kanten door de bloem
 en schud de overtollige bloem eraf. Leg de kalfslever
 even apart.

	2 Schil de appels, steek de klokhuizen eruit en snijd
 elke appel in 6 parten. Snijd mooie tonvormen van de
 appelparten door een deel van het vruchtvlees weg
 te snijden.

	3 Verwarm de appel met de honing, steranijs, het
 kaneelstokje en het vanillemerg en de peul in een
 steelpannetje en wacht tot de honing in circa 5
 minuten is gekaramelliseerd.

	4 Blus af met de calvados en laat inkoken tot siroop-
dikte. Haal de pan van het vuur.

	5 Verwarm 50 gram van de boter in een kleine
 koekenpan en de zonnebloemolie met de resterende
 boter in een grote koekenpan. Bak de uiringen in
 de kleine koekenpan glazig en de plakken kalfslever
 in de grote koekenpan aan beide kanten, in circa 3
 minuten per kant, goudbruin.

	6 Serveer de kalfslever met de gekaramelliseerde
 appeltjes en de gebakken ui.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		4 plakken kalfslever
 van 200 g

		200 g bloem

		2 goudreinettes

		100 g honing

		1 steranijs

		1 kaneelstokje

		1 vanillestokje, merg en peul

		1 dl calvados

		200 g boter

		2 el zonnebloemolie

		2 uien, in ringen

		zwarte peper en zeezout



	330 KALF GEBAKKEN KALFSLEVER MET GEKARAMELLISEERDE APPEL EN GEBAKKEN UI

	


 

	KALFSROLLADE

	NEK IS WELISWAAR EEN SMAAKVOL DEEL VAN HET KALF,
 MAAR IN VERGELIJKING MET BIJVOORBEELD RUNDER-
EN VARKENSNEK IS HET TOCH MINDER UITGESPROKEN.
 DOOR EEN KALFSROLLADE TE VULLEN KUN JE EXTRA
 SMAAK CREËREN. DE VULLING MOET WEL IN BALANS
 ZIJN MET DE SMAAK VAN HET VLEES. ZOUT HET VLEES
 GOED NA ALS JE DE ROLLADE NIET VULT. ZOUT IS TEN-
SLOTTE EEN NATUURLIJKE SMAAKVERSTERKER.

	1 Snijd de kalfsnek in de lengte horizontaal op onge-
veer ⅓ in. Snijd ongeveer tot 2 centimeter voor het
 einde van het vlees. Klap de kalfsnek open en snijd in
 het midden van het dikke gedeelte in de tegenover-
gestelde richting. Klap het vlees helemaal open.
 Je hebt nu een grote plak kalfsnek.

	2 Hak de paddenstoelen in de keukenmachine fijn en
 meng met de rozemarijn, tijm, het knoflook en de sjalot.

	3 Bestrooi de plak kalfsnek met zwarte peper en
 zeezout en wrijf royaal in met het paddenstoelenmeng-
sel. Rol vanaf de brede kant op en knoop met rollade-
touw als een rollade op (zie blz. 132). Bestrooi de rollade
 met zwarte peper en zeezout.

	4 Verwarm de oven voor op 160 ˚C.

	5 Verwarm de zonnebloemolie en de boter in een braad-
slee op het fornuis en braad de rollade rondom goudbruin.

	6 Zet de braadslee op het rooster in het midden van de
 oven. Steek een kernthermometer tot in de kern van het
 vlees. Stel deze in op een kerntemperatuur van 65 °C.
 Laat de rollade garen tot de kerntemperatuur is bereikt.
 Bedruip elke 30 minuten met het braadvocht.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kg kalfsnek

		100 g kastanjechampignons

		80 g shiitake

		80 g eekhoorntjesbrood

		3 takjes rozemarijn, fijnge-
hakt

		6 takjes tijm, fijngehakt

		3 teentjes knoflook, fijnge-
hakt

		1 sjalotje, gesnipperd

		2 el zonnebloemolie

		50 g boter

		zwarte peper en zeezout



	7 Neem de braadslee
 uit de oven als de kern-
temperatuur is bereikt.
 Dek de rollade losjes
 af met aluminiumfolie.
 Laat 10 minuten rusten
 voordat je de rollade in
 plakken snijdt.

	Serveren

	Lekker met gegrilde
 groene asperges en
 krieltjes in de schil.

	KALF KALFSROLLADE 333

	
 

	HET ZAL JE MAAR WORDEN GEZEGD
 DAT JE EROP LIJKT
 EN OOK AL IS DE GELIJKENIS TERECHT
 HET IS GEEN TITEL WAARMEE JE PRIJKT

	MAAR KAN DAT BEEST ER WAT AAN DOEN
 HET GENIET EN IS VERRE VAN SCHOON
 EEN ECHTE MODDERKAMPIOEN
 DAT IS EIGENLIJK HEEL GEWOON

	IN DEZE BIJBEL KRIJG JE EEN PLEK
 OMDAT JE HET VERDIENT
 NIET LANGER IN DE DREK
 BEN JE NU EEN VLEESGEWORDEN VRIEND
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	VOORSTUK AFHALEN

	Half varken

	Eng – Pork side
 Dui – Schweinehälfte
 Fra – Demi-carcasse

	338 VARKEN VOORSTUK AFHALEN

	
 

	1 Steek je mes tussen
 de vierde en de vijfde
 rib met het snijvlak
 richting borstzijde.
 Snijd het kraakbeen
 aan de borstzijde
 door. Snijd vervolgens
 richting de rugwervel.

	2 Zaag de wervel door.
 Snijd het voorstuk
 (schouder en nek) los.

	VARKEN VOORSTUK AFHALEN 339

	
 

	VOORSTUK VERDELEN

	Voorstuk
 (schouder en nek)
 Eng – Fore end
 Dui – Vorderteil
 Fra – Avant

	1 Zoek om de kinnebak
 los te snijden de plooi
 op tussen de schouder
 en kinnebak en snijd
 daarlangs af.

	2 Zaag de benen van
 het krabbetje en de
 nek door. Snijd onder
 de benen van het krab-
betje het vlees door.

	340 VARKEN VOORSTUK VERDELEN

	
 

	Vleeskrab

	Bestemming
 spareribs en vleeskrab

	Bereiding

	Bestemming
 schouderkarbonade

	Varkensnek met been
 geportioneerd

	Het been blijft in de
 nek, maar verwijder
 wel het beenvlies, de
 knarren en bloederige
 delen. Snijd het vlees
 in, zo veel mogelijk
 langs de benen en hak
 met een scherpe bijl
 de benen door.

	Bereiding

	VARKEN VOORSTUK VERDELEN 341

	
 

	Nek zonder been

	Eng – Neck deboned
 Dui – Nacken ohne
 knochen
 Fra – Échine désossée

	De gewone schnit van het voorstuk is zoals hier
 schouder en nek (procureur). Je kunt het ook als
 boston butt uitsnijden (zie blz. 380).

	Bestemming
 rollade

	Bereiding

	Nek zonder been
 geportioneerd

	Bestemming
 schouderfiletlapjes
 (procureurlapjes)

	Bereiding

	342 VARKEN VOORSTUK VERDELEN

	
 

	1 Snijd voor het afzwoerden van de schouder het
 zwoerd van de onderpoot.

	Hele schouder met been

	Eng – Shoulder
 Dui – Schulter
 Fra – Épaule

	2 Keer de schouder om en werk vanaf de onderpoot
 omhoog. Zorg ervoor dat je mes schuin tegen het
 zwoerd staat. Zo voorkom je insnijdingen in het
 vlees.

	VARKEN VOORSTUK VERDELEN 343

	
 

	3 Zoek het gewricht
 tussen de boegpijp en
 de onderpoot op en
 snijd door. Maak de
 boegpijp vrij van vlees.
 Maak het schouder-
blad vrij van vlees door
 met de achterkant
 van je lemmet over
 het schouderblad te
 schrapen.

	4 Snijd de verbinding
 tussen de boegpijp en
 het schouderblad door
 en snijd de kop van het
 schouderblad los. Trek
 vervolgens voorzichtig
 het schouderblad van
 het vlees. Begeleid dit
 wel met je mes.

	5 Verwijder nu de
 boegpijp.

	344 VARKEN VOORSTUK VERDELEN

	
 

	Uitgebeende schouder

	Eng – Shoulder deboned
 Dui – Schulter ohne
 knochen
 Fra – Épaule désossée

	A

	B

	C

	D

	E

	F

	Schouder uitgebeend
 en verdeeld

	A Sukade

	B Schoudermuis

	C Bloemstuk

	D Schouderlap

	E Borstlap

	F Restdeel schouder

	Bestemming
 schouderlappen en
 poulet/nasivlees

	Bereiding

	VARKEN VOORSTUK VERDELEN 345

	
 

	MIDDEL (RIB EN BUIK) AFHALEN

	1 Broeklap insnijden.

	346 VARKEN MIDDEL (RIB EN BUIK) AFHALEN

	
 

	2 Snijd aan de rugzijde
 de haas in na de eerste
 rechte wervel.

	3 Zaag de wervel door
 en snijd de middel af.

	VARKEN MIDDEL (RIB EN BUIK) AFHALEN 347

	
 

	VANG VERDELEN

	Middel met vang
 (broeklap)

	Eng – Middle with flank
 Dui – Mittelstück mit
 Wammenspitze
 Fra – Milieu avec Mouille

	Snijd de vang
 (broeklap) af.

	348 VARKEN VANG VERDELEN

	
 

	Vang (broeklap)

	Eng – Flank
 Dui – Weichfett
 Fra – Mouille

	Bestemming
 worst

	Bereiding

	Zet je mes tussen het
 vet en het rode vlees
 en snijd de vinkelap
 van de vang (broeklap).

	Vinkenlap

	Bestemming
 worst en saté

	Bereiding

	VARKEN VANG VERDELEN 349

	
 

	MIDDEL VERDELEN METHODE 1

	Je kunt de middel op verschillende manieren ver-
werken. Bij de eerste methode ga je uit van een
 korte, smalle rib en brede buik en bij de tweede
 methode (zie blz. 359) van een korte, brede rib en
 smalle buik.

	Middel zonder vang

	Eng – Middle
 Dui – Mittelstück
 Fra – Milieu

	Snijd het vlees 2 cen-
timeter naast de haas
 tot aan de ribben
 door. Zaag de ribben
 in een rechte lijn door
 voor een korte smalle
 rib en een brede buik
 (methode 1).

	350 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1

	
 

	Brede buik met been

	Eng – Belly bone in
 Dui – Bauch mit knochen
 Fra – Poitrine avec os

	1 Zet over de ribben
 heen een horizontale
 streep, 3 centimeter
 gemeten van het
 uiteinde van de ribben.
 Trek de lijn overdwars
 over de benen van
 achter naar voor.
 Schraap het vlies van
 de ribben.

	VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1 351

	
 

	2 Druk de ribben op
 het vlies uit de buik.

	3 Keer de buik en snijd
 ter hoogte van de lijn
 waar de ribben uit het
 vlees komen in. Snijd
 de buikreep af.

	4 Keer de buik weer
 terug en snijd ter
 hoogte van het laatste
 beentje het beenvrije
 gedeelte aan de ach-
terkant af. Snijd het
 deel zonder ribben aan
 de zijkant af.

	352 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1

	
 

	5 Verwijder het
 zwoerd.

	Belly on the bone als
 deel en geportioneerd

	VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1 353

	
 

	A

	B

	C

	D

	Geportioneerde
 varkensbuik

	A Buik aan stuk
 (reep van achter
 de ribben)

	Bestemming

	zuurkoolspek, oosters
 spek en Zeeuws spek

	Bereiding

	B Belly on the bone

	Bestemming
 belly on the bone en
 speklap met been

	Bereiding

	C Stuk buik afgesne-
den bij laatste been

	Bestemming
 speklappen

	Bereiding

	D Reep buik afgesneden van been

	Bestemming
 spareribs zonder been

	Bereiding

	354 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1

	
 

	Korte smalle rib met been

	Eng – Short loin
 Dui – Kotelett kurz
 Fra –x Longe

	Korte smalle rib voor karbonade

	1 Snijd de haaskant van de filet aan de vetkant in ter
 hoogte van het dunste stuk van de varkenshaas en
 de laatste rib.

	2 Keer de rib om. Snijd ter hoogte van het dunste
 stuk van de varkenshaas en de laatste rib de tussen-
wervelschijf door en knak het haaskantje af.

	VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1 355

	
 

	3 Snijd de haaskant
 in en hak met een
 scherpe bijl de karbo-
nades af.

	Bestemming
 haaskarbonade en
 varkens-T-bone

	Bereiding

	Bereiding

	4 Snijd het vlees van
 het ribgedeelte in en
 hak met een bijl de
 wervels door (of maak
 er filetlapjes van zoals
 in de volgende stap
 aangegeven).

	Bestemming
 ribkarbonade

	356 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1

	
 

	Rib voor varkensfilet

	1 Verwijder een voor
 een de wervels van het
 ribgedeelte.

	2 Snijd de ribben met
 vlees van de filet af.

	Spareribs

	Bestemming
 spareribs

	Bereiding

	3 Voor spareribs is het noodzakelijk dat het vlies
 (membraam) van de rib wordt verwijderd. De marinade
 dringt dan beter door in het vlees en het vlies blijft
 ook na bereiding stug. Je verwijdert het vlies door het
 puntje van je mes tussen een rib en het vlies te steken
 en het vlies een beetje los te halen. Pak dit beginnetje
 vast en als het een beetje meezit trek je het vlies er in
 een keer af.

	VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1 357

	
 

	4 Snijd de harde
 rugzeen van de filet.

	Varkensfilet

	Eng – Loin deboned
 Dui – Kotelett ohne
 knochen
 Fra – Longe désossée

	Bestemming
 rollade, varkensfilet
 en varkensfiletlapjes

	Bereiding

	358 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 1

	
 

	MIDDEL VERDELEN METHODE 2

	1 Snijd het vlees
 3 centimeter naast de
 haas tot aan de ribben
 door. Zaag de ribben
 in een rechte lijn door.
 Houd de ribben langer
 dan bij methode 1 voor
 een korte brede rib en
 een smalle buik.

	2 Brede rib en smalle buik.

	VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 2 359

	
 

	3 Snijd de haaskant
 van het ribgedeelte
 van de korte brede rib
 af.

	4 Schraap het vlies van
 de ribben.

	5 Druk met je vingers
 de ribben op het vlies
 schoon.

	360 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 2

	
 

	6 Snijd het vlees van
 de ribben.

	7 Verwijder een voor
 een de wervels.

	8 Verwijder het
 zwoerd, maar laat het
 vet zitten.

	VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 2 361

	
 

	Varkensrack heel en geportioneerd

	Snijd het vet kruislings in.

	Bestemming
 varkensrack en bourgondische karbonade

	Bereiding

	362 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 2

	
 

	9 Verwijder de tepel-
rand van de buik.

	10 Snijd het vlees in
 zodat het kraakbeen
 bloot komt te liggen.

	11 Snijd langs de
 ribben het vlees in en
 verwijder een voor een
 de ribben.

	VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 2 363

	
 

	12 Keer de buik en
 verwijder het zwoerd.
 Steek je mes aan de
 zachte kant van de
 buik in. Houd het
 mes schuin tegen het
 zwoerd en maak korte
 cirkelvormige bewe-
gingen.

	Buik heel en geportioneerd

	Bestemming
 zuurkoolspek, oosters spek, Zeeuws spek en speklap

	Bereiding

	364 VARKEN MIDDEL VERDELEN METHODE 2

	
 

	POOTHAM UITBENEN

	Pootham

	Eng – Leg with foot
 Dui – Schinken met pfote
 Fra – Jambon sans mouille

	VARKEN POOTHAM UITBENEN 365

	
 

	1 Zaag de onderpoot
 af.

	2 Snijd via het pees-
eind de hamschijf los.
 Snijd de verbinding
 hamschijf-bilpijp (knie-
gewricht) door.

	3 Snijd de kophaas
 bij de eerste rechte
 wervel los.

	366 VARKEN POOTHAM UITBENEN

	
 

	4 Snijd het slotlapje
 uit de heup.

	5 Verwijder het
 staartbeen door je
 mes op de splitsing
 heupbeen-staartbeen
 te zetten en het staart-
been los te wrikken.

	6 Verwijder het
 heupbeen door achter
 de kop van de heup
 langs te snijden en van
 daaruit naar beneden
 toe te werken.

	VARKEN POOTHAM UITBENEN 367

	
 

	7 Snijd de kophaas van
 de bil af.

	8 Zoek de verbinding
 bovenbil en spierstuk
 op. Snijd het vlees
 tussen de verbinding
 in en leg de bilpijp
 bloot.

	9 Verwijder de bilpijp.
 Maak hiervoor eerst
 de pijp ter hoogte van
 het kniegewricht los
 van het vlees en maak
 vervolgens de hele pijp
 los.

	368 VARKEN POOTHAM UITBENEN

	
 

	10 Haal de bovenbil
 van de platte bil af
 door de vliezen van de
 bovenbil en platte bil
 door te snijden.

	11 Snijd langs de
 platte bil, het spierstuk
 en de dikke lende los.

	12 Haal het nootje
 (knieschijf) uit het
 spierstuk.

	VARKEN POOTHAM UITBENEN 369

	
 

	A

	B

	C

	D

	E

	F

	G

	Uitgebeende en verdeelde pootham

	A Benen

	B Hamschijf

	C Onderpoot

	D Kophaas

	E Bovenbil

	F Spierstuk en dikke lende (boemerang)

	G Platte bil

	370 VARKEN POOTHAM UITBENEN

	
 

	B-C Hamschijf en
 onderpoot

	Bestemming
 beenhammetje
 (Eisbein) en bouillon

	Bereiding

	D Kophaas schoon

	Bestemming
 saté

	Bereiding

	VARKEN POOTHAM UITBENEN 371

	
 

	E Bovenbil

	Eng – Topside
 Dui – Oberschale
 Fra – Noix

	1 Vlies de bovenbil
 rondom schoon.

	2 Snijd de deksel van
 de bovenbil.

	Bovenbil schoon en
 deksel (heel)

	Bestemming
 fricandeau en rollade

	Bereiding

	372 VARKEN POOTHAM UITBENEN

	
 

	Bovenbil schoon en deksel (geportioneerd)

	Bestemming
 oester, fricandeau, schnitzel, saté en reepjes

	Bereiding

	VARKEN POOTHAM UITBENEN 373

	
 

	F Spierstuk en dikke
 lende (boemerang)
Eng – Thick flank and
 chump
 Dui – Nuss met hüfte
 Fra – Tranche grasse avec
 pointe de longe

	1 Snijd het zwoerd van
 het spierstuk en de
 dikke lende.

	2 Splits de dikke lende
 en het spierstuk.

	F1 Dikke lende
 (geportioneerd)

	F2 Spierstuk
 (geportioneerd)

	Bestemming
 hamlappen

	Bereiding

	F1

	F2

	374 VARKEN POOTHAM UITBENEN

	
 

	G Platte bil

	Eng – Silverside
 Dui – Unterschale
 Fra – Sous-noix

	1 Verwijder het vet
 en het zwoerd van de
 platte bil.

	2 Snijd het peeseind
 uit de platte bil.

	3 Snijd de harde
 zijkant van de platte
 bil af door de zeen met
 je mes te volgen.

	VARKEN POOTHAM UITBENEN 375

	
 

	G1

	G2

	G3

	G4

	Platte bil gevliesd, verdeeld en geportioneerd

	G1 Muis

	Bestemming
 oester

	Bereiding

	G2 Platte bil

	Bestemming
 hamlappen en schnitzels

	Bereiding

	G3 Zijkant platte bil

	Bestemming
 poulet

	Bereiding

	G4 Peeseind

	Bestemming
 imitatie-schouderlappen

	Bereiding

	376 VARKEN POOTHAM UITBENEN

	
 

	VARKENSKOP

	Varkenskop

	Eng – Head
 Dui – Kopf
 Fra – Tête

	Snijd de varkens-
wangen van het
 kaakbeen.

	Varkenswang

	Eng – Pork cheeks
 Dui – Schweinebacke
 Fra – Joues de cochon

	Bestemming
 wangetjes (konen)

	Bereiding

	VARKEN VARKENSKOP 377

	
 

	CHINA’S FAVORIETEN

	In landen als China bestaat er een levendige handel in de staart, snuit en oren. In
 die contreien zijn het ontzettend populaire delen.

	A

	B

	C

	A Staart

	B Snuit

	C Oor

	378 VARKEN CHINA’S FAVORIETEN

	
 

	ORGANEN

	A Lever

	Bestemming
 worst

	Bereiding

	A

	B

	C

	D

	B Hart

	Bestemming
 hart

	Bereiding
 hondenvoer

	C Nier

	Bestemming
 nier, worst en nierbrood

	Bereiding

	D Tong

	Bestemming
 worst

	Bereiding

	VARKEN ORGANEN 379

	
 

	SPECIALE VARKENSSCHNITT

	Tijdens de KCBS-wedstrijden heb je de keuze om pulled pork te maken van de hele
 schouder of de boston butt. Meestal wordt er binnen de barbecuescene voor de
 boston butt gekozen. Boston butt is een uitgebeende nek en een halve schouder.
 Als uitgangspunt neem je de nek en de hele schouder.

	Boston butt snijden
 Zoek verbinding
 schouderblad-boeg-
pijp op en snijd deze
 door. Het afgesneden
 deel van de schouder
 kun je als schouder
 verder verwerken (zie
 blz. 343).

	Nek uitbenen
 Maak de boston butt zwoerd- en vetvrij.

	380 VARKEN SPECIALE VARKENSSCHNITT

	
 

	De money muscle
 Ik krijg vaak de vraag
 waar deze precies zit.
 Je vindt hem aan de
 rugkant van de nek. Je
 kunt het deel zo tussen
 je vingers pakken. Om
 aan te geven waar
 deze zit, snijd ik hem
 hier los, maar als je de
 butt op de barbecue
 gooit moet je dat niet
 doen.

	Boston butt met losse money muscle

	Bestemming
 pulled pork

	Bereiding
 barbecue (low en slow)

	VARKEN SPECIALE VARKENSSCHNITT 381
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	GEROOSTERD
 VARKENSRIBSTUK
 (CÔTE DE PORC)

	WIL JE EEN KEER WAT ANDERS DAN EEN STANDAARD
 GEBAKKEN KARBONAADJE? ROOSTER DAN EEN
 MOOI RIBSTUK. EEN GROOT, STOER DEEL DAT
 BESTAAT UIT MEERDERE KARBONAADJES DIE NOG
 NIET GEPORTIONEERD ZIJN.

	1 Haal het varkensribstuk 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 160 °C.

	2 Snijd de vetlaag kruislings in en bestrooi rondom
 met versgemalen zeezout. Verwarm een grillpan tot
 zeer heet.

	3 Leg het ribstuk op de vetkant in de pan. Gril
 1 minuut, draai het vlees een kwartslag en gril nog
 1 minuut. Hierdoor krijg je een mooie grillruit. Keer
 het vlees en gril ook deze kant twee keer 1 minuut.
 Haal het vlees uit de pan en laat enigszins afkoelen.

	4 Meng de mosterd met de honing en dragon en
 wrijf hier het ribstuk royaal mee in. Leg het ribstuk
 op het rooster in het midden van de oven (zet een
 braadslee onder het rooster als je geen zin hebt om
 naderhand de oven schoon te maken) en steek een
 kernthermometer tot in de kern van het vlees. Stel
 deze in op een kerntemperatuur van 65 °C.

	5 Neem het vlees uit de oven als de kerntempera-
tuur is bereikt en dek losjes af met aluminiumfolie.
 Laat 10 minuten rusten.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 varkensribstuk van 1,2 kg

		150 g grove mosterd

		1½ el honing

		10 takjes dragon, blaadjes
 fijngehakt

		zwarte peper en zeezout



	6 Breng op smaak
 met zwarte peper en
 zeezout.

	Serveren

	Lekker met gepofte
 aardappels, koolsalade
 en knoflookboter.

	VARKEN GEROOSTERD VARKENSRIBSTUK (CÔTE DE PORC) 385

	
 

	GEBRADEN VARKENSNEK

	VARKENSNEK WORDT VAAK GEBRUIKT VOOR PULLED
 PORK OF OM EEN LEKKERE DOORREGEN ROLLADE VAN
 TE MAKEN. IN DIT GEVAL WORDT DE NEK GEROOSTERD
 OM ER MOOIE PLAKKEN VAN TE SNIJDEN.

	1 Haal de varkensnek 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 125 °C. Vet een
 braadslee in met de boter.

	2 Meng alle ingrediënten voor de rub door elkaar
 en wrijf hier de varkensnek goed mee in. Leg in de
 braadslee en zet deze op het rooster in het midden
 van de oven. Steek een kernthermometer tot in
 de kern van het vlees. Stel deze in op een kern-
temperatuur van 60 °C. Bedruip het vlees om de
 25 minuten met het braadvocht dat vrijkomt.

	3 Zet de oven als de kerntemperatuur is bereikt op
 220 °C en stel de kernthermometer in op 67 °C. Leg
 de varkensnek eventueel op het rooster en plaats de
 braadslee eronder. Het vlees wordt hierdoor rondom
 mooi bruin. Laat roosteren tot deze temperatuur is
 bereikt.

	4 Neem de varkensnek uit de oven. Dek losjes af met
 aluminiumfolie en laat 10 minuten rusten voordat je
 het vlees aansnijdt.

	Serveren

	Lekker met noedels en geroosterde wittekool met
 gebakken oesterzwammen, rode chilipeper, Chinese
 bieslook en jus van gerookte paprika.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1,2 kg varkensnek
 (procureur)

		25 g boter



	VOOR DE RUB:

	
		2 tl knoflookpoeder

		2 tl uienpoeder

		2 tl gerookt paprikapoeder

		1 tl chilipoeder

		2 tl gemberpoeder

		2 tl kerriepoeder

		2 tl zwarte peper

		2 tl keukenzout
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	SPARERIBS

	SPARERIBS ZIJN EEN VAST ONDERDEEL BIJ DE KCBS-
BARBECUEWEDSTRIJDEN. MET RUB INGEWREVEN SPARE-
RIBS WORDEN URENLANG GEROOKT, DAARNA IN FOLIE
 MET BOTER EN BRUINE BASTERDSUIKER GEGAARD OM
 TOT SLOT, VOORZIEN VAN EEN GLAZE, NOG 1 UUR ONBE-
DEKT VERDER TE LATEN GAREN. DEZE METHODE IS IN DE
 BBQ-SCENE NOT DONE, MAAR HET IS WEL EEN MAKKE-
LIJKE WAARBIJ JE RIBS HEEL CONSTANT GAREN.

	1 Verwarm de oven voor op 125 °C. Verwijder het
 taaie vlies aan de holle kant van de spareribs. Dit doe
 je door de sparerib op de bolle kant op je werkblad
 te leggen en de punt van een mesje tussen een van
 de botjes en het vlies te steken. Wrik het vlies een
 beetje los en trek het met de hand van de sparerib.
 Ontvlies de overige spareribs op dezelfde manier en
 leg in een grote braadslee.

	2 Meng de overige ingrediënten door elkaar en
 schenk bij de spareribs in de braadslee. Zet de braad-
slee op het rooster in het midden van de oven en laat
 de spareribs circa 1½ uur in het vocht garen. Contro-
leer of het vlees zacht is en laat anders langer garen.

	3 Neem de braadslee voorzichtig uit de oven. Haal
 de spareribs uit het vocht en schenk het vocht door
 een grove zeef in een pan. Laat op hoog vuur inkoken
 tot sausdikte om hier zo direct de spareribs mee te
 lakken. Verwarm intussen de oven voor op 200 °C.

	4 Leg je spareribs op de holle kant op je werkblad en
 bestrijk met een kwastje de bolle kant royaal met de
 saus. Leg de spareribs terug in de oven en rooster ze
 nog circa 10 minuten.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		2 kg spareribs (loin ribs)

		5 l runderbouillon
 (zie blz. 476)

		5 dl ketjap

		30 g tomatenpuree

		5 cm verse gemberwortel,
 geraspt

		5 stengels citroengras,
 gekneusd

		4 blaadjes djeroek poeroet

		3 rode chilipepers, zonder
 zaad en gehalveerd

		1 bol knoflook, teentjes
 gehalveerd

		200 g bruine basterdsuiker

		3 tl five spices



	Serveren

	Lekker met zelfge-
maakte dikke frieten,
 Amerikaanse coleslaw
 en barbecuesaus.
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	GEBAKKEN
 VARKENSFILET

	VEILIGHEIDSHALVE WORDT VOOR VARKENSVLEES
 MEESTAL EEN KERNTEMPERATUUR VAN 65 °C AAN-
GEHOUDEN. ZELF GAAR IK HET MEESTAL TOT EEN
 GRAAD OF 58 EN DAN GAART HET VLEES DOOR TOT
 ONGEVEER 60 °C. LEKKERDER, MAAR OP EIGEN RISICO!

	1 Haal de varkensfilet 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 150 °C.

	2 Snijd de vetlaag van de varkensfilet kruislings in.
 Verwarm de zonnebloemolie in een grote koeken-
pan. Bak het vlees eerst op de vetkant en vervolgens
 rondom goudbruin.

	3 Haal het vlees uit de pan en laat enigszins
 afkoelen.

	4 Meng de olijfolie, het knoflook, de tijm en roze-
marijn door elkaar. Wrijf de varkensfilet royaal in met
 het olijfoliemengsel en bestrooi met zwarte peper
 en zeezout.

	5 Leg de varkensfilet met de vetlaag naar boven
 op het rooster in het midden van de oven (zet een
 braadslee onder het rooster als je geen zin hebt om
 naderhand de oven schoon te maken) en steek een
 kernthermometer tot in de kern van het vlees. Stel
 deze in op een kerntemperatuur van 65 °C.

	6 Neem het vlees uit de oven als de kerntempera-
tuur is bereikt en dek losjes af met aluminiumfolie.
 Laat 10 minuten rusten voordat je het vlees aan-
snijdt.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kg varkensfilet met vetlaag

		2 el zonnebloemolie

		1 dl olijfolie

		2 teentjes knoflook, geraspt

		10 takjes tijm, blaadjes
 fijngehakt

		4 takjes rozemarijn, naaldjes
 fijngehakt

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met pepersaus
 (zie blz. 483), en een
 gratin van zoete aard-
appel en gestoofde
 rettich-, courgette-,
 wortel- en preilinten.
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	VARKENSSCHNITZEL

	MELD DE SLAGER DAT JE DE BOVENBIL WILT GEBRUIKEN
 OM SCHNITZELS VAN TE MAKEN. HIJ KAN DAN REKE-
NING HOUDEN MET DE SNIJRICHTING EN AFMETING
 VAN HET VLEES. JE KUNT DE SCHNITZELS PANEREN
 MET PANEERMEEL, MAAR PANKO GEEFT EEN LUCHTI-
GER EN KROKANTER RESULTAAT.

	1 Snijd de bovenbil in 4 gelijke plakken. Houd hierbij
 rekening dat je met de draad mee snijdt (zie blz. 115)
 Leg elke plak tussen 2 stukken (slagers)folie en sla ze
 met de onderkant van een steelpan plat. Houd een
 dikte van ongeveer ½ centimeter aan.

	2 Verwijder de bovenste laag folie en bestrooi het
 vlees met zwarte peper en zeezout. Aan één kant
 is voldoende omdat de schnitzel zo dun is. Doe de
 eidooiers, bloem en panko of paneermeel op drie
 afzonderlijke diepe borden.

	3 Haal de schnitzels met beide kanten door de
 bloem en klop de overtollige bloem eraf. Haal vervol-
gens met beide kanten door de losgeklopte eidooi-
ers en tot slot door de panko of het paneermeel.

	4 Verwarm de helft van de reuzel en de helft van de
 geklaarde boter in een grote koekenpan. Verwarm de
 resterende reuzel en geklaarde boter in een tweede
 koekenpan. De benodigde hoeveelheid is afhankelijk
 van de afmeting van je pannen, de schnitzels moeten
 in het vet kunnen drijven zodat ze niet aan de bodem
 vastplakken.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g bovenbil

		3 eidooiers, losgeklopt

		100 g bloem

		200 g panko of paneermeel

		± 200 g reuzel (zie blz. 474)

		± 100 g geklaarde boter
 (zie blz. 474)

		zwarte peper en zeezout



	5 Leg in elke pan
 2 schnitzels en beweeg
 de pannen constant
 heen en weer. Bak
 ongeveer 1 minuut per
 kant. De schnitzels
 zijn klaar als de korst
 souffleert.

	Serveren

	Lekker met een
 gebakken eitje, partjes
 citroen en krulpeter-
selie.
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	HAKKEPETER

	TEGENWOORDIG IS HET NIET ECHT GANGBAAR MEER
 OM RAUW VARKENSVLEES TE ETEN, MAAR DIT OUDE
 RECEPT IS ZO LEKKER DAT HET NIET MAG ONTBREKEN.
 ER ZIJN NOG ENKELE SLAGERS DIE HAKKEPETER
 MAKEN EN VERKOPEN. HET VLEES DAT JE HIERVOOR
 GEBRUIKT MOET ZO VERS MOGELIJK ZIJN. MAAK NIET
 TE VEEL TEGELIJK EN BEWAAR MAXIMAAL 2 DAGEN
 AFGEDEKT IN DE KOELKAST. HEB JE DAARNA NOG
 OVER, DAN KUN JE HET VLEES BAKKEN EN OPETEN.

	1 Snijd de hamlappen en het buikspek in blokjes van
 2 x 2 centimeter. Verdeel over een ondiepe schaal en
 zet 30 minuten in de diepvries zodat het vlees licht
 aanvriest.

	2 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 3-millimeterplaat.

	3 Meng het zeezout, de witte peper, foelie, majoraan
 en lavaswortel door het gemalen vlees en meng tot
 slot de ui en bieslook erdoor.

	Serveren

	Lekker op geroosterd brood.

	VOOR CIRCA 500 G

	
		150 g hamlappen

		350 g buikspek

		10 g zeezout

		1½ g witte peper

		½ g gemalen foelie

		½ g gemalen majoraan

		½ g gemalen lavaswortel

		½ kleine ui, gesnipperd

		½ bosje bieslook, fijngehakt
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	PULLED PORK

	ALS JE PULLED PORK OP DE BARBECUE MAAKT, BEN JE
 EEN UUR OF 16 VERDER VOORDAT HET VLEES GOED IS.
 DIT IS EEN SNELLERE OVENVARIANT.

	1 Haal de varkensnek 1 uur van tevoren uit de koel-
kast. Wrijf intussen de ingrediënten voor de rub in
 een vijzel fijn.

	2 Verwarm de oven voor op 150 °C. Wrijf de varkens-
nek rondom royaal in met de rub. Verwarm de zonne-
bloemolie in een koekenpan en bak hierin de nek
 rondom bruin.

	3 Leg de varkensnek op het rooster in het midden
 van de oven (zet een braadslee onder het rooster als
 je geen zin hebt om naderhand de oven schoon te
 maken) en steek een kernthermometer tot in de kern
 van het vlees. Stel deze in op een kerntemperatuur
 van 86 °C. Geen paniek als de kerntemperatuur in
 het begin snel stijgt en vervolgens lang tussen de 70
 en 76 °C blijft hangen. De temperatuur zal misschien
 zelfs een beetje dalen. Op dit moment wordt het
 in het vlees aanwezige collageen omgezet in gelei
 waardoor de garing wordt vertraagd.

	4 Neem de varkensnek uit de oven als de kerntem-
peratuur is bereikt en verpak in het aluminiumfolie.
 Laat minstens 1 uur rusten. Doe intussen alle ingredi-
enten voor de glaze in een pannetje en breng onder
 regelmatig roeren aan de kook. Zet het vuur laag en
 laat circa 10 minuten zachtjes koken.

	5 Haal het vlees uit het aluminiumfolie en trek met
 behulp van 2 vorken uit elkaar. Meng de glaze erdoor.

	VOOR 12 PERSONEN

	
		1½ kg varkensnek
 (procureur)

		3 el zonnebloemolie



	VOOR DE RUB:

	
		5 el bruine basterdsuiker

		1 el kurkumapoeder

		1 el uienpoeder

		1 el knoflookpoeder

		1 el cayennepeper

		3 el paprikapoeder

		3 el zeezout



	VOOR DE GLAZE:

	
		200 g perzikenjam

		75 ml barbecuesaus

		30 ml whisky

		4 el honing



	Tip

	Je maakt meer rub
 dan je nodig hebt.
 Bewaar het restant
 dat niet in contact
 is geweest met rauw
 vlees in een afgesloten
 bakje.

	Serveren

	Lekker tussen sneetjes
 gegrild witbrood met
 koolsla en zoetzure
 groente.

	VARKEN PULLED PORK 397

	
 

	BRAADWORST

	ZELF WORST MAKEN IS HIP EN HET LEUKE ERVAN IS
 DAT JE MET DE SMAAK DOOR DE SAMENSTELLING
 VAN JE WORSTDEEG AAN TE PASSEN EINDELOOS KUNT
 VARIËREN. EEN SLAGERSBASISDEEG BESTAAT, NAAST
 VLEES, UIT PEPER, ZOUT EN FOELIE. DOOR HIER VER-
SCHILLENDE KRUIDEN EN/OF SPECERIJEN AAN TOE TE
 VOEGEN KUN JE VERSCHILLENDE WORSTEN MAKEN.

	1 Leg de varkensdarm een dag van tevoren in een
 bak met koud water zodat deze kan ontzouten (om
 bederf te voorkomen worden de darmen tot gebruik
 in zout bewaard). Ververs het water een paar keer.
 Controleer of de darm niet zout meer smaakt door
 er een stukje af te snijden en te proeven.

	2 Snijd de varkensschouder en het kinnebakspek in
 blokjes van ongeveer 2 centimeter. Verdeel over een
 ondiepe schaal en zet 30 minuten in de diepvries
 zodat het vlees licht aanvriest.

	3 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 5-millimeterplaat. Maal nogmaals met
 dezelfde plaat.

	4 Meng de overige ingrediënten, behalve de boter,
 door het gehakt. Meng niet te lang, stop zodra de
 massa een geheel vormt en de smaakstoffen goed
 zijn verdeeld. Zet het gehakmengsel 1 uur afgedekt
 in de koelkast.

	VOOR 1 KG VERSE WORST

	
		1 m varkensdarm

		650 g varkensschouder

		350 g kinnebakspek

		1 bosje platte peterselie,
 blaadjes fijngehakt

		15 g zeezout

		3 g witte peper

		1 g gemalen foelie

		5 g knoflookpoeder

		5 g kerriepoeder

		2 el mosterd

		1 el sambal

		100 g boter



	Tip

	Je kunt er ook voor
 kiezen de worst na
 het stoppen te wellen
 om te voorkomen dat
 de darm scheurt. Leg
 de worst ongeveer
 12 minuten in water
 van 78 °C. Haal uit het
 water, dep droog en
 bak in circa 4 minuten
 rondom goudbruin.
 Door het wellen is het
 worstvlees al gaar en
 hoef je alleen nog de
 darm mooi goudbruin
 te bakken.

	Serveren

	Lekker met hutspot.
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	5 Haal de darm tussen
 duim en wijsvinger
 door om eventueel
 achtergebleven water
 te verwijderen. Vul de
 darm met behulp van
 een worststopbus (of
 trechter). Zorg ervoor
 dat er geen luchtbel-
len worden gevormd.
 Leg een knoopje in
 de uiteinden van de
 darm. Draai de darm
 eventueel om de 10
 centimeter een paar
 keer zodat er kleinere
 worstjes ontstaan.
 Leg de worst minstens
 3 uur afgedekt in de
 koelkast. De darm
 droogt hierdoor een
 beetje in waardoor
 het vlees niet gaar
 wordt gestoomd maar
 gebakken.

	6 Verwarm de boter
 in een koekenpan op
 medium vuur (op hoog
 vuur kan de darm
 scheuren) en bak de
 worst in 10-12 minuten
 gaar en rondom goud-
bruin.
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	EISBEIN

	EEN OERHAMMETJE VAN EEN DEEL DAT OOK VOOR
 ERWTENSOEP KAN WORDEN GEBRUIKT. EEN TYPISCH
 DUITS GERECHT MET VEEL SMAAK.

	1 Maak eerst de pekel. Doe de helft van het water
 in een pan en voeg de overige ingrediënten voor de
 pekel toe. Breng aan de kook, zet het vuur laag en
 laat 10 minuten koken.

	2 Neem de pan van het vuur, schenk in een schaal
 en voeg het resterende water toe (hierdoor koelt de
 pekel sneller af). Laat de pekel volledig afkoelen.

	3 Leg de varkenships in een passende, niet te grote
 bak en schenk de pekel erbij. Zorg ervoor dat het
 vlees goed onderstaat. Dek af en laat 24 uur in de
 koelkast pekelen.

	4 Haal de varkenships uit de pekel en spoel ze af.
 Leg de hips in een passende pan, schenk de bouillon
 erbij en breng tegen de kook aan. Zet het vuur laag
 en laat ongeveer 2½ uur garen tot het vlees zacht is.

	5 Verwarm de oven voor op 180 °C. Haal de var-
kenships uit de pan en dep ze droog.

	6 Leg de varkenships op het rooster in het midden
 van de oven en rooster ze 15-20 minuten tot het
 zwoerd goudbruin en lekker krokant is.

	Serveren

	Lekker met gekonfijte zuurkool en aardappelpuree.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		4 varkenships van 350-400 g

		1 l varkensbouillon
 (zie blz. 476)



	VOOR DE PEKEL:

	
		1 l water

		30 g nitrietpekelzout

		10 g suiker

		2 teentjes knoflook,
 gehalveerd

		2 takjes rozemarijn

		2 takjes tijm

		2 laurierblaadjes

		4 jeneverbessen

		8 zwartepeperkorrels
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	PORCHETTA

	EEN BEKENDE ITALIAANSE BEREIDING DIE JE HIER
 STEEDS VAKER TEGENKOMT. ALS JE STUK BUIKSPEK
 TE KLEIN IS OM MOOI OP TE ROLLEN, SNIJD JE HET IN
 (VLINDEREN) EN KLAP JE HET OPEN VOORDAT JE ER
 VERDER MEE AAN DE SLAG GAAT.

	1 Verwarm de oven voor op 135 °C. Snijd intussen
 de vetlaag van het buikspek kruislings in. Meng de
 ingrediënten voor de rub door elkaar.

	2 Leg het buikspek op de vetkant en wrijf de vlees-
kant royaal in met de rub. Rol het buikspek vanaf de
 brede kant strak op en knoop met rolladetouw als
 een rollade op (zie blz. 132).

	3 Bestrijk met olijfolie en bestrooi rondom met
 zwarte peper en zeezout. Leg de porchetta op het
 rooster in het midden van de oven (zet een braadslee
 onder het rooster als je geen zin hebt om naderhand
 de oven schoon te maken). Laat de porchetta circa
 3½ uur garen tot deze zacht aanvoelt.

	4 Verhoog de oventemperatuur naar 225 ˚C en
 rooster de porchetta in 10-15 minuten mooi goud-
bruin.

	5 Haal de porchetta uit de oven. Dek losjes af met
 aluminiumfolie en laat 15 minuten rusten voordat je
 het vlees aansnijdt.

	Serveren

	Lekker met limoenrisotto en rucolasalade.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 kg buikspek zonder zwoerd

		olijfolie

		zwarte peper en zeezout



	VOOR DE RUB:

	
		10 gemarineerde semi-
gedroogde tomaatjes,
 fijngehakt

		10 ansjovisfilets, fijngehakt
 (optioneel)

		3 teentjes knoflook,
 fijngehakt

		5 takjes rozemarijn, naaldjes
 fijngehakt

		5 takjes salie, blaadjes
 fijngehakt

		8 takjes tijm, blaadjes
 fijngehakt

		25 g pijnboompitten,
 fijngehakt

		1 tl venkelzaad
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	GEPANEERDE SPEKLAPPEN

	SIMPEL VLEES ALS EEN SPEKLAP KAN WAANZINNIG
 LEKKER ZIJN. ZEKER ALS JE DE LAPJES GOED KRUIDT
 EN ZOALS IN DIT GEVAL VAN EEN LAAGJE PANEER-
MEEL VOORZIET. JE WEET NIET WAT JE PROEFT!

	1 Snijd het buikspek in de lengte in 8 dunne plakken.
 Meng het zout, het kerrie-, knoflook-, uien- en
 paprikapoeder door elkaar en wrijf hiermee de
 speklappen in.

	2 Doe de eieren en het paneermeel afzonderlijk van
 elkaar in 2 diepe borden. Haal de speklappen met
 beide kanten eerst door het losgeklopte ei en ver-
volgens door het paneermeel.

	3 Verwarm de zonnebloemolie en de boter in een
 grote koekenpan en bak de gepaneerde speklappen
 in enkele minuten aan beide kanten goudbruin.

	Serveren

	Lekker met kapucijners, gebakken uien, grove
 mosterd en piccalilly.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g buikspek zonder
 zwoerd van 10 cm breed

		1 el keukenzout

		3 tl kerriepoeder

		1 tl knoflookpoeder

		1 tl uienpoeder

		1 tl paprikapoeder

		2 eieren, losgeklopt

		250 g paneermeel

		2 el zonnebloemolie

		50 g boter
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	GEHAKTBAL MET JUS

	ER WORDT REGELMATIG GEDACHT DAT GEHAKTBALLEN
 ZIJN GEMAAKT VAN AFVALVLEES. ONZIN! ZE BEVATTEN
 WEL VAAK AFSNIJDSELS, MAAR DAT IS GEWOON GOED
 EN LEKKER VLEES. THUIS HEB JE GEEN AFSNIJDSELS
 EN KUN JE GEWOON EEN DEEL ZOALS VARKENSNEK
 GEBRUIKEN. EEN LEKKERE SMEUÏGE BAL VAN PUUR
 VARKENSVLEES ZOALS MIJN VADER DIE VROEGER
 MAAKTE. HET WAS ALTIJD EEN FEEST ALS DIT GERECHT
 OP TAFEL WERD GEZET!

	1 Snijd de varkensnek in blokjes van 2 x 2 centimeter.
 Verdeel over een ondiepe schaal en zet 30 minuten in
 de diepvries zodat het vlees licht aanvriest.

	2 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 5-millimeterplaat. Maal nogmaals met
 dezelfde plaat.

	3 Meng het ei, de beschuit, het keukenzout, de
 zwarte peper, het uienpoeder, de foelie en noot-
muskaat door het gehakt. Verdeel in 4 gelijke porties
 en draai er ballen van. Strooi het paneermeel op een
 bord en rol de gehaktballen erdoorheen.

	4 Verwarm de boter in een kleine braadpan op
 medium tot hoog vuur en bak de gehaktballen
 rondom bruin. Zet het vuur lager, leg de deksel op de
 pan en laat de ballen 20-25 minuten verder garen.

	5 Haal de gehaktballen uit de pan. Zet het vuur
 hoger. Blus af met 2 deciliter water en laat inkoken
 tot een jus.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g varkensnek
 (procureur)

		1 ei, losgeklopt

		2 beschuiten, fijngewreven

		12 g keukenzout

		2 g zwarte peper

		3 g uienpoeder

		1 g gemalen foelie

		1 g gemalen nootmuskaat

		150 g paneermeel

		150 g boter

		½ el mosterd



	6 Roer de mosterd
 door de jus en leg de
 gehaktballen terug in
 de pan.

	Serveren

	Lekker met andijvie-
stamppot.
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	VARKENSSATÉ

	VARKENSSATÉ IS VAAK VAN KOPHAAS GEMAAKT,
 MAAR JE KUNT ER OOK ANDERE DELEN ALS BUIKSPEK,
 VARKENSNEK OF FRICANDEAU VOOR GEBRUIKEN. HEB
 JE NOG EEN STUK VARKENSVLEES LIGGEN WAAR JE
 BLOKJES VAN ZO’N 3 CENTIMETER VAN KUNT SNIJDEN
 EN WEET JE NIET WAT JE ERMEE KUNT DOEN? MAAK
 ER GEWOON SATÉ VAN. NEGEN VAN DE TIEN KEER
 GAAT HET GOED.

	1 Snijd de kophaas in blokjes van 3 x 3 centimeter
 en doe in een schaal. Meng de ingrediënten voor de
 marinade door elkaar.

	2 Meng de marinade door het vlees. Laat 12 uur
 afgedekt in de koelkast marineren.

	3 Week 4 houten satéprikkers (25 centimeter)
 30 minuten in water om te voorkomen dat ze tijdens
 het grillen verkolen.

	4 Laat het vlees uitlekken, vang de marinade op. Rijg
 het vlees aan de prikkers. Dep het eventueel droog.
 Verwarm de oven voor op 150 ˚C.

	5 Verwarm een grillpan of -plaat zeer heet. Leg de
 varkensspiesen in de pan of op de plaat. Gril circa
 1 minuut, keer een kwartslag om de volgende zijde
 te grillen en gril weer circa 1 minuut. Herhaal tot alle
 vier de zijdes zijn gegrild.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g kophaas



	VOOR DE MARINADE:

	
		2½ dl ketjap manis

		fijngeraspte schil en sap
 van 1 limoen

		1 el sambal badjak

		2 cm verse gemberwortel,
 geraspt

		2 tl sesampasta

		3 tl uienpoeder

		2 tl knoflookpoeder

		2 tl paprikapoeder

		1 tl gemalen koriander



	6 Lak met behulp
 van een kwastje
 de varkensspiesen
 rondom met de
 marinade. Leg ze op
 het rooster in het
 midden van de oven
 (zet een braadslee
 onder het rooster als
 je geen zin hebt om
 naderhand de oven
 schoon te maken).
 Rooster de spiesen
 circa 8 minuten en lak
 ze om de 2 minuten
 met de marinade.

	Serveren

	Lekker met spicy
 noedels en kroepoek.
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	CORDON BLEU

	EEN CORDON BLEU KUN JE VULLEN MET DE HAM EN
 KAAS DIE JE ZELF LEKKER VINDT. OOK DE HOEVEEL-
HEID KUN JE ZELF BEPALEN, ZOLANG HET MAAR IN
 DE INKEPING PAST. DOOR HET GEVULDE STUK VLEES
 TE PANEREN VOORKOM JE JE DAT DE KAAS UIT JE
 CORDON BLEU LOOPT.

	1 Verdeel de varkensfilet denkbeeldig in 4 gelijke
 plakken en snijd deze ‘plakken’ in het midden ervan
 tot ⅔ in. Snijd hierna de varkensfilet daadwerkelijk
 in 4 plakken.

	2 Vouw elke plak kaas eerst in een gehalveerde
 plak beenham en stop dit netjes in de inkeping van
 de plakken varkensfilet. Maak elke inkeping met
 2 cocktailprikkers of satéprikkers dicht. Bestrooi de
 gevulde varkensfilets met zwarte peper en zeezout
 naar smaak.

	3 Doe de bloem, eieren en de panko afzonderlijk van
 elkaar in 3 diepe borden. Haal de gevulde varkens-
filet met beide kanten door de bloem en klop de
 overtollige bloem eraf. Haal de gevulde varkensfilets
 vervolgens met beide kanten eerst door het losge-
klopte ei en vervolgens door de panko.

	4 Verwarm de zonnebloemolie en de boter in een
 grote koekenpan op medium tot hoog vuur en bak
 de cordon bleus in enkele minuten aan beide kanten
 goudbruin. Zet het vuur lager en laat de cordon
 bleus circa 10 minuten langer bakken tot het vlees
 gaar en de kaas gesmolten is.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		600 g varkensfilet

		2 plakken beenham,
 in de breedte gehalveerd

		4 plakken jong belegen kaas

		2 eieren, losgeklopt

		200 g bloem

		250 g panko

		2 el zonnebloemolie

		50 g boter

		zwarte peper en zeezout



	Tip

	Vergeet niet de
 cocktailprikkers uit je
 cordon bleu te halen
 voordat je je tanden
 erin zet.

	Serveren

	Lekker met doperw-
tencrème en aardap-
pels uit de oven.

	410 VARKEN CORDON BLEU

	


 

	VARKENSBURGER MET
 BLOEDWORST, RODEKOOL
 EN GEKONFIJTE APPEL

	JE KUNT DE VARKENSBURGER GEWOON OP EEN BROOD-
JE ETEN. MAAR DEZE COMBINATIE MET BLOEDWORST,
 RODEKOOL EN GEKONFIJTE APPEL IS ONGEËVENAARD.

	1 Snijd de varkensnek in blokjes van ongeveer 2 x 2 cen-
timeter. Verdeel over een ondiepe schaal en zet
 30 minuten in de diepvries zodat het vlees licht aanvriest.

	2 Schil intussen de appel en steek het klokhuis eruit.
 Leg de appel in een klein steelpannetje, voeg de overige
 ingrediënten voor de gekonfijte appel toe en schenk
 er ongeveer 1 deciliter water bij tot de appel onder-
staat. Breng aan de kook, zet het vuur laag en laat circa
 3 minuten koken. Laat de appel in het vocht afkoelen.

	3 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 5-millimeterplaat. Maal nogmaals met dezelfde
 plaat. Meng het keukenzout, 2 gram zwarte peper en
 het venkelpoeder door het gehakt.

	4 Verdeel het gehakt in 4 gelijke porties en vorm tot
 hamburgers van ongeveer 1½ centimeter dik.

	5 Verwarm een grillpan tot zeer heet. Leg de hambur-
gers in de pan en gril circa 2 minuten. Draai het vlees
 een kwartslag en gril nogmaals 2 minuten. Hierdoor
 krijg je een mooie grillruit. Keer het vlees en gril ook
 deze kant twee keer 2 minuten.

	6 Verwarm intussen de boter in een koekenpan en bak
 de plakken bloedworst circa 30 seconden per kant.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g varkensnek
 (procureur)

		12 g keukenzout

		2 g venkelpoeder

		25 g boter

		4 plakken bakbloedworst
 van circa Ø 7 cm en ½ cm dik

		2 el mayonaise

		1 el citroensap

		100 g rodekoolreepjes

		zwarte peper en zeezout



	VOOR DE GEKONFIJTE APPEL:

	
		1 friszoete appel (elstar)

		3 dl witte wijn

		50 g suiker

		1 laurierblaadje

		2 kruidnagels



	7 Meng de mayonaise
 en het citroensap door
 de rodekoolreepjes en
 voeg zwarte peper en
 zeezout naar smaak
 toe. Snijd de gekon-
fijte appel in 4 mooie
 plakken.

	8 Serveer de hambur-
gers met de bloed-
worst, rodekool en
 gekonfijte appel.
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	SLAVINK

	DE VINK DATEERT VAN EIND NEGENTIENDE EEUW,
 WAAROP IN DE LOOP DER JAREN VERSCHILLENDE
 VARIATIES WERDEN GEMAAKT WAARONDER DE
 SLAVINK. DE NAAM IS TE DANKEN AAN HET FEIT DAT
 DEZE VARIANT PERFECT MATCHT MET SLA.

	1 Snijd het buikspek en de rundernek in blokjes van
 2 x 2 centimeter. Verdeel over een ondiepe schaal en
 zet 30 minuten in de diepvries zodat het vlees licht
 aanvriest.

	2 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 3-millimeterplaat. Maal nogmaals met
 dezelfde plaat.

	3 Meng de witte peper, het zeezout, het uienpoeder
 en de foelie door het gehakt. Verdeel in 4 gelijke
 porties en vorm tot cilinders (Ø 5 centimeter).

	4 Leg een plak spek op je werkblad en rol de linker-
of rechterkant van een gehaktcilinder in het spek.
 Leg een tweede plak spek op je werkblad en rol
 in de lengte in het spek. Leg een derde plak op je
 werkblad en rol de rechter- of linkerkant in het
 spek. Herhaal met de resterende gehaktcilinders en
 plakken spek.

	5 Verwarm de boter in een koekenpan op medium
 tot hoog vuur. Bak de slavinken rondom goudbruin,
 zet het vuur lager en laat ze circa 10 minuten verder
 garen.

	VOOR 4 FERME VINKEN

	
		350 g buikspek (varken)

		350 g rundernek

		3 g witte peper

		15 g zeezout

		2 g uienpoeder

		1 g gemalen foelie

		12 plakken buikspek
 van 2-3 mm dik

		100 g boter



	Serveren

	Lekker met een
 gemengde salade.
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	SPRINGENDE BOLLETJES WOL
 PLEZIER IS HET ENIGE DAT TELT
 ZO JONG EN ZOVEEL LOL
 DARTELEND DOOR HET GROENE VELD

	MAAR HET LEVEN IS SOMS KORT
 HET SPELEN IS DAN KLAAR
 JE EINDIGT OP EEN BORD
 NOG VOOR JE EERSTE JAAR

	MAAR ALS IK ZOU MOGEN KIEZEN
 EN DE KANS OP EEN LANG LEVEN IS KLEIN
 VALT ER NIKS TE KNIEZEN
 ALS JE DAGELIJKS LAM MAG ZIJN
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	VOORSPAN EN RUG AFHALEN

	Heel lam

	Eng – Lamb
 Dui – Lamm
 Fra – Agneau

	Ik krijg regelmatig de
 vraag of dat elastiekje
 om de voorpoten en de
 nek is om het lam bij
 elkaar te houden. Dat
 is het dus niet. Door
 het elastiek worden
 de schouders opge-
trokken en lijkt de nek
 dikker. Het beestje lijkt
 bevleesder waardoor
 het aantrekkelijker is
 voor de verkoop.

	420 LAM VOORSPAN EN RUG AFHALEN

	
 

	1 Steek je mes tussen de vierde en vijfde rib, aan de
 binnenkant van het lam zie je waar die zitten. Snijd
 richting de borstkant het kraakbeen door. Herhaal
 aan de andere zijde. Snijd nu aan beide zijden
 richting de rugkant en breek de wervel zodat je het
 voorstuk eraf kunt halen.

	2 Beweeg de bout en
 rug zodat je ziet waar
 de verbinding tussen
 bout en rug zit. Snijd
 op die verbinding het
 vlees tot het been in.

	3 Snijd aan de voorzij-
de op dezelfde hoogte
 de vangetjes en de
 haasjes door en breek
 de wervel. Haal de rug
 van de bout af.
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	Heel lam opgedeeld in voorspan, rug en bout

	A Voorspan

	Eng – Forequarter
 Dui – Vorderviertel
 Fra – Basse

	B Hele lamsrug

	Eng – Best end
 Dui – Rücken
 Fra – Carré

	C Achterspan zonder
 rug (achterbouten)

	Eng – Leg unsplit
 Dui – Keule-doppelt
 Fra – Culotte

	422 LAM VOORSPAN EN RUG AFHALEN

	
 

	SCHOUDERS AFHALEN

	1 Trek een van de
 schouders naar je
 toe en snijd door de
 vliezen naar beneden.
 Herhaal met de andere
 schouder.

	2 Nadat de beide schouders zijn afgehaald blijft het nekstuk over.

	LAM SCHOUDERS AFHALEN 423

	
 

	VERSCHILLENDE SCHOUDERSCHNITTEN

	Voor de schouder kun je verschillende schnitten aanhouden. Je kunt
 de schouder heel laten (methode 1), je kunt alleen het schouderblad
 verwijderen (methode 2) of je kunt ervoor kiezen de schouder helemaal
 uit te benen (methode 3).

	Hele schouder (methode 1)

	Eng – Shoulder bone-in
 Dui – Schulter mit knochen
 Fra – Épaule avec os

	Bestemming
 schouder (heel)

	Bereiding

	Schouder zonder schouderblad (methode 2)

	Verwijder het schouderblad door de zijkanten
 van de schouder los te snijden. Snijd in tussen het
 gewricht schouderblad-boegpijp en maak de kop
 van de schouder los. Je kunt de schouder nu zachtjes
 lostrekken.

	Bestemming
 schouder met been en opgebonden

	Bereiding

	424 LAM VERSCHILLENDE SCHOUDERSCHNITTEN

	
 

	Bereiding

	Schouder zonder been
 (methode 3)

	Been de schouder uit
 door de drie benen bloot
 te leggen. Snijd eerst het
 onderpootje uit, daarna
 het schouderblad en tot
 slot het middelste pijpje.

	Bestemming
 stoofvlees en rollade

	Schouder
 A Methode 1
 B Methode 2
 C Methode 3

	A

	B

	C
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	NEK UITBENEN

	1 Snijd aan beide
 zijden het vlees van de
 ribben af. Werk vanaf
 de borst naar beneden.
 Maak daarna aan beide
 zijden de nekwervel
 vrij van vlees.

	2 Haal het complete
 been uit het vlees.

	3 Snijd het geelhaar
 (harde gele pees)
 tussen de twee
 nekdelen uit.

	426 LAM NEK UITBENEN

	
 

	4 Gebruik je de nek en
 de borst niet voor een
 rollade, dan verdeel
 je deze verder. Snijd
 hiervoor de (appel van
 de) lamsnek en van het
 nek- en borstvlees los.

	Borstvlees, nekvlees
 en lamsnek

	A Borst- en nekvlees

	Eng – Neck
 Dui – Nacken
 Fra – Collier

	Bestemming
 stoofvlees en rollade.
 Snijd voor een
 rollade de borst en
 de hele nek nog even
 netjes recht. Het
 restvlees kun je voor
 poulet of stoofvlees
 gebruiken.

	Bereiding

	B Lamsnek

	Eng – Breast
 Dui – Brust
 Fra – Poitrine

	Bestemming
 lamsnek en lamsribeye

	Bereiding

	A

	A

	B
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	HELE LAMSRUG UITBENEN

	1 Verwijder uit de hele
 rug (bestaande uit het
 ribgedeelte inclusief
 vangen en de zadel)
 het middenrif en de
 longhaas.

	2 Schraap met de punt
 van je mes het been-
vlies van de ribben.

	3 Knak de ribben
 bij de verbinding
 kraakbeen-been om
 en trek het vlees naar
 beneden. Herhaal aan
 de andere zijde van de
 rug. De vangen zijn nu
 los van de ribben.

	428 LAM HELE LAMSRUG UITBENEN

	
 

	4 Snijd de vangen af
 en leg ze aan de kant.

	5 Splits het haas-
gedeelte (zadel)
 van het ribgedeelte
 door na de laatste
 rib de verbinding op
 te zoeken en deze
 door te snijden. Leg
 de zadel aan de kant,
 daar ga je later weer
 mee aan de slag.
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	6 Pak de ribben vast
 en druk ze voorzichtig
 naar beneden zodat
 ze van de wervelkolom
 breken.

	7 Snijd langs de
 koppen van de ribben
 en de wervels de
 wervelkolom los.

	Frenched rack met
 vetkap Je kunt de vetkap
 eventueel verwijderen
 voor een frenched rack
 zonder vetkap.

	Bestemming
 frenched rack

	Bereiding
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	Spinnenkop maken

	Maak een spinnenkop als je de frenched rack op
 een originele manier wilt verwerken. Hiervoor heb
 je twee frenched racks nodig, met of zonder vetkap
 maar vet zorgt voor meer smaak. Bind met rollade-
touw tot een kroon. Vul de holte in het midden met
 (lams)gehakt. Decoreer de ribben eventueel met
 worstjes. Een echte klassieker!

	Bestemming
 spinnenkop

	Bereiding
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	Bereiding

	Lamsrug haaskant
 (zadel) voor lams-
karbonade
 (methode 1)

	Leg de zadel voor je
 neer. Snijd het vlees op
 de vetkant in en hak
 met een bijl de wervel
 door. Je kunt de wervel
 ook doorzagen.

	Bestemming
 kotelet

	Lamsrug haaskant
 (zadel) uitbenen
 (methode 2)
 1 Leg de zadel op
 de vetkant. Snijd de
 lamshaasjes van de
 platte wervels, maar
 laat ze wel aan het
 vlees vastzitten.
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	2 Verwijder de
 wervelkolom door
 onder de platte
 wervels door te
 snijden.

	Uitgebeende lamsrug haaskant (zadel)

	Bestemming
 filet en haas

	Bereiding
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	A

	B

	B

	C1

	C2

	Uitgebeende lamsrug zonder vang
 A Frenched rack met vetkap
 B Frenched rack zonder vetkap om koteletten van te snijden
 C1 Lamsrug haaskant (zadel) opgebonden
 C2 Lamsrug haaskant (zadel) karbonade

	434 LAM HELE LAMSRUG UITBENEN

	
 

	Pak de lamsvangetjes
 om ze verder uit te
 benen. Snijd het vlees
 van het kraakbeen
 zodat dit bloot komt
 te liggen. Snijd daarna
 de ribben een voor
 een uit het vlees. Wil
 je lamsspareribs (vang
 met been) maken,
 dan laat je de ribben
 natuurlijk zitten.

	Lamsvang

	Bind de lamsvang op
 tot een rollade (A) of
 gebruik als stoofvlees,
 voor poulet of lamsba-
con (B).

	A

	B

	A Lamsrollade

	Bestemming
 stoofrollade

	Bereiding

	B Lamsvang

	Bestemming
 stoofvlees, poulet en lamsbacon

	Bereiding
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	ACHTERSPAN ZONDER RUG VERDELEN

	1 Verdeel de span-
billen in twee stukken
 door de pezen van
 de schenkel door te
 snijden.

	2 Snijd de billen tot
 het heupbeen door.

	436 LAM ACHTERSPAN ZONDER RUG VERDELEN

	
 

	3 Zaag het heupbeen
 door. Bij heel jonge
 lammeren kan dit ook
 met een mes.

	Lamsbouten met been

	Je kunt de lamsbouten
 uitbenen als je de
 bouten verder wilt
 verdelen (methode
 1, zie blz. 438), maar
 je kunt ook de bilpijp
 uitsteken (methode
 2, zie blz. 444) om de
 bout heel te houden
 en op te binden.
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	LAMSBOUT UITBENEN METHODE 1

	1 Haal de schenkel
 met been los door
 het peeseind van de
 schenkel los te maken.
 Snijd daarna de ver-
binding schenkel-knie
 door.

	2 Draai de bout naar
 je toe en snijd het
 staartbeen af.

	438 LAM LAMSBOUT UITBENEN METHODE 1

	
 

	3 Verwijder het
 heupbeen door achter
 de kop van de heup het
 vlees in te snijden en
 dan langzaam naar je
 toe te werken.

	4 Zoek de splitsing
 bovenbil-spierstuk op
 (middelste lijntje) en
 snijd de bovenbil los.
 Je ziet nu de bilpijp
 liggen.

	5 Leg de bilpijp bloot.
 Verwijder de bilpijp
 door aan de kniekant
 de kop rondom los te
 snijden. Trek de pijp
 omhoog en snijd voor-
zichtig naar beneden.
 Verwijder de knieschijf
 (nootje).
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	Uitgebeende bout

	Bestemming
 biefstuk en opgebonden als rollade

	Bereiding

	440 LAM LAMSBOUT UITBENEN METHODE 1

	
 

	UITGEBEENDE LAMSBOUT VERDELEN

	1 Pak de bovenbil
 vast, trek deze naar
 achteren en volg met
 je mes de vliezen. Snijd
 de bovenbil af.

	2 Snijd het haasje los.

	LAM UITGEBEENDE LAMSBOUT VERDELEN 441

	
 

	3 Snijd de platte bil
 van het spierstuk en de
 dikke lende af.

	4 Snijd het peeseind
 uit de platte bil.

	5 Splits het spierstuk
 en de dikke lende.
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	Verdeelde lamsbout

	A Lamsschenkel

	Bestemming
 lamsschenkel

	Bereiding

	B Platte bil
 met peeseind

	Bestemming
 biefstuk, poulet
 en goulashvlees

	Bereiding

	C Spierstuk
 en dikke lende

	Bestemming
 lamsbiefstuk
 en lamsrump

	Bereiding

	D Bovenbil

	Bestemming
 braadstuk
 en biefstuk

	Bereiding

	A

	B

	C

	D
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	BILPIJP LAMSBOUT UITSTEKEN METHODE 2

	1 Been de lamsbout
 uit zoals aangegeven
 op blz. 438 tot je bij
 de bilpijp komt. Door
 de bilpijp volgens
 methode 2 uit het
 vlees te halen, kun je
 het daarna opbinden.
 Je snijdt nu niet de
 bovenbil maar de pijp
 aan de kant van de
 schenkel rondom los.
 Daarna schraap je met
 je mes langs de bilpijp
 het vlees van het been.

	2 Snijd het vlees rond
 de kop van de pijp los.
 Trek de bilpijp uit de
 bout.

	444 LAM BILPIJP LAMSBOUT UITSTEKEN METHODE 2

	
 

	3 Uitgestoken
 lamsbout klaar om
 op te binden.

	Lamsbout opgebonden
 (pompoenmodel)

	Bestemming
 rollade

	Bereiding

	LAM BILPIJP LAMSBOUT UITSTEKEN METHODE 2 445

	
 

	ORGANEN

	A

	B

	C

	D

	E

	F

	G

	H

	A Nieren

	Eng – Kidneys
 Dui – Nieren
 Fra – Rognons

	Bestemming
 nier en haggis

	Bereiding

	B Zwezerik

	Eng – Sweetbread
 Dui – Bries
 Fra – Ris d’agneau

	Bestemming
 zwezerik

	Bereiding

	C Kop

	Eng – Head
 Dui – Kopf
 Fra – Tête

	Bestemming
 haggis

	Bereiding
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	D Wang

	Eng – Cheeks
 Dui – Bäckelchen
 Fra – Joues

	Bestemming
 wangen en haggis

	Bereiding

	E Tong

	Eng – Tonque
 Dui – Zunge
 Fra – Langue

	Bestemming
 tong en haggis

	Bereiding

	F Long

	Eng – Lung
 Dui – Lunge
 Fra – Poumon

	Bestemming
 haggis

	Bereiding

	G Hart

	Eng – Heart
 Dui – Herz
 Fra – Coeur

	Bestemming
 haggis

	Bereiding

	H Lever

	Eng – Liver
 Dui – Leber
 Fra – Foie

	Bestemming
 lever en haggis

	Bereiding
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	GEROOSTERD LAMSRACK

	EEN FRENCHED RACK HEEFT NIETS MET FRANKRIJK TE
 MAKEN, ZOALS VAAK WORDT GEDACHT. HET BETEKENT
 NIETS MEER OF MINDER DAN DAT AL HET VET EN DE
 VLIEZEN VAN DE BOTJES ZIJN GEHAALD (ZIE BLZ. 430).
 HET ZIET ER SCHITTEREND UIT, HOEWEL HET IETS MIN-
DER SMAAKVOL IS OMDAT HET VET IS WEGGESNEDEN.

	1 Haal de lamsracks 30 minuten van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 160 °C.

	2 Meng olijfolie, knoflook, citroenschil en -sap, tijm
 en rozemarijn door elkaar. Wrijf de lamsracks royaal
 in met het olijfoliemengsel en bestrooi met zwarte
 peper en zeezout. Verwarm een grillpan tot zeer heet.

	3 Leg de lamsracks in de pan. Gril 1 minuut, draai de
 racks een kwartslag en gril nog 1 minuut. Hierdoor
 krijg je een mooie grillruit. Keer de racks en gril ook
 deze kant twee keer 1 minuut.

	4 Leg de lamsracks op het rooster in het midden
 van de oven (zet een braadslee onder het rooster als
 je geen zin hebt om naderhand de oven schoon te
 maken) en steek een kernthermometer tot in de kern
 van een van de racks. Stel de thermometer in op een
 kerntemperatuur van 54 °C.

	5 Neem de racks uit de oven als de kerntemperatuur
 is bereikt en dek losjes af met aluminiumfolie. Laat
 10 minuten rusten.

	6 Breng op smaak met zwarte peper en zeezout
 voordat je de racks in koteletten snijdt.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		2 (frenched) lamsracks
 met 8 ribben

		2 dl olijfolie

		4 teentjes knoflook,
 fijngehakt

		fijngeraspte schil en sap
 van ½ citroen

		8 takjes tijm, blaadjes

		4 takjes rozemarijn, naaldjes
 fijngehakt

		zwarte peper en zeezout



	Serveren

	Lekker met gegrilde
 witte asperges, nieuwe
 aardappels in de schil,
 een gepocheerd eitje
 en rodewijnsaus (zie
 blz. 479).
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	SOUS-VIDE GAREN
 VAN LAMSVANG

	LAMSVANG IS EEN STUK ONDERGEWAARDEERD
 VLEES, OMDAT DE MOGELIJKHEDEN ERVAN VRIJ
 ONBEKEND ZIJN. VANDAAR EEN BASISBEREIDING MET
 TWEE VERVOLGBEREIDINGEN: BACON EN SHOARMA
 VAN LAMSVANG. IN PLAATS VAN DE SHOARMAMIX
 KUN JE DE REEPJES BIJVOORBEELD OOK MET EEN
 CAJUN- OF GYROSMIX KRUIDEN.

	1 Wrijf de lamsvang goed in met het nitrietpekel-
zout. Doe het vlees met de laurierblaadjes, tijm en
 rozemarijn in een vacuümzak en trek vacuüm. Leg
 in de koelkast (bij voorkeur onder de 5 °C) en laat 2
 weken pekelen.

	2 Haal het vlees uit de koelkast en leg het in het
 vacuüm in een warmwaterbad van 68 °C. Laat 12 uur
 sous-vide garen (zie blz. 106).

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 lamsvang van 700 g
 zonder been

		7 g nitrietpekelzout

		2 laurierblaadjes

		4 takjes tijm

		2 takjes rozemarijn, naaldjes
 fijngehakt



	3 Haal de lamsvang uit
 het warmwaterbad,
 laat afkoelen en maak
 er bacon (zie hieron-
der) of shoarma (zie
 blz. 455) van.

	BACON VAN LAMSVANG

	1 Haal de sous-vide gegaarde lamsvang uit het
 vacuüm (en eventueel 1 uur van tevoren uit de
 koelkast als je het eerder sous-vide hebt gegaard) en
 dep het met keukenpapier droog.

	2 Verwarm een koekenpan zonder vetstof. Voeg
 als de pan heet is de zonnebloemolie toe, laat heet
 worden en bak de lamsvang in enkele minuten aan
 beide kanten goudbruin.

	3 Laat afkoelen en gebruik als bacon.

	VOOR 700 G BACON

	
		700 g sous-vide gegaarde
 lamsvang (zie hierboven)

		2 el zonnebloemolie
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	SHOARMA VAN LAMSVANG

	LAMSVANG IS HET GOEDKOOPSTE DEEL VAN HET
 LAM MET DE MEESTE SMAAK. NA EEN SOUS-VIDE
 BEREIDING KUN JE HET PERFECT BAKKEN EN ER
 SHOARMA VAN MAKEN ZOALS JE IN GEEN ENKELE
 SHOARMAZAAK OOIT HEBT GEPROEFD. DIT IS GEEN
 SHOARMA DIE JE EET NA NACHTELIJKE AVONTUREN,
 OOK ALS JE NUCHTER BENT SMAAKT HET GEWELDIG!

	1 Haal de sous-vide gegaarde lamsvang uit het
 vacuüm (en eventueel 1 uur van tevoren uit de
 koelkast als je het eerder sous-vide hebt gegaard),
 dep het vlees met keukenpapier droog en snijd het
 in dunne reepjes.

	2 Meng alle ingrediënten voor de specerijenmix
 door elkaar en meng door de reepjes vlees.

	3 Verwarm de zonnebloemolie op hoog vuur in een
 koekenpan en bak de reepjes in enkele minuten
 goudbruin.

	Serveren

	Lekker met gemengde sla en knoflooksaus.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		700 g sous-vide gegaarde
 lamsvang (zie blz. 452)

		2 el zonnebloemolie



	VOOR DE SHOARMAMIX:

	
		½ tl knoflookpoeder

		½ tl gemalen piment

		½ tl paprikapoeder

		½ tl gemberpoeder

		½ tl gemalen komijnzaad

		½ tl gemalen koriander

		¼ tl cayennepeper

		¼ tl kurkumapoeder

		¼ tl gemalen kaneel

		¼ tl nootmuskaat

		¼ tl zwarte peper

		½ tl gedroogde peterselie

		½ tl gedroogd selderijblad
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	GEROOSTERDE LAMSBOUT

	LAMSBOUT KUN JE MET EN ZONDER BEEN BEREIDEN.
 DEZE VARIANT IS LEKKER MAKKELIJK OM AAN TE
 SNIJDEN.

	1 Haal de lamsbout ruim 1 uur van tevoren uit de
 koelkast. Verwarm de oven voor op 220 °C.

	2 Meng de olijfolie met de salie en wrijf de binnen- en
 de buitenkant van de lamsbout royaal met de olie in.
 Bestrooi met zwarte peper en zeezout.

	3 Verdeel de groente en overige ingrediënten over
 een braadslee en leg hier de lamsbout op. Zet de
 braadslee op het rooster in het midden van de oven.
 Steek een kernthermometer tot in de kern van het
 vlees. Stel deze in op een kerntemperatuur van 53 °C.
 Zet de oven op 180 °C.

	4 Keer het vlees om de 25 minuten en bedruip dan
 direct met wat van het braadvocht. Herhaal tot de
 gewenste kerntemperatuur is bereikt en neem de
 braadslee uit de oven. Dek losjes af met aluminium-
folie en laat 10 minuten rusten.

	5 Breng de lamsbout op smaak met zwarte peper en
 zeezout. Snijd de lamsbout in plakken en serveer met
 de groente uit de braadslee.

	Serveren

	Lekker met gebakken parelgort en yoghurt-muntsaus.

	VOOR 6 PERSONEN

	
		1 lamsbout zonder been
 van ± 1,4 kg

		2 dl olijfolie

		6 takjes salie, blaadjes
 fijngehakt

		2 venkelknollen,
 elk in 6 parten

		2 oerwortels, in plakjes

		3 sjalotjes, gehalveerd

		4 teentjes knoflook,
 in dunne plakjes

		4 laurierblaadjes, gekneusd

		zwarte peper en zeezout
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	KROKANTE SCHIJVEN VAN
 GEKONFIJTE LAMSNEK

	LAMSNEK VRAAGT OM EEN LANGE BEREIDING EN DOOR
 DEZE TE KONFIJTEN KRIJGT HET VLEES NOG MEER SMAAK.
 DE PEKEL DRAAGT OOK BIJ AAN EXTRA SMAAK EN ZORGT
 ERVOOR DAT HET VLEES EEN MOOIE KLEUR HOUDT.

	1 Doe voor de pekel de helft van het water in een pan
 en voeg de overige ingrediënten toe. Breng aan de
 kook, zet het vuur laag en laat 10 minuten koken.

	2 Neem de pan van het vuur, schenk de pekel in een
 schaal en voeg het resterende water toe (hierdoor koelt
 de pekel sneller af). Laat de pekel volledig afkoelen.

	3 Snijd de lamsnek in 4 gelijke plakken en leg ze in de
 pekel. Zorg ervoor dat het vlees goed onderstaat. Dek
 af en laat 24 uur in de koelkast pekelen.

	4 Smelt het ganzenvet in een braadpan. Neem de
 plakken lamsnek uit de pekel, dep ze droog en leg in
 het ganzenvet. Verwarm tot ongeveer 90 °C en laat
 1½ uur konfijten. Zorg ervoor dat het ganzenvet op
 een temperatuur van ongeveer 90 °C blijft.

	5 Zet het vuur uit en laat het vlees in het vet afkoelen.

	6 Haal de gekonfijte plakken lamsnek uit het vet en
 pluk het in kleine stukjes.

	7 Zet op een snijplank of andere schone ondergrond
 een ronde steker (Ø 7 centimeter). Vul de stekers met
 ¼ van de gekonfijte lamsnek en druk zachtjes met een
 cocktailstamper aan. Verwijder de steker en maak op
 dezelfde wijze nog 3 schijven.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g lamsnek

		± 1 l ganzenvet

		2 eieren, losgeklopt

		250 g panko

		4 el zonnebloemolie



	VOOR DE PEKEL:

	
		1 l water

		30 g nitrietpekelzout

		10 g suiker

		4 teentjes knoflook,
 gehalveerd

		5 laurierblaadjes

		5 takjes rozemarijn, naaldjes

		5 takjes tijm

		8 jeneverbessen

		20 zwartepeperkorrels



	8 Doe de eieren en de
 panko afzonderlijk van
 elkaar in 2 diepe borden.
 Haal de lamsschijven
 eerst door het ei en ver-
volgens door de panko.

	9 Verwarm de zon-
nebloemolie in een
 koekenpan op medium
 tot hoog vuur en bak de
 lamsschijven in enkele
 minuten aan beide
 kanten goudbruin.

	Serveren

	Lekker met gegrilde
 asperges en gestoofde
 zeekraal.
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	GEBAKKEN LAMSHAASJES

	LAMSHAASJES ZIJN HEEL MILD VAN SMAAK DOORDAT
 DIT DEEL TIJDENS HET LEVEN VAN HET LAM AMPER IN
 ACTIE IS GEWEEST. HET IS EEN MAGER DEEL DAT GEEN
 VET BEVAT.

	1 Haal de lamshaasjes 30 minuten van tevoren uit de
 koelkast.

	2 Verwarm de zonnebloemolie op hoog vuur in een
 koekenpan. Bestrooi de lamshaasjes met zeezout en
 bak ze in enkele minuten rondom goudbruin.

	3 Smelt de boter erbij in de pan en wentel de
 lamshaasjes erdoor.

	4 Laat de lamshaasjes even rusten zodat de hitte
 tot in de kern kan doortrekken. Breng op smaak met
 zwarte peper en zeezout.

	Serveren

	Lekker met gebakken polenta, ratatouille en lamsjus
 (zie blz. 477) met tomaat.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		12 lamshaasjes

		4 el zonnebloemolie

		50 g boter

		zwarte peper en zeezout
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	GEGRILDE LAMSSPIESEN

	ZACHT VLEES VERDIENT DE VOORKEUR ALS JE HET
 AAN EEN SPIES WILT RIJGEN OM TE GRILLEN. OP
 LAMSHAASJES EN LAMSFILET NA IS DE RUMP HET
 ZACHTSTE GEDEELTE VAN HET LAM. HET DEEL IS
 PRIJSTECHNISCH GEZIEN DE MEEST INTERESSANTE
 VAN DE DRIE EN HIERDOOR PERFECT VOOR DEZE
 BEREIDING.

	1 Snijd de lamsrump in blokjes van 3 x 3 centimeter
 en doe in een schaal.

	2 Doe de munt, peterselie en het knoflookteentje
 met het citroensap, de olijfolie en het zeezout in een
 vijzel en wrijf fijn. Meng door het lamsvlees en laat
 2 uur afgedekt in de koelkast marineren.

	3 Week 8 houten satéprikkers (18 centimeter)
 30 minuten in water om te voorkomen dat ze tijdens
 het grillen verkolen.

	4 Haal het vlees uit de koelkast en rijg het aan de
 prikkers. Laat ze ongeveer 30 minuten liggen zodat
 het vlees op temperatuur komt.

	5 Verwarm een grillpan of -plaat tot zeer heet. Leg
 de lamsspiesen in de pan of op de plaat. Gril circa
 1 minuut, keer een kwartslag om de volgende zijde
 te grillen en gril weer circa 1 minuut. Herhaal tot alle
 vier de zijdes zijn gegrild.

	Serveren

	Lekker met couscous.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		750 g lamsrump zonder vet

		½ bosje munt, blaadjes

		½ bosje platte peterselie,
 blaadjes

		1 teen knoflook, gepeld

		½ el citroensap

		½ el olijfolie

		½ tl zeezout
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	GESTOOFDE LAMSSCHENKEL
 IN OOSTERSE SAUS

	VOOR DIT GERECHT KUN JE HET BESTE GEBRUIK-
MAKEN VAN ACHTERSCHENKELS. DEZE ZIJN IETS
 ZACHTER, ZE ZIJN BEVLEESDER EN HEBBEN EEN
 MOOIERE VORM. HET VLEES VAN DE BEENTJES TREKT
 TIJDENS HET STOVEN TERUG EN ZE ZIJN KLAAR ALS
 DEZE ER GOED UIT STEKEN.

	1 Haal de lamsschenkels 30 minuten van tevoren uit
 de koelkast.

	2 Bestrooi de lamsschenkels met zeezout. Verwarm
 de boter op hoog vuur in een koekenpan en bak de
 lamsschenkels aan beide kanten goudbruin.

	3 Leg de lamsschenkels in een passende braadpan.
 Voeg lamsjus, kokosmelk, citroengras, djeroek
 poeroet, knoflook, chilipeper, gemberwortel, komijn-
zaad en koriander toe en breng aan de kook.

	4 Zet het vuur laag, leg de deksel op de pan en laat
 de lamsschenkels 2-2½ uur zachtjes stoven tot ze
 gaar zijn.

	5 Haal de lamsschenkels voorzichtig uit de pan. Zeef
 het stoofvocht, doe terug in de pan en laat inkoken
 tot sausdikte.

	6 Leg de lamsschenkels terug in de pan en warm ze,
 indien nodig, in enkele minuten weer op.

	Serveren

	Lekker met kleefrijst, zoetzure komkommer, geroos-
terde kokos en verse koriander.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		4 lamsschenkels van 350 g

		150 g boter

		1 l lamsjus (zie blz. 477)

		5 dl kokosmelk

		1 stengel citroengras,
 gekneusd

		6 blaadjes djeroek poeroet

		2 teentjes knoflook,
 gekneusd

		1 rode chilipeper, in ringetjes

		2 cm verse gemberwortel,
 geraspt

		½ tl gemalen komijnzaad

		⅓ bosje koriander, blaadjes

		zwarte peper en zeezout
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	LANGZAAM GEGAARDE
 LAMSSCHOUDER

	JE KUNT OOK LAMSSCHOUDER ZONDER BEEN KOPEN,
 MAAR IK GEBRUIK LIEVER SCHOUDER MET BEEN.
 DOOR HET VLEES OP HET BOT TE STOVEN KRIJGT HET
 MEER SMAAK DOORDAT ER TIJDENS HET STOVEN
 MERG UIT HET BOT KOMT.

	1 Maal de ingrediënten voor de rub, behalve de
 citroenrasp en het -sap, in de keukenmachine fijn.

	2 Meng de citroenrasp en het sap door de rub en
 wrijf de lamsschouder er royaal mee in. Laat de rub
 1 uur op kamertemperatuur intrekken.

	3 Verwarm de oven voor op 135 ˚C.

	4 Leg de lamsschouder op het rooster in het midden
 van de oven. Zet een braadslee onder het rooster als
 je geen zin hebt om naderhand de oven schoon te
 maken. Laat de lamsschouder 4½-5 uur garen tot het
 vlees bijna van het bot valt.

	5 Haal de lamsschouder uit de oven en dek losjes af
 met aluminiumfolie. Laat 30 minuten rusten.

	6 Pluk het vlees van het been.

	Serveren

	Lekker met gepofte aardappel, gebakken artisjok-
hart en Griekse yoghurt.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		1 lamsschouder van 1,2 kg
 met been



	VOOR DE RUB:

	
		1 bosje munt, blaadjes

		1 rode chilipeper, in grove
 stukken

		3 teentjes knoflook, gepeld

		2 tl suiker

		1 tl keukenzout

		½ tl zwarte peper

		2 dl extra vergine olijfolie

		fijngeraspte schil en sap
 van 1 citroen
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	LAMSBURGER

	DEZE LAMSBURGER IS LEKKER PLAIN. JE KUNT
 DOOR HET GEHAKT OOK MEDITERRANE KRUIDEN
 ALS TIJM, ROZEMARIJN, OREGANO EN SALIE OF
 KANT-EN-KLARE MENGSELS ALS RAS EL HANOUT
 OF VADOUVAN MENGEN.

	1 Snijd de lamsnek in blokjes van 2 x 2 centimeter.
 Verdeel over een ondiepe schaal en zet 30 minuten
 in de diepvries zodat het vlees licht aanvriest.

	2 Maal het aangevroren vlees met een gehaktmolen
 met een 3-millimeterplaat. Maal nogmaals met
 dezelfde plaat. Vervang de 3-millimeterplaat door
 een 5-millimeterplaat en maal het gehakt nogmaals.

	3 Meng het vlees met de zwarte peper en het
 keukenzout. Verdeel in 4 gelijke porties en vorm tot
 hamburgers van ongeveer 2 centimeter dik.

	4 Verwarm een grillpan tot zeer heet. Leg de ham-
burgers in de pan en gril circa 2 minuten. Draai het
 vlees een kwartslag en gril nogmaals 2 minuten.
 Hierdoor krijg je een mooie grillruit. Keer het vlees
 en gril ook deze kant twee keer 2 minuten.

	Serveren

	Lekker op een briochebroodje met gegrilde
 courgette en aubergine, pancetta, olijventapenade,
 citroenmayonaise en pecorino.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		800 g lamsnek

		4 g zwarte peper

		10 g keukenzout
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	LAMSSTOOF

	VADOUVAN IS EEN VAN OORSPRONG INDIAAS GEFER-
MENTEERD SPECERIJENMENGSEL. DE BASIS BESTAAT
 MEESTAL UIT KERRIEBLAD, KNOFLOOK, FENEGRIEK,
 UI, KOMIJN EN MOSTERDZAAD. AFHANKELIJK VAN
 DE REGIO WAAR HET VANDAAN KOMT, WORDEN HIER
 EXTRA SPECERIJEN AAN TOEGEVOEGD. DE SMAAK
 IS EEN BEETJE ZOET, ROKERIG EN LICHT PITTIG.
 VADOUVAN WORDT VAAK GEADVISEERD BIJ VIS OF
 KIP, MAAR PAST OOK PERFECT BIJ LAMSVLEES. BIJ
 DEZE STOOF GEEFT HET DE SAUS EXTRA POWER.

	1 Snijd de lamsnek in blokjes van 1½ x 1½ centime-
ter. Meng het vlees met de vadouvan en keukenzout
 naar smaak en bestuif met de bloem.

	2 Verwarm de boter in een braadpan. Voeg het
 vlees, de sjalot en het knoflook toe en bak het vlees
 rondom bruin.

	3 Blus af met de witte wijn en laat het vocht tot
 ⅓ inkoken.

	4 Schenk de lamsjus in de pan en voeg het laurier-
blaadje toe. Breng het vocht tegen de kook aan, zet
 het vuur laag en leg de deksel schuin op de pan. Laat
 het vlees 1 uur zachtjes stoven.

	5 Voeg de blokjes winterpeen en koolraap toe. Laat
 de deksel van de pan en laat nog 30 minuten stoven.

	6 Haal de pan van het vuur en roer de courgetteblok-
jes door de stoof. Bestrooi tot slot met de peterselie.

	VOOR 4 PERSONEN

	
		600 g lamsnek

		3 el bloem

		3 tl vadouvan

		50 g boter

		1 sjalotje, gesnipperd

		1 teentje knoflook, geraspt

		2½ dl witte wijn

		1 l lamsjus (zie blz. 477)

		1 laurierblaadje

		½ winterpeen, in blokjes
 van 1 cm

		½ koolraap, in blokjes
 van 1 cm

		½ courgette, in blokjes
 van 1 cm

		½ bosje krulpeterselie,
 blaadjes fijngehakt

		keukenzout



	Serveren

	Lekker met notenrijst.
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	BOTER KLAREN

	Geklaarde boter verbrandt minder snel, doordat het geen eiwitten meer bevat.
 Je kunt (room)boter heel eenvoudig klaren door het in een pannetje op laag vuur
 te verwarmen. Als de boter is gesmolten, komen de eiwitten in de vorm van witte
 vlokken bovendrijven. Deze schep je uit de pan. Schenk het achtergebleven vet
 vervolgens voorzichtig in een schone pot zodat eventueel bezinksel in de pan
 achterblijft. Gebruik direct of laat afkoelen en bewaar in de koelkast.

	RUNDERVET SMELTEN EN REUZEL MAKEN

	Gesmolten rundervet en niervet van het varken (reuzel) bevatten ontzettend
 veel smaak. Om het rundervet of varkensniervet te smelten, verwarm je de oven
 voor op 90 °C. Leg het vet in een geperforeerde (ovenbestendige) bak of op een
 roostertje en zet of leg deze op het ovenrooster. Zet er een braadslee onder en
 laat, afhankelijk van de hoeveelheid en dikte van het vet, 3 tot 4 uur smelten.
 Schenk door een fijne zeef en doe in een pot of bakje. Laat stollen en sluit goed af.
 Je kunt er makkelijk een flinke voorraad van maken, want op een koele plek is het
 maandenlang houdbaar.

	Gebruik het gesmolten rundervet of de reuzel om mager vlees meer smaak te
 geven door na het bakken van je vlees een beetje gestold vet in je pan te smelten.
 Bak het vlees liever niet direct in het dierlijke vet, maar eerst in plantaardige
 olie die hoge temperaturen aankan. Reuzel heeft namelijk een rookpunt van
 even boven de 180 °C. Het rookpunt van rundervet ligt hoger, maar houd je deze
 gewoonte aan dan kun je nooit de mist in gaan.
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	VLEESBOUILLON

	BOUILLON KUN JE HEEL GOED INVRIEZEN. MAAK DUS
 GERUST EEN GROTERE HOEVEELHEID DAN JE NODIG
 HEBT, LAAT AFKOELEN EN VRIES IN PORTIES IN. ZO
 HEB JE ALTIJD BOUILLON OP VOORRAAD. AFHANKE-
LIJK VAN HET SOORT BOUILLON DAT JE WILT MAKEN
 GEBRUIK JE RUNDER-, KALFS-, VARKENS- OF LAMS-
BOTTEN.

	1 Doe de botten met 5 liter water in een grote pan
 en breng tegen de kook aan. Schuim af met een
 schuimspaan.

	2 Voeg de laurierblaadjes, zwartepeperkorrels,
 kruidnagels en jeneverbessen en vervolgens de
 groente toe. Zet het vuur laag en laat, zonder deksel
 op de pan, ongeveer 5 uur trekken. Zorg ervoor dat
 de bouillon onder het kookpunt blijft, houd een
 temperatuur van ongeveer 92 °C aan.

	3 Bekleed een zeef met een vochtige passeerdoek
 en schenk de bouillon erdoor.

	VOOR CIRCA 3 L

	
		1 kg runder-, kalfs-, varkens-
of lamsbotten

		5 laurierblaadjes

		10 zwartepeperkorrels

		5 kruidnagels

		5 jeneverbessen

		3 winterpenen, in grove
 stukken

		3 uien, in grove stukken

		3 prei, in ringen

		3 stengels bleekselderij,
 in grove stukken



	Tip

	Als je de bouillon in wording niet laat trekken maar
 zachtjes laat koken, wordt de bouillon troebel. En je
 wilt natuurlijk een mooie heldere bouillon. Gaat het
 mis, dan kun je 100 gram eiwit door 500 gram gehakt
 kneden en dit aan de bouillon toevoegen. Verwarm
 de bouillon tot 92 °C en als het gehakt boven komt
 drijven schep je het met een schuimspaan uit de pan.
 Je bouillon is nu weer mooi helder.
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	KALFSJUS

	1 Verwarm de oven voor op 220 °C. Doe de kalfs-
botten en de afsnijdsels met de tomatenpuree in een
 braadslee.

	2 Zet de braadslee in de oven en laat de botten en
 het vlees circa 20 minuten roosteren.

	3 Blus af met de rode wijn en schraap de aanbaksels van
 de bodem los. Doe de inhoud van de braadslee in een
 grote pan, voeg 3 liter water toe en breng aan de kook.

	4 Zet het vuur laag en schuim af met een schuim-
spaan. Voeg eerst de laurier, tijm, peterselie, zwarte-
peperkorrels, jeneverbessen en kruidnagels (optio-
neel) toe en vervolgens de knolselderij, winterpeen,
 prei, bleekselderij en ui. Leg een deksel schuin op
 de pan en laat circa 8 uur zachtjes trekken. Ontvet
 regelmatig door met een soeplepel het vet van het
 vocht te scheppen.

	5 Schenk de jus door een fijne zeef in een schone pan
 en laat inkoken tot ongeveer 1 liter.

	VOOR CIRCA 1 L

	
		1 kg kalfsbotten

		500 g afsnijdsels van
 kalfsvlees

		150 g tomatenpuree

		5 dl rode wijn

		2 laurierblaadjes

		4 takjes tijm

		5 takjes krulpeterselie

		10 zwartepeperkorrels

		2 jeneverbessen

		2 kruidnagels (optioneel)

		½ knolselderij, in grove
 stukken

		½ winterpeen, in grove
 stukken

		1 prei, in ringen

		3 stengels bleekselderij,
 in grove stukken

		1 ui, in grove stukken



	LAMSJUS

	Houd dezelfde ingrediënten en bereidingswijze als voor kalfsjus aan. Vervang
 alleen de kalfsbotten en -afsnijdsels door lamsbotten en -afsnijdsels.
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	VARKENSJUS

	1 Verwarm de oven voor op 220 °C. Doe de gezaagde
 varkenspoten en het varkenszwoerd in een braad-
slee.

	2 Zet de braadslee in de oven en laat de poten en
 het zwoerd circa 20 minuten roosteren.

	3 Blus af met de witte wijn en schraap de aanbaksels
 van de bodem los. Doe de inhoud van de braadslee
 in een grote pan, voeg 3 liter water toe en breng aan
 de kook.

	4 Zet het vuur laag en schuim af met een schuim-
spaan. Voeg eerst laurier, tijm, peterselie, roze-
marijn, zwartepeperkorrels, korianderkorrels en
 jeneverbessen (optioneel) toe en vervolgens knol-
selderij, winterpeen, sjalot, prei, venkel, knoflook,
 chilipeper en citroenschil. Leg een deksel schuin op
 de pan en laat circa 3 uur zachtjes trekken. Ontvet
 regelmatig door met een soeplepel het vet van het
 vocht te scheppen.

	5 Schenk de jus door een fijne zeef in een schone
 pan en laat inkoken tot ongeveer 1 liter.

	VOOR CIRCA 1 L

	
		1½ kg varkenspoten,
 gezaagd

		500 g varkenszwoerd,
 in grove stukken

		5 dl witte wijn

		2 laurierblaadjes

		4 takjes tijm

		4 takjes krulpeterselie

		2 takjes rozemarijn, naaldjes

		10 zwartepeperkorrels

		4 korianderkorrels

		2 jeneverbessen (optioneel)

		½ knolselderij, in grove
 stukken

		½ winterpeen, in grove
 stukken

		1 sjalotje, in grove stukken

		½ prei, in ringen

		½ venkel, in grove stukken

		1 teentjes knoflook, gepeld

		1 rode chilipeper, zonder
 zaad en in grove stukken

		reepjes schil van 1 citroen,
 alleen het gele gedeelte
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	RODEWIJNSAUS

	1 Doe de rode wijn met de sjalot, het knoflook, de
 laurier, tijm en zwartepeperkorrels in een pan en
 breng aan de kook. Zeg het vuur iets lager en laat
 tot ⅓ inkoken.

	2 Schenk de ingekookte wijn door een fijne zeef. Doe
 terug in de pan en roer de kalfsjus erdoor. Laat op
 medium vuur inkoken tot een dunne saus.

	3 Neem de pan van het vuur en klop met de garde
 de blokjes boter erdoor. Voeg niet alle boter tegelijk
 toe, wacht steeds tot de boter volledig is opgeno-
men. Breng de saus op smaak met zeezout.

	Tip

	Door het toevoegen van de koude boter krijgt de
 saus niet alleen een romige en vollere smaak en een
 mooie glans, de boter zorgt ook voor meer binding.

	VOOR CIRCA 1 L

	
		1 l rode wijn

		3 sjalotjes, gesnipperd

		1 teentje knoflook, gepeld

		2 laurierblaadjes

		5 takjes tijm

		10 zwartepeperkorrels,
 gekneusd

		1 l kalfsjus (zie blz. 477)

		100 g koude boter, in blokjes

		zeezout
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	CHIMICHURRI

	1 Verwarm de oven voor op 220 °C. Verpak de bol
 knoflook in aluminiumfolie.

	2 Leg de rode puntpaprika en de ingepakte knoflook
 op het rooster in de oven. Laat de paprika ongeveer
 15 minuten poffen tot het velletje zwartgeblakerd
 en de knoflookbol ongeveer 30 minuten tot de
 teentjes zacht zijn. Verwarm intussen een grillpan en
 halveer de citroen. Leg de helften op de kant van het
 vruchtvlees in de pan en gril circa 3 minuten. Draai
 een kwartslag en gril nogmaals 3 minuten.

	3 Neem de paprika en de ingepakte knoflook uit
 de oven en laat enigszins afkoelen. Verwijder het
 vel, de steel en het zaad van de paprika. Snijd het
 vruchtvlees zeer fijn. Pak de knoflookbol uit en knijp
 de zacht geworden teentjes boven een kom uit. Pers
 het sap van de gegrilde citroen uit.

	4 Meng de fijngesneden paprika, het knoflook en
 het citroensap met de overige ingrediënten en
 breng op smaak met zwarte peper en zeezout.

	VOOR CIRCA 1 L

	
		1 bol knoflook, buitenste vel
 verwijderd

		1 rode puntpaprika

		1 citroen

		1 rode chilipeper, zonder
 zaad en fijngesneden

		6 takjes oregano, blaadjes
 fijngehakt

		6 takjes tijm, blaadjes
 fijngehakt

		6 takjes krulpeterselie,
 blaadjes fijngehakt

		1 vers laurierblaadjes,
 fijngehakt

		1 tl gerookt paprikapoeder

		1 tl mosterdpoeder

		1 dl rodewijnazijn

		± 5 dl extra vergine olijfolie

		zwarte peper en zeezout



	Tip

	Maak de chimichurri
 het liefst een dag van
 tevoren. Dan smaakt
 het nog lekkerder!
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	PEPERSAUS

	1 Verwarm de boter in een pan. Voeg de tijm en
 de sjalot toe en fruit de sjalot aan. Blus af met de
 madera en laat op medium vuur tot ⅓ inkoken.

	2 Roer de kalfsjus erdoor en laat tot de helft
 inkoken.

	3 Schenk het ingekookte vocht door een fijne zeef.
 Doe terug in de pan en roer de groenepeperkorrels
 en de slagroom erdoor. Laat inkoken tot sausdikte en
 breng op smaak met zeezout.

	VOOR CIRCA 1 L

	
		50 g boter

		5 takjes tijm

		2 sjalotjes, gesnipperd

		3 dl madera

		1 l kalfsjus (zie blz. 477)

		groenepeperkorrels op
 zout water (potje 100 g),
 uitgelekt

		3 dl slagroom

		zeezout



	STROOP VAN KNOFLOOK

	1 Verwarm de oven voor op 220 °C. Verpak de bol
 knoflook in aluminiumfolie.

	2 Leg de ingepakte knoflookbol op het rooster in de
 oven. Laat ongeveer 30 minuten poffen tot het zacht
 is.

	3 Neem de knoflookbol uit de oven, pak voorzichtig
 uit en laat afkoelen tot de bol hanteerbaar is.

	4 Meng de kalfsjus en de sojasaus in een steel-
pannetje en knijp de teentjes knoflook erboven uit.
 Kook op medium vuur in tot ongeveer 2 deciliter.

	VOOR 2 DL

	
		1 bol knoflook, buitenste vel
 verwijderd

		1 l kalfsjus (zie blz. 477)

		2 dl Kikkoman sojasaus
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	BEARNAISESAUS

	1 Doe de witte wijn en dragonzijn met de sjalot,
 laurier, zwartepeperkorrels, takjes dragon en het
 zeezout in een pan en laat op medium vuur tot
 ⅓ inkoken.

	2 Schenk het ingekookte wijnmengsel door een fijne
 zeef in een rvs-kom en laat afkoelen tot ongeveer
 40 °C. Breng intussen een pan met een laagje water
 aan de kook waarop de rvs-kom past. Het kokende
 water mag de kom straks niet raken. Smelt de ge-
klaarde boter in een steelpannetje op laag vuur.

	3 Verwarm het ingekookte mengsel au bain-marie
 en klop de eidooiers er een voor een met een garde
 door zodat een luchtige en romige saus ontstaat.

	4 Neem de kom van de bain-marie en klop druppels-
gewijs de gesmolten, geklaarde boter erdoor. Meng
 de fijngehakte kervel en dragon door de saus en
 serveer direct.

	VOOR CIRCA 1 L

	
		2½ dl witte wijn

		2½ dl dragonazijn

		± 4 sjalotjes (totaal 100 g),
 gesnipperd

		2 laurierblaadjes

		10 zwartepeperkorrels,
 gekneusd

		3 takjes dragon

		5 g zeezout

		500 g geklaarde boter
 (zie blz. 474)

		8 eidooiers

		10 takjes kervel, blaadjes
 fijngehakt

		5 takjes dragon, blaadjes
 fijngehakt



	Tip

	Bearnaisesaus maak je
 à la minute en kun je,
 in tegenstelling tot de
 andere sauzen in dit
 boek, niet invriezen en
 opwarmen. Deze hoe-
veelheid is geschikt
 voor ongeveer 8
 personen. Zit je met
 4 personen aan tafel,
 dan kun je de hoeveel-
heden halveren.
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	DANKWOORD

	KLAAR
 DAAR LIGT HIJ DAN
 ALS EEN HEILIG BOEK IN EEN KERK
 EEN SPANNENDE VLEESROMAN
 EEN DIERLIJK NASLAGWERK

	BLOED, ZWEET EN TRANEN
 HEEFT HET MIJ GEKOST
 SOMS VOELDE IK ME ALS EEN PROLEET MET DRIE BANEN
 ALS EEN WIELRENNER DIE NET WEER HEEFT GELOST

	MAAR NU IS HIJ KLAAR
 VOOR GE- EN ONGELOVIGEN EEN BIJBEL OP DE PLANK
 HET KOSTTE NIET ALLEEN MIJ EEN JAAR
 MAAR OOK VOOR ALLE HELPENDE HANDEN, WAARVOOR DANK, DANK, DANK!

	Dit is mijn eerste en voorlopig even mijn laatste boek. Alhoewel, niets is zo
 veranderlijk als deze slager. Het schrijven van dit boek was een hele klus, maar
 gelukkig deed ik dat niet alleen… Duizendmaal dank voor alle hulp!

	Nancy, Jesse en Kayleigh, dank dat jullie altijd achter me zijn blijven staan en dank
 voor het begrip en het accepteren van een half overspannen man en vader die
 bijna nooit thuis is.

	Pa, dank voor de hemelse begeleiding en het overgeven van de slagersgenen
 (ik mis je).

	Ma, sorry voor het feit dat je me te weinig ziet en dat ik je daar veel tekort mee
 doe.

	Zussen, zie Ma.
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	Fontijn Vlees en Vleeswaren, zonder ruimte kan niemand groeien.

	Bas, dank voor je recepten, vakmanschap en vrolijkheid.

	Julius, you know why.

	Marco, dank voor je onvoorwaardelijke vriendschap, onze gesprekken in de auto
 om vier uur ’s morgens en het feit dat je vaak even aan kwam waaien (ik mis je).

	Roderick en Monique, dank voor het lenen van die fantastische ouderwetse
 messen die een grote bijdrage leveren aan de sfeer in dit boek. Have A Knife Day.

	Ronny van Shannon Meats, dank voor de prachtige bouten Iers vlees.

	André van SQMeat, dank voor het prachtige kalfs- en lamsvlees.

	Westford (Lunenburg Vlees), dank voor de bijdrage aan het gedeelte varken.

	Henk van Apollo kruiden en specerijen, zonder smaakmakers geen gerecht.

	De hele Carrera Culinair-clan: Arjan Weenink, Marieke Dijkman, Suzanne Krom,
 meneer Wateetons, Joke Jonkhoff, Atelier van Wageningen, Saskia Lelieveld,
 Simone van den Berg en Alexandra Schijf. Zonder opdracht, zonder druk, zonder
 camera en zonder styling komt er geen ene moer op papier.

	Makkie en Martin van Makkies Tattoo, bedankt voor de prachtige creaties die mijn
 leven opfleuren.

	Dank aan iedereen die ik ben vergeten, maar waarvan ik zeker weet dat ze een
 dikke bijdrage hebben geleverd.

	Eigenlijk ben ik best wel een beetje trots!

	Gertjan Kiers
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	RECEPTENINDEX

	A

	angusburger 274

	B

	bacon van lamsvang 452

	bearnaisesaus 484

	beef jerky 273

	boter klaren 474

	braadworst 398

	C

	carpaccio 289

	chimichurri 480

	cordon bleu 410

	E

	eisbein 401

	G

	gebakken entrecote 262

	gebakken kalfslever met
 gekaramelliseerde appel
 en gebakken ui 330

	gebakken lamshaasjes 460

	gebakken longhaas met
 groente 270

	gebakken t-bonesteak 285

	gebakken varkensfilet 390

	gebraden kalfsstaartstuk 310

	gebraden rosbief 281

	gebraden runderhart Asian
 style 297

	gebraden varkensnek 386

	gegaarde merg 298

	gegrild kalfsribstuk 314

	gegrilde côte de boeuf 261

	gegrilde kalfsribeye 329

	gegrilde lamsspiesen 463

	gegrilde rundersukade 290

	gehaktbal met jus 406

	gepaneerde speklappen 405

	gepocheerde ossenhaas
 266

	geroosterd lamsrack 451

	geroosterde lamsbout 456

	geroosterd varkensribstuk
 (côte de porc) 385

	gestoofde kalfssukade 313

	gestoofde lamsschenkel in
 oosterse saus 464

	gestoofde runderwang in
 rodewijnsaus 265

	H

	hachee 277

	hakkepeter 394

	I

	Ierse runderstoof 294

	K

	kalfsburger 325

	kalfsfilet americain 317

	kalfsjus 477

	kalfsragout 326

	kalfsrollade 333

	krokante kalfszwezerik 309

	krokante schijven van
 gekonfijte lamsnek 459

	L

	lamsburger 468

	lamsjus 477

	lamsstoof 471

	langzaam gegaarde lams-
schouder 467

	O

	ossenstaartsoep 293

	ossenworst 282

	ossobuco 321

	P

	pepersaus 483

	porchetta 402

	pulled pork 397

	R

	rodewijnsaus 479

	runderborst 286

	rundervet smelten en reuzel
 maken 474

	S

	shoarma van lamsvang 455

	slavink 414

	sous-vide garen van lamsvang
 452

	sous-vide gegaarde en
 gebakken kalfstong 318

	spareribs 389

	spicy biefreepjes in tempura 278

	steak tartaar met truffelmayo-
naise 269

	stroop van knoflook 483

	V

	varkensburger met bloed-
worst, rodekool en gekonfij-
te appel 413

	varkensjus 478

	varkenssaté 409

	varkensschnitzel 393

	vitello tonnato new style 322

	vleesbouillon 476
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	REGISTER

	A

	achtermuis 172, 178

	achterschenkel 195

	achterspan 422

	actine 11

	afsnijdsels 477

	ansjovis 322, 402

	appel 330, 413

	arachideolie 278, 289

	augurk 269

	B

	bakbloedworst 413

	bakken 102

	baklap 173, 207

	ball tip 247

	balsamicoazijn 289

	barbecuesaus 397

	bavette 143, 145, 269

	beenham 410

	belly on the bone 354

	beschuit 406

	biefstukje 173

	bieslook 269, 394

	bilpijp 195-196

	bindweefsel 11-12

	blade steak 248

	bleekselderij 270, 293, 321,
 467-477

	bloem 277, 294, 309, 321, 326,
 330, 393, 410, 471

	bloemstuk (rund) 207, 213,
 215

	bloemstuk (varken) 345

	boeglap 207, 210

	boegschenkelvlees 207, 209

	borst (kalf) 325

	borst (rund) 277, 286

	borst- en nekvlees (lam) 427

	borstlap (varken) 345

	boston butt met losse money
 muscle 381

	boter 262, 277, 281, 285, 294,
 297, 309-310, 313, 318,
 321-322, 326, 330, 333,
 386, 398, 405-406, 410,
 413-414, 460, 464, 471,
 479, 483

	botten 467-477

	bouillon (kalf) 277, 309, 313,
 321, 326

	bouillon (rund) 266, 277, 321,
 326, 386

	bouillon (varken) 401

	bovenbil (lam) 443

	bovenbil (varken) 370,
 372-373, 393

	braden 103

	braiseren 107

	brisket 250

	bruine basterdsuiker 277,
 386, 397

	buik 364

	buik aan stuk 354

	buikspek 394, 402, 405, 414

	C

	calvados 330

	cayennepeper 397, 455

	champignon 313, 326, 333

	chilipeper 266, 386, 467, 478,
 480

	chilipoeder 273, 278, 386, 464

	chuck 251

	citroen 266, 297, 322, 451,
 467, 478, 480

	citroengras 266, 386, 464

	citroensap 278, 289, 322, 413,
 451, 463, 467

	collageen 11

	côte de boeuf 224, 261

	courgette 471

	crème fraîche 269

	croutons 289

	D

	darm (varken) 398

	deksel 162, 165

	deksel dikke rib 225, 274

	DFD-vlees 32

	dijonmosterd 286

	dikke borst 240, 242

	dikke plaat 189, 192

	djeroek poeroet 266, 386, 464

	dragon 385, 484

	dragonazijn 484

	driehoekstuk 207, 209

	dunne borst 240, 243

	dunne lende 154

	dunne plaat 189, 193

	E

	eekhoorntjesbrood 333

	ei 269, 393, 405-406, 410,
 459, 484

	elastine 11

	entrecote 262

	extra vergine olijfolie 289,
 297, 467, 480

	ezel 182

	F

	five spices 297, 386
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	flank steak 252

	flap meat 253

	foelie 282, 394, 398, 406, 414

	frenched rack 430

	G

	ganzenvet 459

	geklaarde boter 393, 474, 484

	gemberpoeder 386, 455

	gemberwortel 266, 386, 409,
 464

	gerookt paprikapoeder 273,
 386, 480

	grillen 104

	groenepeperkorrels 483

	Guinness 294

	H

	hals 234

	hamlap 394

	hamschijf 370-371

	hanging tender 254

	harde rode vangvlees 143-144

	harinkje 173

	hart (lam) 447

	hart (rund) 198, 297

	hart (varken) 379

	hartzwezerik (kalf) 309

	heuplap 182

	heupvlees 182

	hips 401

	honing 330, 385, 397

	I

	inside skirt 255

	J

	jeneverbes 265, 401, 459,
 476-478

	jodenhaas 207

	jus (kalf) 294, 479, 483

	jus (lam) 464, 471

	jus (rund) 265

	K

	kaas, jong belegen 410

	kalfsfilet 317

	kaneel 273, 330, 455

	kappertjes 269, 289

	kardemom 282

	kerntemperaturen 108

	kerriepoeder 386, 398, 405

	kervel 269, 322, 484

	ketchup 269

	ketjap manis 277-278, 297,
 386, 409

	Kikkoman sojasaus 278, 297,
 483

	kinnebakspek 398

	klaprib 245

	knoflook 270, 285, 293, 297,
 317, 322, 326, 333, 386,
 390, 401-402, 451, 456,
 459, 463-464, 467, 471,
 478-480, 483

	knoflookpoeder 273, 278,
 386, 397-398, 405, 409,
 455

	knolselderij 265, 309, 313,
 477-478

	koetsierstuk 154

	kogel 162, 164, 189, 191

	kogelbiefstuk 278

	kokosmelk 464

	komijnzaad, gemalen 455,
 464

	kookroom 313, 326

	koolraap 471

	kop (lam) 446

	kop (varken) 377

	kophaas 370-371, 409

	koriander 464

	koriander, gemalen 409, 455

	korianderkorrel 478

	korte smalle rib voor karbo-
nade 355

	kraag 234

	kruidnagel 265, 277, 413,
 467-477

	kruisvezelstuk 233

	krulpeterselie 269, 321, 477,
 480

	kurkuma 397, 455

	L

	lamsbout 437, 440, 445, 456

	lamshaas 460

	lamsrump 463

	laurierblad 265, 277, 293-294,
 313, 318, 326, 401, 413, 452,
 456, 459, 471, 476-480, 484

	lavaswortel 282, 394

	lendestuk 182, 184

	lente-ui 313

	lever (kalf) 305, 330

	lever (lam) 447

	lever (rund) 198

	lever (varken) 379

	limoen 409

	long (lam) 447

	longhaas 270

	M

	madera 483

	majoraan 394

	marineren van vlees 122

	mayonaise 269, 317, 322, 413

	mergpijp 298

	mosterd 269, 317, 385, 398,
 406

	mosterdpoeder 480

	muis (kalf) 322
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	muis (rund) 281

	munt 463, 467

	myosine 11

	N

	naamloos lapje 207, 211

	naborst 240, 242

	nek (kalf) 325-326, 333

	nek (lam) 427, 459, 468, 471

	nek (rund) 282, 414

	nek (varken) 341-342, 386,
 397, 406, 413

	nier (kalf) 305

	nier (lam) 446

	nier (varken) 379

	nitrietpekelzout 282, 318,
 401, 452, 459

	nootmuskaat 282, 313, 406,
 455

	O

	oerwortel 456

	oesterzwam 270

	olijfolie 318, 390, 402, 451,
 456, 463

	olijven, groene 322

	olijven, zwarte 322

	oor (varken) 378

	op smaak brengen van vlees
 117

	opbinden van rollade
 132-133

	oregano 480

	ossenhaas 156

	ossenstaart 197, 293

	P

	paneermeel 393, 405-406

	panko 393, 410, 459

	paprikapoeder 294, 317, 397,
 405, 409, 455

	Parmezaanse kaas 289

	peeseind 172-173

	pekelen van vlees 118

	perzikenjam 397

	peterselie, gedroogde 455

	pianostuk 232

	pijnboompitten 289, 402

	piment, gemalen 455

	platte bil (lam) 443

	platte bil (rund) 172, 174,
 273

	platte bil (varken) 370,
 375-376

	platte peterselie 293, 298,
 322, 398, 463

	poot (varken) 370-371, 478

	prei 265, 294, 309, 313,
 476-478

	PSE-vlees 33

	puntborst 240-241

	R

	rack (lam) 451

	rack (varken) 362

	rauw 105

	restdelen vanglap 143-145

	reuzel 393, 474

	ribeye (kalf) 329

	ribeye (rund) 227

	riblap 294

	ribstuk (kalf) 314

	ribstuk (varken) 385

	ribstuk met been (rund)
 225-226

	rigor mortis 39

	rode puntpaprika 317, 480

	rode vangvlees 143, 146

	rode vlees rib 225

	rode wijn 265, 477, 479

	rodekool 413

	rodewijnazijn 480

	rollade (lam) 435

	roosteren 104

	rozemarijn 285, 333, 390,
 401-402, 451-452, 459,
 478

	rucola 289

	rug (lam) 422, 432-434

	rundervet 474

	rusten van vlees 110

	S

	salie 313, 402, 456

	sambal 278, 398

	sambal badjak 409

	sauteren 102

	schenkel (kalf) 321

	schenkel (lam) 443, 464

	schenkel (rund) 195

	schenkelschijf (rund) 208

	schouder (lam) 424-425, 467

	schouder (varken) 398

	schouderlap (rund) 207, 212

	schouderlap (varken) 345

	schoudermuis (rund) 207,
 218-219

	schoudermuis (varken) 345

	selderijblad, gedroogd 455

	semigedroogde tomaatjes
 402

	sesampasta 409

	shiitake 333

	shortrib 256

	sjalot 269, 317, 322, 333, 456,
 471, 478-479, 483

	slagroom 483

	slotlapje 162

	smaakcombinaties 126-127

	snijden van vlees 112

	snuit 378

	sous-vide 106

	spareribs 357, 386
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	spierstuk en dikke lende
 (lam) 443

	spierstuk en dikke lende
 (varken) 370, 374

	spierweefsel 11-12

	spinnenkop 431

	staart (varken) 378

	staartstuk (kalf) 310

	staartstuk (rund) 172, 175-176

	steranijs 330

	stokbrood 269

	stooflap 173, 207

	stoven 107

	suiker 401, 413, 459, 467

	sukade (kalf) 313

	sukade (rund) 207, 216-217

	sukade (varken) 345

	sukadesteak (rund) 290

	sushiazijn 297

	T

	tabasco 269, 317

	T-bonesteak 285

	tempurameel 278

	tijm 285, 294, 318, 333, 390,
 401-402, 451-452, 459,
 477-479, 480, 483

	tomahawk 227

	tomaten, gepelde 321

	tomatenpuree 293, 317, 386,
 477

	tong (kalf) 305, 318

	tong (lam) 447

	tong (rund) 198

	tong (varken) 379

	tonijnfilet 322

	tournedos 266

	tri tip 257

	truffelmayonaise 322

	truffeltapenade 269

	U

	ui 265, 270, 277, 293-294,
 309, 313, 321, 326, 330,
 394, 476-477

	uienpoeder 386, 397,
 405-406, 409, 414

	V

	vacuümgaren 106

	vadouvan 471

	vang (lam) 435, 452, 455

	vang (varken) 349

	vanillestok 330

	varkensfilet 358, 390, 410

	vastdeel 162-163

	venkelknol 456, 478

	venkelpoeder 413

	venkelzaad 402

	vetmarmering 14

	vetweefsel 12

	vinkenlap 143, 146

	vleeskrab 341

	vliezen 130

	vocht 13

	voorschenkel 207

	voorspan 422

	W

	wang (lam) 447

	wang (rund) 199, 265

	wang (varken) 377

	whisky 397

	winterpeen 265, 293, 321,
 471, 476-478

	witte wijn 293, 313, 326, 413,
 471, 478, 484

	worcestersaus 269, 317

	wortel 294, 309

	Z

	zijkant platte bil 172, 177

	zijlende 182-183, 289

	zonnebloemolie 261-262, 265,
 270, 281, 285, 290, 297,
 310, 314, 318, 322, 329-330,
 333, 390, 397, 405, 410,
 452, 455, 459-460

	zwartepeperkorrel 265, 293,
 313, 401, 459, 476-479, 484

	zwezerik (kalf) 305

	zwezerik (lam) 446

	zwoerd 478
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	ADRESSEN EN LINKS

	Adressen

	Fontijn Vlees en Vleeswaren B.V.
 Zuiderzeelaan 82
 1382 JW Weesp
 www.fontijn-vlees.nl

	Handige links

	Voor informatie over vlees:

	www.vlees.nl
 www.keurslager.nl
 www.worstmakersgilde.nl
 www.vas-zas.nl
 www.knsnet.nl
 www.bordbia.ie
 www.orangebutcher.com

	Voor informatie over messen:

	www.koksmesexpert.nl

	Voor workshops:

	www.demoslager.nl
 www.wateetons.com

	Voor opleidingen:

	www.svo.nl
 www.casspijkersacademie.nl
 www.rocva.nl
 www.vleescursus.nl
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