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Leontien
Sportvrouw en ex-wielrenster Leontien Zijlaard-van Moorsel is ambassadeur van de Stichting Ambachtelijke Bakkerij. 

Door het vertellen van haar eigen levensverhaal promoot zij de producten van de ambachtelijke (banket)bakker.

Zomer! Een seizoen waar ik ieder jaar weer enorm naar kan uitkijken. Het brengt 
bijvoorbeeld aardbeien van eigen bodem: een lekker en gezond tussendoortje, 
in de yoghurt of op een dikke boterham. Ik kan me geen dag voorstellen zonder 
vers fruit. Dat geldt natuurlijk ook voor de (banket)bakkers van Nederland,  
die in dit seizoen veelvuldig gebruik maken van het fruit van lokale telers en 
kwekers. Als ik mezelf in de zomer wil trakteren, kies ik voor aardbeiengebak 
met gele room: zalig!

De zomer betekent ook weer veel sport op televisie. Natuurlijk is het jammer 
dat Nederland niet present is tijdens het EK Voetbal, maar het betekent wel  
dat andere sporten hierdoor de aandacht krijgen die zij verdienen. Tijdens de 
Olympische Spelen in augustus ben ik zeker regelmatig aan de buis gekluisterd. 
Met name duursporten vind ik fantastisch om te zien en natuurlijk het wiel­
rennen, zowel op de baan als op de weg. 

Eerst ga ik een paar weken genieten met mijn man en dochter in Spanje.  
We ontmoeten er vrienden en genieten van zon, zee, strand en heerlijk eten. 
Ook in Spanje blijf ik lekker sporten. Het zit nu eenmaal in mijn systeem en ik 
krijg er veel energie van. Voordat de zon hoog aan de hemel staat, heb ik vaak 
al een rondje hardgelopen. Ik wens ook jou een energieke, warme en in alle 
opzichten heerlijke zomer toe! 

Zomerse groet,

COLOFON
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Lynn’s opa richt een bakkerij in de Achterhoek op, 

waarvan haar vader momenteel eigenaar is. Hoewel 

ze vroeger nooit een bijbaantje in het bedrijf heeft 

gehad, springt ze met kerst nog ieder jaar bij. “Ik 

decoreer taarten, pak broodjes in of zet bestellingen 

klaar”, aldus Lynn. Ze doet het graag voor haar vader, 

die ze ‘misschien wel haar grootste fan’ noemt. 

“Ondanks de drukte van een eigen bedrijf, heeft  

hij me altijd aangemoedigd mijn hart te volgen in 

de sport en me regelmatig weggebracht naar 

wedstrijden of trainingen. Mocht ik deze zomer 

tijdens de Olympische Spelen in Brazilië handballen, 

dan is hij vast en zeker van de partij.” Pas eind juli 

hoort de handbalster of ze bij de uitverkoren selectie 

van veertien spelers is. Tot die tijd probeert ze dus 

zo fit mogelijk te blijven. “Voeding is heel belangrijk 

voor topsporters. Ik eet bij het ontbijt en de lunch 

altijd brood. Het liefst donker brood met pitjes  

en dan belegd met kaas of hagelslag, want ook die 

importeer ik in overvloed vanuit Nederland.”

Als ze moest kiezen tussen brood of banket, lonkt 

de appeltaart of het slagroomgebak. “Toch zou ik 

waarschijnlijk voor brood gaan. Dat smaakt me op 

ieder moment van de dag en ik voel me er goed  

en gezond bij.” Vader Jos maakt geen producten 

speciaal voor zijn sportieve dochter. Maar naar 

haar komst wordt altijd reikhalzend uitgekeken. 

“Mijn moeder weet precies wat ik lekker vind. 

Thuiskomen in Nederland is als dochter van een 

ambachtelijke bakker hoe dan ook een feestje.”

Lynn Knippenborg

smullen
met

WIE IS...?
Lynn Knippenborg (1992) 

is een Nederlandse hand

balster. Ze is geboren in 

een bakkersgeslacht. 

Haar vader is eigenaar 

van Bakker Jos in het 

Gelderse Zieuwent.  

Lynn speelt momenteel 

voor de Noorweegse 

handbalclub Vipers 

Kristiansand, volgend 

jaar maakt ze een 

overstap naar Duitsland. 

Ook speelt Lynn in de 

Nederlandse selectie. 

Deze zomer komt ze 

wellicht voor Nederland 

in actie tijdens de 

Olympische Spelen in 

Rio de Janeiro.

ALS PROF-HANDBALSTER LYNN KNIPPENBORG TWEE JAAR GELEDEN NAAR 
NOORWEGEN VERHUIST OM BIJ EEN NOORSE CLUB TE GAAN SPELEN, HEEFT ZE 
BIJNA MEER BROOD DAN KLEDING IN HAAR KOFFER. “IK HEB ZOVEEL MOGELIJK 
NEDERLANDS BROOD INGEVROREN. AFKOMSTIG VAN MIJN VADER NATUURLIJK, 
WANT DAT IS HET ALLERLEKKERST.”

‘Bakker Jos is mijn grootste fan’
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EEN PICKNICK OP EEN MOOIE PLEK IN DE NATUUR OF EEN BARBECUE  
IN EIGEN TUIN. DE ZOMER VRAAGT OM BUITEN ETEN. EN NATUURLIJK HOORT 

DAAR LEKKER BROOD VAN DE AMBACHTELIJKE BAKKER BIJ!  
DAT KOMT IN VELERLEI SOORTEN EN MATEN: VOOR ELK WAT WILS.

Stokbrood is een graag geziene gast bij 

barbecues. Terecht, want besmeerd met 

een lekkere kruidenboter en opgerold  

in aluminiumfolie kun je het prima op 

het rooster verwarmen. Ook combineert 

stokbrood goed met allerhande 

bijgerechten. Maar je ambachtelijke 

bakker heeft nog veel meer keuze.  

Notenbrood bijvoorbeeld past goed  

bij geroosterd vlees en maïsbrood 

combineert uitstekend met salades.  

Een stevig, rond brood is heel geschikt  

om uit te hollen en te vullen met 

bijvoorbeeld een salade. Zo presenteer 

je je gasten een verrassend en in alle 

opzichten smaakvol buffet. 

Sandwiches
Van casinobrood kun je mooie sandwiches 

en andere traktaties maken. Snijd de korsten 

eraf en beleg ze bijvoorbeeld heel dun  

met mayonaise en plakjes komkommer, 

die je eerst royaal met zout bestrooit,  

een uur laat uitlekken in een vergiet en 

vervolgens droogdept met keukenpapier. 

eetmomentenZomerseCombineer en varieer!
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Het mooiste is de sandwiches diagonaal 

door te snijden. Casinobrood kun je ook 

ongesneden kopen, om er zelf lange repen 

in de lengte van te snijden. Besmeer deze 

repen met een pittige vulling, rol ze op  

en snijd ze na een uurtje in de koelkast 

opstijven in plakken. 

Voorgebakken brood
Geef je een zomers etentje op een dag dat 

je niet naar je ambachtelijke bakker kunt? 

Informeer dan bij je bakker naar zijn 

voorgebakken brood, dat je zelf alleen nog 

maar even thuis in de oven hoeft af te 

bakken. Voorgebakken brood is brood dat 

HARTIGE BROODLOLLY’S

Ingrediënten
1 bruin casinobrood, in de lengte gesneden

2 courgettes

1 pot geroosterde paprika’s, goed uitgelekt

3 eetlepels olijfolie

1 eetlepel milde paprikapoeder

zout, versgemalen peper

suiker

25 houten spiesen

Bereidingswijze
Schaaf de courgettes in de lengte in dunne 

plakken en bestrooi ze met zout. Laat ze 

zo een half uur liggen. Dep de plakken 

droog, bestrijk ze met olijfolie en rooster 

ze in een grillpan gaar met  mooie bruine 

streepjes. Laat de plakken op keukenpapier 

uitlekken. Pureer de paprika’s met paprika

poeder, zout en peper en eventueel een 

klein beetje suiker tot een gladde puree. 

Snijd de korsten van het brood. Rol de 

plakken brood met de deegroller iets 

platter en bestrijk ze met paprikapuree. 

Leg de plakken courgette erop. Rol de 

plakken brood vanaf een korte kant stevig 

op. Verpak de rolletjes in plasticfolie en 

laat ze in de koelkast in een uur opstijven. 

Snijd de broodrollen met een scherp glad 

mes in plakken van ongeveer 1 cm dik. 

Steek in elk rolletje vanaf het punt waar 

het brood aan de buitenkant eindigt  

een spies tot bijna aan de bovenkant van  

het rolletje. Leg de broodlolly’s ‘dakpans

gewijs’ op een schaal of prik ze in een  

met aluminium beklede halve kool.

EVEN GEDULD…
Versgebakken brood kun je beter niet meteen snijden. Het is namelijk vaak nog vochtig van 

binnen. Dat geldt ook voor net afgebakken of ‘opgepiept’ brood uit de oven. Pas wanneer  

het meeste vocht is verdampt en de korst is afgekoeld en krokant geworden, kun je het brood 

aansnijden. Zo voorkom je dat je tijdens het snijden het brood platdrukt.

eetmomenten
al wel gaar is, maar waarvan de korst nog 

niet is gekleurd. Door het in eigen oven af 

te bakken, geef je het brood in korte tijd 

een mooie kleur en krokante korst.  

En het smaakt tijdens het serveren net zo 

vers en lekker als wanneer je het net bij je 

bakker hebt opgehaald.

Een bolletje bevat iets meer energie  

(en dus calorieën) dan een gewone boter-

ham. Dit heeft te maken met de gebruikte 

receptuur en de gebruikte ingrediënten: 

een bolletje bevat over het algemeen 

vaak iets meer vetstoffen. Bovendien is 

een bolletje meestal iets groter dan een 

boterham. Een normale boterham weegt 

circa 35 gram, een bolletje circa 50 gram.

Bolletjes of 
boterhammen?

5
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EERLIJK
en echt
Weten wat u eet? Heel eenvoudig: de ambachtelijke bakker 
vertelt het u. Hij gebruikt immers eerlijke en echte ingrediënten. 
Elke dag vers en dus het allerlekkerst. Een goed verhaal!

WIE VOLGENS DE SCHIJF VAN VIJF EET, NEEMT GENOEG VAN ALLE  
PRODUCTEN DIE GEZONDHEIDSWINST OPLEVEREN EN KRIJGT BOVENDIEN  

ALLE BENODIGDE VOEDINGSSTOFFEN BINNEN OM FIT VOOR DE DAG TE KOMEN. 
EN HET MOOIE IS: JE EIGEN SCHIJF VAN VIJF RICHT JE HELEMAAL ZELF IN.

De Schijf van Vijf is een wetenschappelijk 

onderbouwd voorlichtingsmodel, dat de 

essentie van gezond eten laat zien. Je lijf 

gaat immers je hele leven mee, dus daar 

Voedingscentrum introduceert nieuwe Schijf van Vijf

VOOR  
VOLKOREN HELDEN

HOOFDROL

wil je zo goed mogelijk voor zorgen. 

Afgelopen voorjaar heeft het Voedings­

centrum een nieuwe Schijf van Vijf 

geïntroduceerd. Deze bestaat uit vijf 

vakken vol goede producten om uit te 

kiezen. Kies je iedere dag voldoende uit 

elk vak en varieer je daarbij volop, dan 

krijgt je lijf precies wat het nodig heeft. 
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Volkoren
Volkoren graanproducten hebben een  

nog prominentere rol in de Schijf van Vijf 

gekregen dan voorheen. Volgens het 

Voedingscentrum is het eten van volkoren­

brood of andere volkoren producten een 

makkelijke manier om iedere dag voedings­

vezels, ijzer, jodium en B-vitamines binnen 

te krijgen. Met drie volkoren boterhammen 

per dag verklein je bovendien het risico  

op hart- en vaatziekten, diabetes type 2 

(suikerziekte) en darmkanker. Voor mensen 

die brood weglaten uit hun dagelijkse 

voeding is het haast onmogelijk om de 

misgelopen voedingsstoffen via andere 

producten binnen te krijgen.

Bruinbrood
Ook bruinbrood komt voor in de Schijf 

van Vijf. Het Voedingscentrum adviseert 

om voor bruinbrood te kiezen dat tenminste 

4,5 gram vezels per honderd gram brood 

bevat. Volkoren krentenbrood en volkoren 

mueslibrood zijn eveneens aanbevolen.  

Binnen de categorie graanproducten kan 

volop worden gevarieerd, bijvoorbeeld 

door ook eens roggebrood, een volkoren 

mueslibol of knäckebröd te eten.  

Volop uit de Schijf van Vijf
Veel groente en fruit

Vooral volkoren, zoals volkorenbrood,  
volkoren pasta en couscous en 
zilvervliesrijst

Minder vlees en meer plantaardig.  
Varieer met vis, peulvruchten, noten, 
eieren en vegetarische producten

Genoeg zuivel, zoals melk, yoghurt  
en kaas

Een handje ongezouten noten

Zachte of vloeibare smeer- en  
bereidingsvetten

Voldoende vocht, zoals kraanwater,  
thee en koffie

DE SCHIJF VAN VIJF  
IN EEN NOTENDOP

Hoeveel sneetjes brood je per dag kunt eten, verschilt per persoon. Voor volwassen mannen tot 

vijftig jaar is het advies zes tot acht boterhammen per dag te eten, voor volwassen vrouwen tot 

vijftig jaar geldt een advies van vier tot vijf sneetjes.

Als je eet volgens de Schijf van Vijf,

krijg je iedere dag voldoende mineralen, 

vitamines, eiwitten, koolhydraten, vetten 

en vezels binnen. Bovendien verklein je 

de kans op hart- en vaatziekten of kanker. 

Kies je niet te vaak voor producten die 

buiten de Schijf van Vijf vallen, dan blijf je 

makkelijker op gewicht en vergroot je de 

kans op een gezonde oude dag. 

Bovendien helpt de Schijf van Vijf je om  

in grote lijnen milieuvriendelijker te eten.

Gezond eten is 
goed voor je!

Vraag je ambachtelijke bakker gerust  

naar de ingrediënten van zijn producten.  

Hij informeert je graag over de meest 

gezonde keuze.

Witbrood
Witbrood en wit krentenbrood komen 

niet voor in de Schijf van Vijf, maar zijn 

als afwisselingsproduct opgenomen.  

Dat betekent dat ze af en toe passen in 

een dagmenu en beter kunnen worden 

gekozen dan bijvoorbeeld een croissant, 

krentenbol, beschuit of sneetje suiker­

brood. Ook witbrood levert namelijk energie, 

voedingsstoffen en voedingsvezels – maar 

niet zoveel als volkoren- of bruinbrood.

Dus, waar heb jij zin in vandaag? Neem je 

brood of een paar crackers? Broccoli of 

witlof? Kies je vis, peulvruchten of vlees? 

Smaken pasta, aardappelen of couscous 

daar lekker bij? En wil je melk of yoghurt? 

Volg je smaak! Iedereen maakt zijn eigen 

Schijf van Vijf.

Ontbijtgranen met toegevoegde suikers, zoals krokante muesli en cornflakes, staan niet in de 

Schijf van Vijf. In deze bewerkte ontbijtgranen zit vaak veel suiker, zout en verzadigd vet. Havermout 

en simpele muesli of volkoren ontbijtgranen zonder toegevoegde suikers en zout, zoals de granola 

van je ambachtelijke bakker, zijn een gezond alternatief.

BAKWERK



De straat is meer dan de route van A naar 

B. En eten is zoveel meer dan het bijvullen 

van brandstof alleen. Daarom streven 

producenten van streetfood naar een nieuwe 

eetcultuur in Nederland. Dit doen ze door 

kwalitatief hoogwaardige producten aan 

WIE OP EEN MARKT OF FESTIVAL EEN HAPJE WIL ETEN, IS TEGENWOORDIG  
ALLANG NIET MEER AANGEWEZEN OP SLAPPE FRIETEN OF VETTE BURGERS. 
STREETFOOD WORDT KWALITATIEF STEEDS BETER EN BRENGT EEN VERFRISSENDE 
MIX VAN GOEDE GERECHTEN EN INFORMEEL SAMENZIJN IN ONS STRAATBEELD. 
VAAK VORMT LEKKER BROOD DE BASIS.

te bieden en te streven naar meer sociale 

verbinding, onder andere door het open 

karakter van mobiele keukens en het feit 

dat je samen op straat stilstaat om te eten. 

Streetfood bestaat eigenlijk al jaren.  

Iedereen heeft weleens een Italiaanse ijskar, 

Lekker eten op elke locatie

STREET
FOOD! 

hotdogkraam of friettent zien staan.  

Het moderne streetfood is nog wat 

onbekender. Het wordt aangeboden vanuit 

mobiele keukens, variërend van bakfietsen 

tot caravans en van Vespa-karretjes tot 

dubbeldekkerbussen. 
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Streetfood levert tegenwoordig dus een 

bont gezelschap van kleurrijke keukens op 

wielen op, die het straatbeeld opvrolijken 

en zorgen voor een glimlach in de buurt. 

Ze kunnen op de meest uiteenlopende 

locaties eten bereiden en bieden met elkaar 

een dagelijks wisselend, breed aanbod aan.

Hoogwaardig product
De nieuwe streetfoodondernemer focust 

zich op de kwaliteit van zijn product. 

Iedere mobiele keuken richt zich op een 

eigen niche, waarin men het best mogelijke 

product probeert aan te bieden.  

Hierdoor is een gevarieerd aanbod van 

hoogwaardig eten op straat ontstaan:  

van soep tot bio-bagels, van frozen yoghurt 

tot Hollandse hotdogs en van sushi tot 

tosti. Door de focus op het product spelen 

thema’s als duurzaamheid, ambacht en 

creativiteit een grote rol in de bereiding 

en presentatie van het eten. Dit levert een 

verantwoorde maaltijd op vrijwel iedere 

denkbare buitenlocatie op.

Vers bereid
Het nieuwe streetfood wordt ter plekke 

vers bereid door bevlogen ondernemers, 

die heel bewust voor hun product hebben 

gekozen en dit tot in de finesses hebben 

geoptimaliseerd. Ambachtelijk brood, 

goed vlees, smakelijke kaas of bijpassende 

toppings en dat alles vaak biologisch of 

van lokale herkomst. Als consument kies 

je waarin je op dat moment trek hebt en 

het eten wordt voor je neus klaargemaakt. 

Verser kan het niet! Streetfood is bedoeld 

om gelijk op te eten, gewoon op straat,  

de markt of het festivalterrein waar je 

bent - samen met de mensen om je heen. 

Dit ‘ready-to-eat’-karakter van streetfood 

zorgt voor een heel directe link tussen kok 

en consument. Als consument krijg je een 

inkijkje in de productie en herkomst van 

je eigen eten. Dit stimuleert bij de kok (die 

vaak ook de ondernemer is) zijn focus op 

duurzaamheid, herkomst en de bereidings­

wijze van het eten.

Uitbaters van mobiele verkooppunten 

mobiliseren hun fans vaak via social media. 

Via media als Twitter, Foursquare of 

Facebook kun je zo eenvoudig je dichtst­

bijzijnde favoriete foodtruck opsporen. 

Waar heb jij vandaag trek in?

Streetfood is 
bedoeld om gelijk 
op te eten

In Nederland wordt streetfood momenteel vooral verkocht op festivals 

en evenementen. Streetfoodondernemers geloven echter dat er (volop) 

vraag is naar lekker en gevarieerd eten op willekeurige buitenlocaties. 

Daarom zet Streetfood Nederland zich in voor de belangen van deze 

ondernemers om streetfood breder op de kaart te zetten in ons land.STREET
FOOD! 

WERELDWIJD
Streetfood vindt zijn herkomst in Azië. Daar is buiten eten en genieten van ter plekke bereide, 

verfijnde lekkernijen al jarenlang een fenomeen. Foodtrucks komen oorspronkelijk uit Amerika. 

Onder invloed van de economische crisis en de hoge huurprijzen namen ondernemers in  

de afgelopen jaren steeds vaker hun toevlucht tot venten op straat en mobiele verkooppunten. 

Nu de welvaart begint te stijgen, worden de foodtrucks gemoderniseerd en van luxe voorzien. 

De dubbeldekkerbus, waarin op de bovenverdieping een openlucht restaurant is gevestigd,  

is de volgende stap in de revolutie van streetfood.

Cateringbedrijf ICOON heeft voor haar 

eigen foodtruck, een tuinkas op wielen, een 

biologisch desembroodje in de vorm van 

een ijshoorntje ontwikkeld: het COON-

broodje.  Het ambachtelijke broodje wordt 

gevuld met een verse salade; bijvoorbeeld 

van gerookte kip met mangochutney of 

boerenkas met tomatenjam. 
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Slagroom  
hoor je langzaam 

op te kloppen

Mueslirepen hebben het imago van een gezond tussendoortje. Dat is deels 

terecht. Ze bevatten bijvoorbeeld veel vezels. Die zijn goed voor je lichaam, 

met name voor je darmflora. Ook bevatten mueslirepen eiwitten, die dienen 

als bouwstof voor je lichaam en goed zijn voor je spieren. De koolhydraten 

in de reep zorgen er bovendien voor dat je (snel) energie krijgt.

Maar mueslirepen bevatten vaak ook veel suiker en (verzadigde) vetten, en 

dus veel calorieën. Zelfs suikers uit fruit, die weliswaar iets toevoegen aan 

de voedingswaarde van een reep, dragen net zo goed bij aan het aantal 

calorieën als toegevoegde suiker. Een gemiddelde mueslireep bevat per 

vijftig gram 250 calorieën, 17,7 gram suiker en 12,4 gram vet. Ter vergelijking: 

vijftig gram cake bevat 222 calorieën, 12,5 gram suiker en 12,5 gram vet. 

Cake heeft echter niet die gezonde eigenschappen, die een mueslireep  

wél heeft. Kortom: kies bewust en eet dergelijke energierijke tussendoortjes 

met mate. Dan zijn een mueslireep of een plakje cake op zijn tijd nooit van 

slechte invloed op je gewicht of gezondheid.

Zelfgemaakte mueslirepen zijn vaak veel gezonder dan de repen in de supermarkt.  

Veel bakkers maken ze bijvoorbeeld van huisgemaakte granola: zelfgebrande zaden en 

pitten met een minimale toevoeging van suikers. Door het gebruik van goede, smaakvolle 

ingrediënten en bijvoorbeeld wat kokos heb je die zoetheid namelijk helemaal niet nodig. 

Zo behoudt de reep zijn gezonde eigenschappen, maar bevat veel minder calorieën.

Het op de juiste wijze opkloppen van slagroom 

vraagt om de nodige aandacht. Zo hoort de te gebrui­

ken slagroom minimaal 24 uur voor het opkloppen 

in een koude koelkast te worden teruggekoeld naar 

circa vier tot vijf graden Celsius. Zorg er bovendien 

voor dat alle gereedschappen die je gebruikt voor het 

kloppen van de slagroom, zoals een garde en een 

kom, ook gekoeld worden in de koelkast. Slagroom 

dient snel te worden opgeklopt, zodat je er zo min 

mogelijk warmte in slaat. Slagroom met een hoger 

melkvetgehalte geeft de mooiste slagroom: het vet 

zorgt voor een hogere opslag en een stevig resultaat.

Brood, banket en chocolade zijn prachtige producten, 

waarover iedereen wel iets weet te vertellen.  

Maar: wat is nu waarheid? In deze rubriek leggen  

wij u feiten en fabels voor. Twijfelt u aan uw brood- of 

banketkennis? Stel uw vragen aan de bakker! feitof fabel ?

Hou je van zoete slagroom? Dan kun je naar smaak kristal- of 

poedersuiker toevoegen aan de room voordat je deze opklopt. 

Ga uit van ongeveer tien procent van het geheel. Qua smaak 

kun je met slagroom sowieso volop variëren, bijvoorbeeld door 

er nu en dan een bijzonder smaakje aan toe te voegen dat past 

bij het product waarbij je het wilt serveren. Cacao, poederkoffie 

of kaneel zijn hiervoor heel geschikt.

Mueslireep bevat meer 
calorieën dan cake
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Ieder land kent haar eigen lekkernijen. De ambachtelijke bakker speelt bij de productie daarvan vaak een toonaangevende rol.

Vast staat dat er minder brood op het menu 

staat dan wij in Nederland zijn gewend. 

Brazilianen kijken met verbazing naar de 

hoeveelheid brood die de gemiddelde 

Nederlander per dag eet. Een broodje kaas 

is voor hen absoluut geen volwaardige 

lunch. De lunch bestaat in Brazilië vaker 

uit een warme maaltijd met vlees, rijst, 

aardappelpuree, ui, tomaat en cassave.

Tijdens het ontbijt komt er wel brood op 

tafel. Dit zijn over het algemeen harde 

bolletjes, vergelijkbaar met ons stokbrood 

of ciabatta. Ook cake, koekjes en zoete 

broodjes met een vulling van pudding in 

diverse exotische, lokale fruitsmaken zijn 

favoriet in de ochtend. Naast brood serveren 

Brazilianen graag tapioca bij het ontbijt: 

een pannenkoekje van cassave-meel, dat 

met zoet beleg (Nutella) of met hartig 

beleg (ham, kaas of ei) wordt geserveerd.

Beleg
Brazilianen verbazen zich over de goede 

smaak en de knapperige korsten van 

ambachtelijk brood in Nederland. Zelf kopen 

ze over het algemeen voorgesneden brood. 

De kwaliteit verschilt enorm: duurdere 

delicatessenzaken en bakkers bij tank­

stations verkopen verse broden en broodjes, 

terwijl brood van de supermarkt vaak slap 

is en niet veel smaak heeft. Daarom wordt 

brood in Brazilië rijkelijk belegd: met boter, 

ham en kaas of ’s avonds met bijvoorbeeld 

hamburgers van de barbecue. De ‘Mortadella 

Sandwich’, exclusief te verkrijgen in de 

beroemde en overdekte markthal van Sao 

Paulo, slaat alles qua hoeveelheid beleg. 

Het broodje is torenhoog gevuld met vlees­

waren en kan naar smaak worden aangevuld 

met gesmolten kaas, tomaten en oregano.

Snacks
Brazilie kent veel verschillende typen 

(brood)snacks. De varianten zijn regionaal 

gebonden. Vergelijkbare snacks met ham 

en kaas worden in Rio ‘joelho’ genoemd, 

in Niteroi (15 kilometer vanaf Rio)  

‘Ítaliano’ en in Sao Paulo ‘enroladinho’. 

Brazilianen kennen zowel hartige als 

zoete broodsnacks. Denk bijvoorbeeld  

aan kokosbroodjes, maar ook aan ham- of 

worstenbroodjes. Deze worden tussendoor 

maar ook tijdens het ontbijt gegeten.

Brood en Spelen

DEZE ZOMER VERTREKKEN TIENTALLEN NEDERLANDSE TOPSPORTERS EN HUN 
AANHANG NAAR RIO DE JANEIRO VOOR DE OLYMPISCHE SPELEN IN AUGUSTUS. 
WAT KRIJGEN ZE DAAR EIGENLIJK TE ETEN? 

VAN STREEK!

FEESTBRODEN
In december liggen de supermarkten en 

winkels in Brazilië tjokvol met panettones: 

zoete broden gemaakt met gedroogd 

fruit of chocolade. De prijzen lopen  

enorm uiteen. Op kinderfeestjes en andere 

hoogtijdagen wordt veel gefrituurd deeg 

gegeten, zoals ‘coxinha’ of ‘pastel’ 

(pasteitjes) gevuld met kip, vlees, kaas, 

garnalen, krab en/of groente.

Een typisch Braziliaans broodje is de  

‘pão de queijo’: een klein kaasbroodje 

gemaakt van tapioca in de vorm van een 

bolletje, dat van binnen extreem smeuïg 

blijft. Je kunt ‘bolinhos de queijo’  

eten als snack of als voorgerecht. Pão de queijo
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Over het ontstaan van consumptie-ijs bestaan 

veel verschillende en uiteenlopende verhalen. 

Waarschijnlijk waren het de Chinezen die 

zo’n drieduizend jaar voor onze jaartelling 

het eerste waterijsje maakten. Ook is het 

mogelijk dat ontdekkingsreiziger Marco 

Polo rond de dertiende eeuw ijs in Europa 

introduceerde. Het verhaal gaat dat hij 

vanuit China recepten van waterijs heeft 

HISTORISCHlekker

SINDS DE ITALIANEN IN DE ZEVENTIENDE EEUW ONTDEKTEN HOE ZIJ  
AMBACHTELIJK IJS KONDEN MAKEN, KAN DE WERELD EIGENLIJK NIET MEER ZONDER. 

MAAR ZIJN ZIJ EIGENLIJK WEL DE ORIGINELE SCHEPPERS VAN IJS?

SCHEPPERS VAN

meegenomen, die hij vooral in Sicilië en 

Venetië aan de man bracht. Het is mogelijk 

dat de Italianen hiervan vervolgens melk- 

en waterijs leerden maken.

Hazelnoten uit Piemonte
Hoe dan ook hebben de Italianen een zeer 

belangrijke bijdrage geleverd aan de popu­

lariteit van ijs. Door toedoen van Italiaanse 

immigranten, vooral afkomstig uit het 

gebied rondom de Dolomieten en Venetië, 

veroverde ijs vanaf de jaren dertig van de 

vorige eeuw de westerse wereld. Tot op de 

dag van vandaag zijn hun vele smaken in 

vaak prachtig en hoog opgemaakte bakken 

wereldberoemd. Ook grondstoffen uit Italië, 

zoals de hazelnoten uit Piemonte, zijn bij 

ijsbereiders over de hele wereld favoriet.

Waar komt onze zomerse traktatie vandaan?
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Nieuwe smaken uitproberen
IJs maken ligt heel dicht bij het beroep 

van een banketbakker. Daarom zie je 

tegenwoordig steeds meer bakkerijen met 

een eigen ijsloket. Veel grondstoffen om 

het lekkerste ijsje te draaien, hebben 

banketbakkers al in huis. Denk bijvoorbeeld 

aan melk, room, vers fruit, chocolade, 

koekjes en cake. En natuurlijk maken zij 

vaak hun eigen verse wafels. Als specialist 

weet een banketbakker wat suikers en 

melk in een ijsje doen en wat de invloed is 

van bindmiddelen en vetten. Teveel suiker 

maakt ijs te zoet, te weinig suiker maakt 

ijs hard. Iedere nieuwe smaak is vaak een 

kwestie van heel veel uitproberen!  

ROOMIJS OF SORBETIJS?
Er bestaan ijssmaken op basis van melk en room en sorbetsmaken op basis van water. De meeste 

vruchtensmaken worden bereid op waterbasis. Omdat de verhouding van ingrediënten voor iedere 

sorbetsmaak anders is, worden deze smaken apart van elkaar bereid. Voor ijssmaken op basis van 

melk wordt een basismengsel gemaakt volgens vaste verhoudingen van melk, room en suiker. 

Deze basis kan de banketbakker of ijsbereider vervolgens naar eigen wens, smaak en inzicht afwerken 

door er ingrediënten aan toe te voegen zoals chocolade, koekjes, kruiden, noten of likeur.

MEESTERIJSBEREIDERS
Nederland kent circa dertig Meesterijsbereiders. Zij behoren tot de absolute top 

van Nederland en hebben een moeilijk en meerdaags examen, de zogenaamde 

meesterproef, afgelegd om hun titel te behalen. Vol passie creëren zij ieder 

seizoen weer verrassende smaken op hoog niveau, die ze vervolgens met veel 

overgave in de markt zetten. Veel Meesterijsbereiders hebben van huis uit  

een (banket)bakkersachtergrond. Een Meestertitel ontvang je voor het leven 

en wordt gezien als de allerhoogste lof haalbaar binnen het vakgebied.

IJSCENTRUM
In het IJscentrum in Wageningen worden 

jaarlijks zo’n honderdvijftig mensen 

opgeleid om in de ijsbranche aan het 

werk te gaan. Het kenniscentrum biedt 

basiscursussen aan op het gebied van 

wet- en regelgeving, het gebruik van  

(ijs)machines of de werking van grond

stoffen. Na een basiscursus van zes 

dagen, met iedere dag een ander thema, 

ben je nog geen volleerd ijsbereider, 

maar kun je wel een verantwoord product 

maken. Het IJscentrum is onderdeel van 

de Vakschool Wageningen, waar veel 

brood- en banketbakkers zijn opgeleid. 

IJS

Iedere nieuwe smaak  
is vaak een kwestie van heel  

veel uitproberen!  
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PRACHT
VAK!

DE BESTE PATISSIER VAN NEDERLAND:  
JE ZAL HET MAAR ZIJN. IN 2016 MAG  

DE 34-JARIGE STEPHAN KEMPS UIT  
HET BRABANTSE SCHIJNDEL DEZE  

TITEL DRAGEN. HIJ WON IN MAART VAN 
DIT JAAR DE DUTCH PASTRY AWARD IN 

ROSMALEN. “IK DACHT NIET DAT  
HET VOOR MIJ WAS WEGGELEGD.”

De Dutch Pastry Award is een vakwedstrijd 

op het hoogste patisserieniveau, die elk jaar 

wordt georganiseerd door het Nederlands 

Patisserie Team (NPT). Om de prestigieuze 

prijs te kunnen winnen, moeten patissiers 

een showstuk maken en een (dessert)taart 

van uitsluitend eetbare materialen die 

allebei passen bij het thema van dat jaar. 

De patissier die wint, wordt aspirant-lid 

van het Nederlands Patisserie Team.  

Een jaar lang draait de winnaar mee 

binnen het team om kennis op te doen en 

natuurlijk ook te delen. Na dat jaar wordt 

de winnaar van de Dutch Pastry Award 

wellicht volwaardig lid van het team.

	Stephan	Kemps
	 wint	Dutch Pastry
	 Award	2016

Beste Patissier van Nederland
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Flora en Fauna
Het thema van 2016 was ‘Flora en Fauna’. 

Stephan denkt meteen aan Moeder Natuur 

en begint op aanraden van anderen eerst 

zorgvuldig uit te tekenen wat hij wil gaan 

maken. “Die aanpak werkte echter niet 

voor mij”, ontdekt hij al snel. “Ik moest 

gewoon aan de slag gaan en al doende 

bekijken wat wel en niet zou lukken. Het 

mooie van patisserie is dat je ontzettend 

veel mogelijkheden hebt. Giet je het in 

een mal, maak je er klei van of spuit je 

het af? Met de diverse technieken uit ons 

vak kun je alle kanten op.”

Moeder Natuur
Zijn desserttaart noemt Stephan ‘The taste 

of nature’. “Op een bodem van paté sucrée 

en een Madagascar-biscuit heb ik volle, 

romige smaken gebruikt zoals chocolade­

mousse, een vanille anglaise en gezouten 

karamel, gecombineerd met frisse tonen 

van bloedsinaasappel en aardbei.” Ook zijn 

showstuk maakt grote indruk op zowel de 

jury als het publiek. Onderaan het stuk 

verbeeldt hij de onderwaterwereld met een 

vis en een zee-egel. Boven de wateroppervlakte 

wordt het stuk een boom, met helemaal 

bovenin Moeder Natuur. “Ik wilde zoveel 

mogelijk details in het stuk verwerken en 

allerlei voor mij nieuwe technieken toe­

passen, zoals boetseren met chocolade en 

afspuiten in kleur.” Met zijn showstuk en 

zijn taart wint hij niet alleen de Dutch 

Pastry Award, maar ook de publieksprijs 

én de prijs voor Beste Nieuwkomer.  

“Met name die publieksprijs koester ik”, 

aldus de Brabantse patissier. “Het betekent 

dat de consument mijn werk waardeert.”

Voor aanstormende patisserietalenten  

die in 2017 een gooi naar de Dutch Pastry 

Award willen doen, is onlangs het 

aansprekende thema bekend gemaakt: 

‘Film’. Het zal ongetwijfeld weer talloze 

prachtige kunstwerken opleveren.

NEDERLANDS PATISSERIE TEAM
Het Nederlands Patisserie Team is een jong, dynamisch en enthousiast team van hoog 

opgeleide patissiers met internationale ervaring. De aangesloten patissiers willen door middel 

van creativiteit, energie, innovatie en ambitie het patisserievak tot kunst en waar genot verheffen. 

Op deze manier wil het team de branche een beter imago geven en ook jeugd enthousiasmeren 

voor ambachtelijke, verfijnde patisserie.

	Stephan	Kemps
	 wint	Dutch Pastry
	 Award	2016

Een showstuk opbouwen tijdens een 

wedstrijd is een zenuwslopende aan

gelegenheid. Regelmatig breekt een 

showstuk als het moet worden tentoon-

gesteld: een ramp voor de kandidaten, 

die vaak maandenlang hebben getraind 

om een perfect showstuk te kunnen 

presenteren. Het kunstwerk van Stephan 

blijft tijdens de wedstrijden in Rosmalen 

intact, maar breekt op het moment dat  

de trotse patissier de reden van zijn 

overwinning over de drempel van zijn 

werkgever in Veghel draagt.  

“Ik ben drie middagen bezig geweest  

om alles te herstellen. Echt balen, want ik 

wilde het zó graag aan onze klanten laten 

zien. Gelukkig gebeurde het pas thuis. 

Tijdens de wedstrijd is het echt een drama: 

dat gun je niemand.”

Zenuwslopend

Ik wilde  
zoveel mogelijk 

details in het 
stuk verwerken 
en allerlei voor 

mij nieuwe 
technieken 

toepassen
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SMAKELIJK
ETEN!

Dit magazine wordt u aangeboden door 
uw ambachtelijke (banket)bakker

maar dan anders

BROOD IS NIET ALLEEN LEKKER 
TIJDENS HET ONTBIJT MET HAGEL-

SLAG OF BIJ DE LUNCH MET EEN 
LEKKERE PLAK KAAS. BROOD IS OOK 

EEN UITSTEKENDE AANVULLING VAN 
DE AVONDMAALTIJD. ZEKER OP 

ZOMERSE DAGEN, ALS ER FRISSE 
SALADES OP HET MENU STAAN. 

ONDERSTAANDE RECEPTEN ZIJN IDEAAL 
VOOR BIJ DE BARBECUE OF VOOR EEN 
LOME ZOMERAVOND OP HET TERRAS.

Bereidingswijze
Snijd het brood in blokjes en bak deze in een hete oven van 

200°C in acht à tien minuten knapperig bruin. Ontvel de tomaten, 

verwijder de zaadjes en snijd het vruchtvlees in blokjes. Klop in 

een grote schaal een dressing van het sinaasappelsap met azijn, 

olijfolie, Italiaanse kruiden en zout en versgemalen zwarte peper 

naar smaak. Schep de tomaten, courgette, ui en het brood erdoor. 

Schep vlak voor het serveren ook de rucola of veldsla erdoor.  

Lekker bij gegrild vlees of gegrilde vis. 

Mediterraanse broodsalade  
met courgette
(bereidingstijd circa 15 minuten)

1 zacht witbrood

5 Italiaanse tomaten

sap van 1 sinaasappel

5-6 eetlepels olijfolie extra vierge

1 eetlepel sherryazijn of  

balsamicoazijn

versgemalen zwarte peper

1 courgette, in blokjes

1 kleine rode ui, gesnipperd

75 g rucola of veldsla

1 eetlepel Italiaanse kruiden, 

fijngehakt

Ingrediënten

Thaise kipsalade met sesam-croutons
(bereidingstijd circa 20 minuten)

Bereidingswijze
Boen de limoen schoon, rasp de groene schil er af en pers de limoen 

uit. Bestrijk de kipfilet met een halve eetlepel limoensap en een 

halve eetlepel currypasta. Laat de kipfilet circa vijf minuten 

marineren. Verhit in een kleine koekenpan anderhalve eetlepel 

roerbakolie en bak de kipfilet in circa tien minuten op matig 

hoog vuur bruin en gaar. Snijd de sneetjes brood in blokjes van 

ongeveer 2x2 cm en bestrijk ze met de rest van de currypasta. 

Wentel de blokjes brood eerst door het ei en dan door het sesam­

zaad. Leg de kipfilet op een plank, voeg twee eetlepels roerbakolie 

aan het bakvet toe en bak de sesamblokjes in drie à vier minuten 

mooi bruin. Keer ze halverwege. Klop in een kom de rest van het 

limoensap met de geraspte schil en de rest van de roerbakolie  

tot een dressing en voeg zout en peper naar smaak toe. Schep de 

gemengde sla, waterkers en bosuitjes erdoor. Schep de salade op 

twee borden. Snijd de kipfilet schuin in plakjes en leg ze met de 

sesam-croutons op de salade. Serveer direct.

Ingrediënten
3 sneetjes vloerbrood

150 g kipfilet

1 eetlepel rode Thaise currypasta

100 g gemengde jonge bladsla

2 bosuitjes, in stukjes van 1 cm

5 eetlepels roerbakolie

2 eieren, losgeklopt

50 g sesamzaad

zout, versgemalen peper

75 g waterkers

1 limoen

Brood,


