. -

8

" Feestdager et

WAT ETEN WE -

»
e
» r‘

® e
Ad

4
eet het lief
een bote



Oranje boven!

Op 8 juli 2015 heeft Koningin Mdxima het Leontienhuis geopend. Wat een
bijzondere dag was dat. Ook Koning Willem-Alexander, toen nog kroonprins,
heb ik mogen ontmoeten tijdens de Olympische Spelen. Mooie herinneringen
aan bijzondere mensen! Ik vind het fijn dat ons Koningshuis er is.

Vroeger had ik ieder jaar op de dag die toen nog Koninginnedag heette, een
wielerwedstrijd in Geldrop: een rondje om de kerk. Alles was oranje, iedereen
was in feestelijke stemming en het was echt een genoegen om daar te mogen
fietsen. Tegenwoordig valt Koningsdag vaak in de meivakantie en dan ga ik er
met mijn man Michael en dochter Indy regelmatig even tussenuit. Lekker naar
Spanje, waar we maar weinig van Koningsdag meekrijgen.

Als we wel thuis zijn, wordt zo’n extra vrije dag altijd goed besteed. ’s Ochtends
eerst een rondje hardlopen. Daarna een heerlijk ontbijtje met verse broodjes
van de bakker, die gelukkig in de ochtenduren gewoon geopend is. Vervolgens
het dorp in, voor een gezellige braderie en een kopje koffie met natuurlijk een
oranje tompouce of ander oranje gebak. Meestal eindigt zo’'n dag met vrienden
en een borrel, ergens in de stad. Koningsdag: een heerlijk saamhorige dag.

Ik word bljj van de gezelligheid die het met zich meebrengt en de beelden van
mensen die daarvan genieten. Oranje boven!

Oranje groet,

eorilien

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

WIEIS...?

Diggy Dex of Dexter

is de rapnaam van

de Nederlandse
muzikant en liedjesmaker
Koen Jansen (1980).

Met De Amersfoortse
Codperatie (DAC) bracht
hij twee albums, een
single en een EP uit.
Vanaf 2006 heeft hij
divers solomateriaal
uitgebracht. Begin dit
jaar trad hij voor het
eerst op tijdens Vrienden
van Amstel Live in Ahoy.

Trrssmmassaeessns "
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“"EEN OER-HOLLANDSE JONGEN", NOEMT DIGGY DEX ZICHZELF. “"DOE MIJ MAAR
EEN DONKERBRUINE BOTERHAM MET KAAS, EI OF KIPFILET. HET LEVEN VAN EEN
MUZIKANT KAN BEST ONGEREGELD ZIUN. IK DOE ER VEEL AAN OM MU FIT EN GEZOND

TE VOELEN. LEKKER BROOD ETEN DUS.”

Smoothies maakt hij alleen in het weekend, als hij
uitgebreid de tijd heeft. “Doordeweeks is het vaak
haasten om mijn oudste zoon naar school te krijgen.
Dan smeer ik snel een paar boterhammen. Liefst
met pindakaas, als het aan mijn kinderen ligt.”
Zijn jongste zoon is anderhalf jaar oud en verslaat
zijn zevenjarige broer met gemak, als het gaat

om het aantal boterhammen eten. “Die propt er

’s ochtends zo een paar naar binnen. Bij de oudste
ben ik al blij wanneer er één in zit. Het is zo
belangrijk dat ze goed ontbijten. Anders is hij
beslist halverwege de ochtend afgebrand.”

Diggy Dex, ofwel Koen Jansen, koopt vrijwel
wekelijks brood bij een versmarkt in Amersfoort.

‘Zo belangrijk dat mijn kinderen

goed ontbijten’

“Ik neem meestal twee of drie verschillende soorten
mee. Lekker om te variéren.” Door zoetigheden
laat hij zich niet snel verleiden. “Ik houd ontzettend
van zoet, maar heb mezelf aangeleerd daarvan zo
min mogelijk te eten. Hoewel ik voor een pudding-

broodje nog weleens voor de bijl wil gaan.”

De rapper spant zich dagelijks in voor een gezonde
levensstijl. “Ik probeer regelmatig te sporten en
voldoende vitamines binnen te krijgen. Ik denk na
over mijn eten en probeer op vaste tijden te ontbijten
en te lunchen. Als muzikant lukt dat natuurlijk
niet altijd. Maar juist in dit bestaan vol optredens
vind ik het belangrijk om fit te zijn en lekker in
mijn vel te zitten.” Kan hij zich een leven zonder
koolhydraten voorstellen? Hij antwoordt snel:

“Ja, hoor!” Om zich meteen daarna te bedenken.
“Alhoewel. Ik eet dagelijks brood. Ik vind het echt z6

lekker! Nee, ik zou toch niet graag zonder willen.”



HET VOORJAAR STAAT BOL VAN DE BIJZONDERE DAGEN. AAN VEEL

VAN DEZE MOMENTEN IS EEN GERECHT OF EEN EETCULTUUR GEKOPPELD.
WAT ETEN JODEN BIJVOORBEELD TRADITIEGETROUW RONDOM PASEN?
EN WAT NEMEN WIJ MEE NAAR BUITEN RONDOM HEMELVAART?

Wat eten we

De laatste donderdag voor Pasen is de dag die
volgens de kerkelijke traditie Witte Donderdag

wordt genoemd. Het is het begin van het zogenaamde
‘triduum sacrum’, dat compleet wordt gemaakt door
Goede Vrijdag en Stille Zaterdag. Op Witte Donderdag
herdenkt de christelijke gemeenschap het laatste
avondmaal dat Jezus met zijn discipelen nuttigde, 13
een dag voordat hij op Golgotha zou worden gekruisigd.
Tijdens dit avondmaal stond er brood op tafel.

Jezus brak het volgens Joods gebruik en deelde het ?/{QWW'_
4. - % -

Tijdens het Joodse Paasfeest, ook wel Pesach
genoemd, wordt de uittocht uit Egypte herdacht.
Toen God de Israélieten bevrijdde uit de Egyptische
slavernij, was er geen tijd om gerezen brood te
bakken. God gaf de mensen de opdracht om
brood te bakken zonder zuurdesem. Dit ongerezen
brood wordt een matze genoemd. Veel smaak
hebben matzes niet, maar ze zijn wel voedzaam.
Traditioneel worden matzes bij het Paasontbijt of
de Paasbrunch gegeten met een dun laagje boter
en witte basterdsuiker.
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“Ssssssssss uijt @aan zijn discipelen als symbool voor zijn lichaam.

Een paasbrood is een krentenbrood dat rijk is gevuld met gedroogd
fruit, noten en amandelspijs. De ambachtelijke bakker begint al
ruim voor Pasen met het maken van zijn feestelijk gevulde broden.
Het brood wordt namelijk het lekkerst als het enkele weken op
smaak komt, doordat de ingrediénten dan goed op elkaar inwerken.
Het beste wordt het tijdens dit rijpingsproces bewaard op een iets
gekoelde plek in een theedoek.

Koningsdag is niet compleet zonder
oranje gebak. Nederland kiest massaal
voor de tompouce: de ‘sandwich’ van
laagjes bladerdeeg met daartussen een
dikke laag vanille banketbakkersroom.
Voor de gelegenheid heeft het gebakje,
net als bijvoorbeeld rondom grote
sportevenementen, oranje in plaats van
roze glazuur gekregen. De verkoop van
tompoucen stijgt in Nederland met een
factor 7 rondom Koningsdag.



Ga je naar een festival vandaag? Grote kans dat je daar een

lekker broodje kunt eten. Festivals draaien namelijk allang niet i
meer om vette happen of slappe frieten. In mooie foodtrucks

wordt steeds beter voedsel verkocht. Vaak vormt lekker

brood de basis, bijvoorbeeld voor een goede hamburger, een

smakelijke hotdog of een verrassend gevulde tosti.

Het Hemelvaartsweekend is bij uitstek het weekend waarop
Nederland erop uit gaat. Nederland lonkt naar je! Neem iets lekkers
van je ambachtelijke bakker mee op de fiets of in de auto. Je bakker
heeft veel lekkere producten, waaraan je onderweg niets meer
hoeft te doen. Denk bijvoorbeeld aan scones, koeken, muffins of
krentenbollen. Zonder beleg of bestek mee te nemen heb je zo
de heerlijkste lunch of een lekker tussendoortje bij je. Informeer
bij je eigen bakker wat hij aanraadt voor een gezellig dagje uit.
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Moeders kun je met een gerust hart chocolade
geven. Dat valt bij bijna iedere vrouw wel in de
smaak. Het leuke van chocolade is dat je het bij
een chocolatier of patissier kunt personaliseren.
Zo zet je je eigen boodschap of foto op een hart
of tablet van chocolade. Wedden dat je moeder

jou net zo lief vindt als jij haar?
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en echt

Weten wat u eet? Heel eenvoudig: de ambachtelijke bakker
vertelt het u. Hij gebruikt immers eerlijke en echte ingrediénten.

Elke dag vers en dus het allerlekkerst. Een goed verhaal!

~ L en f%Z”
Broodhaantjes
van briochedeeg

HAANTJES EN ANDERE FIGUREN VAN ZACHT EN ZOET WITBROOD: DIE HOREN ECHT BIJ
PASEN. IN DIVERSE REGIO’S VAN NEDERLAND LOPEN KINDEREN RONDOM PALMPASEN MET
DE TRADITIONELE PALMPASENSTOKKEN. DE STOKKEN ZITTEN BOORDEVOL SYMBOLIEK.
EN DIE BROODHAANTJES? DIE ZIJN VOORAL HEEL ERG LEKKER!

Palmpasen, ook wel Palmzondag genoemd,

is de laatste zondag van de vastenperiode
en dus de zondag voo6r Pasen. Met deze
zondag begint voor gelovigen wereldwijd de
belangrijke week voor het Paasfeest. Op
Palmzondag wordt door christenen de blijde
intocht van Jezus in Jeruzalem gevierd.

Dit gebeurt nog regelmatig met een optocht
van kinderen, die Palmpasenstokken dragen.
Deze bestaan uit twee stokken in de vorm

van een kruis: het symbool voor het kruis

waaraan Jezus stierf. Het broodhaantje op
het kruis staat symbool voor het breken van
het brood tijdens Jezus’ laatste avondmaal

en voor de haan die eenmaal kraaide nadat
de discipel Petrus tot driemaal toe ontkende
dat hij Jezus kende. Het broodhaantje op

de Palmpasenstok wordt vaak van brioche-
deeg gemaakt; een broodsoort die we steeds
vaker tegenkomen in Nederland, ook op bij-
voorbeeld de menukaarten van restaurants.



Luxe broodje
De brioche kennen we als een zacht, zoet

witbrood dat van oorsprong uit Frankrijk
komt. In het Franse Normandié bijvoorbeeld
staat de brioche bekend als een luxe broodje
voor de zondag. Het is zo licht en luchtig,
dat het eigenlijk niet echt brood is. Het heeft
veel meer weg van cake. In vergelijking
met gewoon brood worden tijdens het
bereidingsproces namelijk extra veel suiker,
eieren en roomboter gebruikt. Hierdoor is
de brioche ook redelijk lang houdbaar.

De traditionele brioche bestaat uit een
grote bol met daarop een kleiner bolletje.
Er bestaan echter ook andere vormen,
variérend van kleine bolletjes en taart-
vormen tot langwerpige broden. Vaak is
de brioche lichtgeel gekleurd met caroteen
en op smaak gebracht met vanille. Men
eet het brood met beleg, geroosterd of als
wentelteefjes. Voor veel gastronomen is
de brioche bovendien de traditionele
begeleider geweest van het inmiddels
omstreden gerecht foie gras, gemaakt van
eenden- of ganzenlever.

IN FRANKRIJK BESTAAN VAN
OUDSHER VERSCHILLENDE
SOORTEN BRIOCHE. DE BRIOCHE

DE VERVIERS WORDT GEMAAKT

MET EEN SNUFJE KANEEL,
KANDIJSUIKER EN ROZIJNEN.
DE BRIOCHE PARISIENNE
WORDT GEBAKKEN IN DE VORM
VORM VAN EEN MANNETJE
DOOR TWEE BOLLETJES OP
ELKAAR TE PLAATSEN.

Sinds 1650

Een briochedeeg moet lang rijpen, minstens
zes uur. Zo krijgen de geknede grondstoffen
qua smaak de tijd om goed op elkaar in te
werken. Ook helpt het om de werking van
gist te vertragen. De naam van het brood
is afgeleid van het Normandische woord
‘brier’, wat kneden, fijnknijpen of braken
betekent. Braken houdt in dit geval geen
verband met de meer onsmakelijke variant,
maar staat voor: kneden met een koek-
braak. In gewoon Frans noemt men dit
‘broyer’. Dit bereidingsproces wordt onder
andere toegepast als er heel veel boter
wordt toegevoegd. Het luxe briochebroodje
werd rond 1650 geintroduceerd in Parijs

en veroverde van daaruit het hele land.
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Brioche met

zure room en
bosvruchten

Ingrediénten (voor 4-5 personen):
4-5 dikke sneden briochebrood

125 ml zure room

1 zakje vanillesuiker

4-5 eetlepels bosvruchtenjam

200 g verse bosvruchten

Bereidingswijze:

Rooster de sneden brioche in een hete
grillpan of in de broodrooster mooi bruin.
Roer intussen de zure room los met de
vanillesuiker. Leg de geroosterde sneetjes
brioche op bordjes en schep er 1 tot 2
flinke lepels zure room op. Schep hierop
wat bosvruchtenjam en garneer met verse
bosvruchten. Bijvoorbeeld frambozen,
bramen, blauwe en/of rode bessen.

"Als het volk niets te eten heeft, geef ze dan brioche!” Die onsterfelijke woorden zou koningin
Marie-Antoinette hebben gesproken toen het Franse volk in de achttiende eeuw in opstand
kwam tegen honger, armoede en de decadente levensstijl van haarzelf en haar man Lodewijk XVI.
Een bittere opmerking, want brioche was in die tijd het brood van de rijken. Het is onwaarschijnlijk
dat Marie-Antoinette deze woorden echt heeft uitgesproken, maar voor de revolutionairen was
het een reden om het Franse koningshuis op te heffen.



Felle kleuren,
veel vitaminen

LENTEFRUIT

EET JE VOLGENS DE SEIZOENEN, DAN MAAK JE EEN GEZONDE EN BEWUSTE
KEUZE. JE BANKETBAKKER HELPT JE DAAR GRAAG BIJ. ZIJN GEBAKJES EN
TAARTEN WORDEN IN HET VOORJAAR VERSIERD MET DE MOOISTE VRUCHTEN
EN HET LEKKERSTE FRUIT. ALS HET EVEN KAN NOG UIT ZIJN EIGEN REGIO OOK.

Ieder nieuw seizoen betekent nieuwe
groenten en fruit. Boerenkool, spruitjes,
pompoenen en mandarijnen verdwijnen
langzaam maar zeker van het menu.
Het is weer tijd voor komkommer,

rabarber, aardbeien, appels en frambozen.

Ook je banketbakker kijkt uit naar een
nieuw seizoen. Met kleurrijk fruit en
smakelijke vruchten verzint en bereidt

hij dagelijks vers zijn taartjes. Die zijn
niet alleen hartstikke lekker, maar door
de aanwezigheid van (lokaal) lentefruit
nog eens best gezond ook.

Ananas bijvoorbeeld is een exotische
vitaminebom vol vezels, die lekker smaakt
in combinatie met munt. Rabarber, met

zijn ietwat bittere smaak, is goed voor hart-

en bloedvaten, zit boordevol vitamine C
en wordt geoogst van april tot en met juni.
Vitamine C zorgt voor een goede weerstand,
gezonde botten, tanden en bloedvaten.
Ook de zoete, tropische mango bevat veel
vitamine C. Het zachte vruchtvlees is voor
de banketbakker een feest om mee te
werken en geeft een verrassend exotische
smaak aan zijn producten.



Rabarber

Begin april wordt de rabarber geoogst.
Door zijn fruitige, zure smaak en het feit
dat rabarber regelmatig in bijvoorbeeld
desserts wordt gebruikt, wordt rabarber
nog weleens tot lentefruit gerekend.

Het is echter een groente. Toch maakt
ook je (banket)bakker regelmatig gebruik
van rabarber. De frisse smaak combineert
goed met de meer zoete ingrediénten in
de bakkerij. Rabarber bevat veel vezels
en vitamine C en maar weinig calorieén:
z0'n 23 kilocalorieén per 100 gram.

Bewust eetpatroon

Koken en werken met de producten van
het seizoen past in een bewust eetpatroon,
waarin je rekening houdt met je omgeving
en de natuur. Het is beter om groenten

en fruit uit het seizoen te eten, omdat het
minder belastend is voor het milieu om die
bij de groenteboer in de winkel af te leveren.
Denk maar eens aan de consequenties
voor de zogenaamde ‘carbon footprint’

als sperziebonen middenin de winter
worden ingevlogen. Bovendien bevatten
groenten en fruit in hun eigen seizoen de
meeste vitaminen en mineralen. Ze zijn
dus niet alleen heel lekker, maar ook nog
eens extra gezond bovendien.

Kleurrijk
De lente heeft veel fruit vol vitaminen

te bieden, in allerlei kleuren en maten.
Wist je dat vooral felle kleuren je goed
helpen bij het opbouwen van je weerstand?
Felgekleurd fruit zoals aardbeien en
bosbessen zitten vol vitamine C en anti-
oxidanten, die ervoor zorgen dat je bij-
voorbeeld minder snel verbrandt in de zon.
Dat is het werk van lycopeen: een stof die
ervoor zorgt dat de huid jong en elastisch
blijft. Door veel kleurrijk fruit te eten,
krijg je een algeheel gezondere uitstraling.
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Fruit in felle kleuren
helpen je bij het opbouwen
van je weerstand

Lentefruit
verkrijgbaar
1n maart

AARDBEIEN
ABRIKOZEN
APPELS
BRAMEN
FRAMBOZEN
KERSEN
MANGO
NECTARINES
PERZIKEN
RODE BESSEN
ZWARTE BESSEN

Lentefruit
verkrijgbaar in
april & mei
APPELS

MANGO
POMPELMOES
SINAASAPPELEN

En niet alleen bij de groenteboer, ook bij
je ambachtelijke banketbakker is het
aanbod van lentefruit groot in deze periode.

Kom je snel iets lekkers uitzoeken?
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Brood, banket en chocolade zijn prachtige producten,
waarover iedereen wel iets weet te vertellen.

Maar: wat is nu waarheid? In deze rubriek leggen

wij je feiten en fabels voor. Twijfel je aan je brood- of
banketkennis? Stel je vragen aan de bakker!

Gevulde paaseieren
bewaar je
in de koelkast

Paaseitjes kunnen net als bonbons een vulling hebben,

die niet van chocolade is gemaakt. Toch kun je deze
lekkernijen altijd het beste buiten de koelkast bewaren.
Alle soorten chocolade blijven het lekkerst bij een

temperatuur tussen de vijftien en achttien graden Celsius.

Bewaar je chocolade in de koelkast, dan kan er condens
ontstaan op de momenten dat de koelkastdeur open en
dicht gaat of als de chocolade uit de verpakking wordt
gehaald. Condens veroorzaakt vlekken op de chocolade,
waardoor deze er minder aantrekkelijk uitziet. Te koude
chocolade geeft bovendien minder smaak af. En in de
koelkast kan chocolade ook nog eens gemakkelijk

omgevingsgeuren opnemen, bijvoorbeeld van vis of vlees.

Minstens zo belangrijk als de bewaartemperatuur is de
invloed van licht. Witte chocolade die je in het zonlicht
bewaart, verkleurt al binnen een uur. Met de verkleuring
gaat ook een deel van de kwaliteit verloren. De chocolade
smaakt sneller oud, in het ergste geval zelfs ranzig.
Chocolade bewaar je dus het beste koel en donker.
Wellicht zelfs achter slot en grendel?!

Hoe hoger het percentage cacao in chocolade, hoe langer de
chocolade houdbaar is. Pure chocolade is na acht of tien jaar nog
steeds niet bedorven. Daarom is dit ook vaak een onderdeel van
noodrantsoenen. In de Tweede Wereldoorlog zat pure chocolade

in Noodrantsoen D: een caloriebom voor noodgevallen.

FEIT!

(tenzij het brood een
krokante korst heeft)

Brood bewaar je
in een plastic zak

Brood bewaar je bij voorkeur in een plastic zak, die vervolgens wordt
opgeborgen in een afgesloten broodtrommel. Hierdoor blijft brood
het langst zacht en lekker mals. Het is belangrijk dat de broodtrommel

schoon en fTis is en geen kruimels of condens bevat.

Brood met een krokante korst, zoals bijvoorbeeld desembrood, kun
je juist het beste in een papieren broodzak bewaren. Hierdoor blijft
het lekker knapperig. De broodzak die je ambachtelijke bakker gebruikt,
is meestal niet zomaar een papieren zak. Vaak gebruikt hij een
paraffine-broodzak. Deze is ideaal om je brood te beschermen tegen
uitdroging. Bovendien kan je brood in deze zak blijven ademen.

Er gaat natuurlijk niets boven een dagvers brood, dat meteen

wordt opgegeten. Maar als je grote broden op de juiste wijze verpakt,
behouden ze zeker een dag of drie hun versheid. De lekkere geur,
krokante korst en malsheid van brood verminderen naarmate het
brood ouder wordt, maar de samenstelling verandert niet. Alle vezels,
vitamines, mineralen en andere voedingsstoffen blijven gewoon in
het brood aanwezig. De voedingswaarde van ouder brood is dus
hetzelfde als van vers brood. Dit geldt ook voor brood dat je invriest

en daarna weer ontdooit.

Brood kun je uitstekend invriezen. Het kan tot vier weken in de vriezer worden
bewaard zonder smaakverlies. Zorg ervoor dat de temperatuur maximaal -18°C is.
Na het ontdooien is brood nog net zo vers als op het moment van invriezen.
Bewaar brood nooit in de koelkast. Daarvan wordt het namelijk veel sneller oud.
Het droogt uit, omdat zetmeel in brood water loslaat tussen de -5°C en +5°C.



VAN STREEK!

/
/
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ledere streek in Nederland kent haar eigen lekkernijen. De ambachtelijke bakker speelt bij de productie daarvan vaak een toonaangevende rol.

GA JE DIT VOORJAAR LEKKER WANDELEN OF FIETSEN OP DE VELUWE? DAN MOET

JE NIET VERBAASD OPKIJKEN ALS JE BlJ DE KOFFIE OF THEE EEN ZOGENAAMDE
ZWIENENKEUTEL KRIJGT GEPRESENTEERD. HET IS EEN TRUFFEL VAN MELKCHOCOLADE
MET HAZELNOOT EN MOKKA IN DE VORM VAN EEN ZWIJNENKEUTELTJE.

/Zwienenkeutels

De zwienenkeutel is nog niet zo heel oud.

De lekkernij is in 1998 geintroduceerd door

Gerrit Rekers uit Vierhouten, die ‘zijn’
Veluwe een aantal mooie en smaakvolle
streekspecialiteiten wilde schenken. Tijdens
de wildtochten die hij maakte vanuit
Elspeet en Vierhouten, verbaasde hij zich
er steeds weer over dat niemand iets deed
met de vossenbessen die hij onderweg
vaak tegenkwam. Hij besloot er zelf jam
van te gaan maken. En toen de jam als
typisch Veluws streekproduct een vlucht
nam via de verkoop op (streek)markten,
besloot hij meerdere producten te intro-
duceren. Hij kwam niet alleen met vossen-
bessenthee en bosbessenjam, maar bedacht
bovendien de zwienenkeutel. De eerste
exemplaren liet hij maken door zijn vriend
Bakker van Dongen uit Nunspeet. “Toen ik
hem vertelde dat hij zwienenkeutels voor
mij moest maken, staarde hij mij eerst
met open mond aan. Maar toen ik hem
eenmaal had uitgelegd dat ik chocolade-
truffels in de vorm van zwijnenkeutels
wilde, werd hij laaiend enthousiast. En zo
is het lekkerste truffeltje van de Veluwe
ontstaan,” vertelt Rekers enkele jaren na

de start aan het Reformatorisch Dagblad.

Regionale charme
De Veluwse zwienenkeutel is een voltreffer
geworden. Niet alleen in (banket)bakkerijen,

ZELF ZWIENENKEUTELS MAKEN?

Ingrediénten
125 gram boter, op kamertemperatuur

50 ml slagroom, op kamertemperatuur

125 gram poedersuiker

250 gram pure chocolade, in stukjes

1 vanillestokje, het merg eruit geschraapt

Bereiden

100 gram cacaopoeder

Mix de boter met de poedersuiker, het vanillemerg en de slagroom tot een romige massa.

Schep van dit mengsel met behulp van twee dessertlepels onregelmatige bolletjes op een met

folie of bakpapier beklede schaal en zet deze een half uur in de vriezer. Smelt de chocolade au

bain marie en laat dit vijf minuten afkoelen. Wentel de roombolletjes eerst heel kort door de

chocolade en daarna door de cacao. Bewaar ze tot gebruik in de koelkast.

maar ook in hotels, campings, vakantie-
parken en VVV-kantoren vinden de choco-
ladetruffels gretig aftrek. Toeristen en
recreanten hebben de zwienenkeutels

volop ontdekt. Ze vallen voor de regionale

charme van het product en vinden de
‘keutels’ ook simpelweg lekker. Er zijn
inmiddels meer Veluwse bakkers die de
truffels zelf maken. Ook in Park De Hoge
Veluwe worden ze verkocht.
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Marlies

Scherrenburg:
bakker op Saba

Nederlands brood

voor meer dan
veertig nationaliteiten

MARLIES SCHERRENBURG WIST NOG NET WAAR SABA LAG. DE BAKKERIJ WAAR ZE
Z0OU GAAN WERKEN OF DE EIGENARESSE BIJ WIE ZE IN DIENST KWAM, KENDE ZE
GEEN VAN BEIDEN. OOK OP HET EILAND WAS ZE NOG NOOIT GEWEEST. TOCH ZE|
ZE HAAR BAAN OP EN WAAGDE IN 2012 DE OVERSTEEK. “IK ZAG HET ALS EEN
GROOT AVONTUUR. EN DAT IS HET EIGENLIJK NOG STEEDS.”

Als ze vijf jaar geleden wordt gewezen op een
vacature bij een bakkerij op Saba, is Marlies
direct geinteresseerd. “Ik heb een bakkerij-
opleiding gevolgd en acht jaar in een bakkerij
gewerkt. Daarna ben ik voor het Nederlands
Bakkerij Centrum in Wageningen gaan

werken. Maar het deeg bleef aan me trekken.”

Via telefoon en mail was er gelijk een klik
met de eigenaresse van Bakkerij Bizzy B
op Saba. “Zij heeft een compleet nieuwe
bakkerij laten bouwen en was heel bewust
op zoek naar een Nederlandse bakker,
omdat ze typisch Nederlandse producten
zoals meergranen en volkorenbrood op

het eiland wilde introduceren”, vertelt
Marlies. “Er wonen best veel Nederlanders
op Saba en ook andere expats zijn dol op
ons brood. Zelfs Amerikanen komen er
speciaal voor. Er blijkt op Saba echt een
goede markt voor Nederlandse bakkerij-
producten te bestaan.”



Gist
Marlies bakt tegenwoordig dus een compleet

Nederlands assortiment op Caribische
bodem. Veel grondstoffen hiervoor worden
vanuit Nederland aangeleverd. “De lokale
bevolking eet zoeter dan wij gewend zijn.
Ik maak ons gebak daardoor wel iets zoeter,
maar niet teveel. We willen graag ieder-
een op het eiland met onze producten
aanspreken. Er wonen overigens meer dan
veertig nationaliteiten op Saba, dus dat is
nog best een uitdaging!”

De temperatuur op Saba vraagt soms om
enige aanpassingen in haar recepturen.
“Verse gist kun je hier niet gebruiken,
daarom verwerk ik alleen droge gist in onze
producten. Aanvankelijk moest ik daardoor
wel even spelen met de juiste dosering.”
Naast brood maakt Marlies ook gebak, maar
dat wordt minder verkocht dan in Nederland.
“Met slagroom moet je goed oppassen:
door de hoge temperaturen hier kun je dat
nog geen tien minuten buiten de koelkast
bewaren. Ook werken met marsepein is
lastig vanwege de hoge luchtvochtigheid.”

Groentemarkt

Iedere woensdagochtend is er een groente-
markt op Saba. Daar koopt Marlies haar
verse groenten en fruit in. “We hebben
een lunchroom en een groot terras bij de
bakkerij, dus we verkopen ook veel belegde
broodjes en sandwiches. Waar mogelijk
maken we gebruik van lokale producten,
zoals mango’s. Dat is uiteraard sterk
seizoensafhankelijk.”

Marlies begint om middernacht met bakken
en is daardoor tussen acht en tien uur

’s ochtends klaar. “Dat geeft mij mooi de
tijd om ook volop van het eiland te genieten.
Meestal slaap ik een paar uurtjes als ik
thuiskom, daarna trek ik erop uit. Er zijn
niet veel stranden op Saba, maar ik geniet
van zwemmen, wandelen en duiken. De
natuur is echt overweldigend. Saba is wat
mij betreft het mooiste Caribische eiland
dateris.” Ze geniet van de vriendelijkheid
van de lokale bevolking. “Mensen zijn erg
behulpzaam en er is altijd tijd voor een
praatje. Je maakt hier gemakkelijk contact.”
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Ze mist daardoor niet veel vanuit Neder-

land. “Omdat Saba een Nederlands eiland
is, kunnen we veel Nederlandse producten
krijgen. Familie en vrienden zijn natuurlijk
onvervangbaar, maar zij beschouwen

Saba als een aantrekkelijk vakantieadres.
Hierdoor zie ik hen toch regelmatig. Ik zie
geen enkele reden om Saba te verlaten:

voorlopig bljjf ik hier!”

DERTIEN VIERKANTE KILOMETER

Saba is een Nederlands eiland van circa dertien vierkante kilometer groot. Het ligt dertig

kilometer ten zuidwesten van Sint-Maarten. Een groot deel van het eiland bestaat uit de slapende

vulkaan Mount Scenery. De hellingen hiervan lopen steil af naar zee en de kust is rotsachtig.

Met zijn 877 meter vormt Mount Scenery het hoogste punt van Nederland én van het gehele

Koninkrijk der Nederland. Op Saba wonen ongeveer tweeduizend mensen. De oorspronkelijke

inwoners worden Sabanen genoemd.
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Lotte Dierick, winnares Gouden Gard

op weg naar paleis
Moederdagtaart voor Prinses Beatrix

IEDER JAAR WORDT IN MEI OP PALEIS HUIS TEN BOSCH IN DEN HAAG
EEN HEEL BIJZONDERE TAART BEZORGD. HET IS EEN MOEDERDAGTAART.
DEZE WORDT DOOR JONGE PATISSERIETALENTEN BEDACHT EN
ONTWORPEN, SPECIAAL VOOR PRINSES BEATRIX.

Drieéndertig jaar lang was Prinses Beatrix
onze Koningin der Nederlanden. In die
periode en tot op de dag van vandaag is zij
bovendien beschermvrouwe van de NBOV:
de brancheorganisatie die de individuele
en collectieve belangen behartigt van
ambachtelijke brood- en banketbakkers in
Nederland. Voor die rol en betrokkenheid
danken de bakkers haar jaarlijks door de
Prinses ieder jaar rondom Moederdag een

speciale Moederdagtaart aan te bieden.

Deze taart wordt namens de ambachtelijke
(banket)bakkers meestal gemaakt door
drie talentvolle patissiers, die hoge ogen
gooien tijdens landelijke wedstrijden.

Kicken

Dit jaar valt de eer ten deel aan Lotte Dierick,
Marlon Koning en Lotte Bode, die in het
najaar van 2016 respectievelijk de Gouden,
Zilveren en Bronzen Gard wonnen tijdens een

vakwedstrijd voor jonge patisserietalenten.

Zij noemen de taak om de Moeder-
dag-taart van 2017 te maken een enorme
eer. “Het is niet zomaar iemand voor wie
je nu een taart mag bedenken”, glundert
Lotte Dierick. Ze won de Gouden Gard
met een voorstelling van het heelal. Ook
Lotte Bode en Marlon Koning kijken naar
hun bijzondere opdracht uit. Marlon won
de Zilveren Gard met zijn showstuk en
producten rondom het thema ‘Country &
Western’ en Lotte Bode nam de Bronzen
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Lotte Bode, winnares Bronzen Gard
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Gard in ontvangst met haar producten
in de sfeer van Azié. “De Moederdagtaart
moet echt een verfijnd showstuk worden
met strakke taarten, mooie decoraties en
natuurlijk de lekkerste smaken”, vindt
Marlon. “Om iets te mogen verzinnen
voor die persoon van Nederland, dat is

wel echt kicken.”

Thema

Ieder jaar heeft de Moederdagtaart een
specifiek thema. Zo heeft de bescherm-
vrouwe al eens een taart gehad met daarop
in chocolade een portret van zichzelf of
een showstuk met het thema ‘Lente’, waarin
negen op het oog identieke taarten waren
opgenomen. Voor elk van deze taarten
hebben de makers hun persoonlijke smaak-
combinaties en technieken gebruikt voor de
vulling van onder andere witte chocolade-
bloedsinaasappel, chocolade-passie-mango
en citrusvruchten-groene thee.

In 2014 ontving Prinses Beatrix een
Moederdagtaart die was geinspireerd op
het veranderende koningshuis. Klassieke
specerijen uit de VOC-tijd, zoals kaneel,
kruidnagel, steranijs en kardemom zijn
gecombineerd met een verrassend
moderne opmaak in de vorm van een
omgekeerde bruidstaart en een strakke,
trendy glacering.

Een taart
voor niet
zomaar
iemand!
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Marlon Koning, winnaar Zilveren Gard

Vakmanschap

Het is de bedoeling dat de jonge patissiers
in de Moederdagtaart zoveel mogelijk
facetten van hun vak laten zien. Daarom
bestaat de taart uit veel verschillende
vullingen, mousses en cakesoorten en
bevat details van bijvoorbeeld suikerwerk,
vers fruit, chocolade of marsepein. Ook in

de opbouw van de taart laten de patissiers

hun talent zien. Eenmaal op Paleis Huis
ten Bosch hebben zij een half uur de tijd
om hun showstuk op te bouwen.

Vaak zijn dit zenuwslopende minuten!
Om vervolgens met een zucht van opluchting
naast de taart en een afvaardiging van het
koninklijk huis te worden gefotografeerd.
Je komt per slot van rekening niet iedere
dag op een paleis.

De Moederdagtaart wordt ieder jaar in mei aangeboden op Paleis Huis ten Bosch in Den Haag

en meestal in ontvangst genomen door vertegenwoordigers van Prinses Beatrix, vaak haar

hofdame en particulier secretaresse. Heel soms is de Prinses daarbij zelf aanwezig. Maar veel

vaker zal zij vast en zeker wel eventjes van de taarten komen proeven! Uit de taart kunnen

overigens zo'n zeventig traktaties worden gehaald, dus de hele koninklijke familie kan mee-eten.



Paasbrood met pasha

Ingrediénten (voor 10 sneetjes)
1 bakje magere kwark van 225 g 2 eetlepels créme fraiche

50 g zachte roomboter 250 g aardbeien

3 pakjes vanillesuiker 10 sneetjes paasbrood

Zet met een stempel een letter
op een gekookt ei. Zo maak je
meteen duidelijk wie waar zit.

Broodbakjes met roerei en garnalen

Ingrediénten (voor 4 personen)

4 sneetjes maisbrood, zonder korst 6 eieren

100 g witte basterdsuiker

Bereidingswijze

Hang een zeef'in een kom. Maak een stuk kaasdoek of een schone
theedoek vochtig en leg deze in de zeef. Schep de kwark erin en laat
de kwark een dag uitlekken. Doe de volgende dag de kwark over in
een kom en meng de roomboter, vanillesuiker, basterdsuiker en
creme fraiche erdoor. Was de aardbeien en halveer ze. Bestrijk de
sneetjes paasbrood royaal met de pasha en garneer met de aardbeien.

Kleed je tafel voor de paasbrunch mooi aan met voorjaarstakken.
Kies bijvoorbeeld voor bloemen in de kleuren geel en wit en zet
vaasjes of lege pindakaas-, jam- of tomatensauspotjes in verschillende
formaten neer. Let er wel op dat de bloemen niet te hoog zijn.

Wel zo gezellig om je tafelgenoten te kunnen zien!

1 bosuitje, in smalle ringetjes 2-3 eetlepels room of melk

100 g (Hollandse) garnalen versgemalen peper

40 g vloeibare margarine

Bereidingswijze

Verwarm de oven voor op 220°C. Rol de sneetjes brood iets uit,
bestrijk ze aan beide kanten dun met vloeibare margarine en duw
elk sneetje in de holte van een muffinvorm (doorsnede 5-6 cm)
tot een bakje. Bak de broodbakjes in de oven in tien minuten
knapperig bruin. Klop de eieren los met room, zout en peper.
Verhit de rest van de vloeibare margarine in een pan met een
dikke bodem en laat het eimengsel al roerende stollen. Neem als
het ei rul wordt (maar nog wel glanst) de pan van het vuur en
roer driekwart van de bosui en garnalen erdoor. Wip de brood-
bakjes uit de muffinvorm en zet ze op bordjes. Schep het roerei
erin. Garneer met de rest van de uiringetjes en garnalen.

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



