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Eindelijk! De zon schijnt, de zomervakantie  
staat voor de deur of is misschien al begonnen.  
En dit jaar mogen we gelukkig weer op reis en 
kunnen we gezellig samen leuke dingen doen met 
familie, vriendjes en vriendinnetjes. Wat zal het  
een héérlijke zomer worden…

Weet jij al wat jij gaat doen? Ga je op vakantie?  
Of blijf je lekker thuis? Waar je ook bent: je hebt 
vast weleens zo’n momentje dat je zin hebt om even 
iets te lezen, een puzzel in te vullen of een kleurplaat 
te maken. Daarvoor is dit Zomerdoeboek bedoeld. 
Een cadeautje van je ambachtelijke bakker! 
Omdat hij je een heerlijke zomer wenst, vol vrijheid. 
En natuurlijk met lekkere dingen uit zijn winkel. 
Want je bakker bakt heerlijk brood voor bij de 
barbecue en smakelijke traktaties die je kunt 
meenemen op reis. Bovendien heeft hij van alles in 
zijn assortiment waarmee jij zelf aan de slag kunt 
gaan. Kijk maar eens naar al die lekkere recepten 
in deze editie van jouw Zomerdoeboek. 

Het kan niet anders dan een héérlijke zomer worden. 
Heel veel plezier!

     Zomerse groeten  
 van jouw ambachtelijke bakker

Een heerlijke  
zomer toegewenst! Op pad

In de vakantieperiode heb je zin en tijd om er regelmatig op  
uit te gaan. Even naar de bakker bijvoorbeeld, om iets lekkers  
te halen. Maar soms wil je misschien zelfs een dagje uit.  
Ook dan is de bakkerij een uitstekende bestemming.

Bakkerijmuseum
In Hattem, gelegen op het noordelijkste 
puntje van de Veluwe aan de oever van de 
IJssel, vind je het grootste bakkerijmuseum 
van Nederland. In een aantal prachtige 
monumenten, die met elkaar zijn verbonden 
door een spannende tunnel onder de straat, 
krijg je de geschiedenis van ons brood en 
banket voorgeschoteld. De meest unieke 
ruimte in het museum is het museum
theater. Hier vinden dagelijks ‘Broodshows’ 
plaats, waarin humor en handwerk altijd 
hand in hand gaan. Op woensdagmiddag 
en zaterdag zijn de Broodshows speciaal 
gericht op jonge baktalenten zoals jij! 
Naast het museumtheater vind je in  
het Hattemse bakkerijmuseum ook een 
museumshop vol souvenirs, thuisbak
producten, kookboeken en ansichtkaarten. 
Bovendien is er een Poffertjessalon, waar 
heerlijke poffertjes worden gebakken 
volgens een oud familierecept. Kijk voor 
openingstijden en een overzicht van alle 
activiteiten op www.bakkerijmuseum.nl  
en volg het Nederlands Bakkerijmuseum 
ook op Facebook.

Molendagen
In Nederland staan wel twaalfhonderd molens! 
De meeste worden door vrijwillige molenaars in 
werking gesteld. Als de molen voor bezoekers 
open is, hangt de blauwe wimpel uit. Een bezoek 
aan een molen is de moeite waard: het is leuk  
én leerzaam. Zo kun je ontdekken hoe het meel 
voor jouw bakker wordt gemalen.  
Kijk op www.molens.nl wanneer je een molen in 
jouw regio kunt bezoeken.

Bij de bakker
Diverse bakkers organiseren workshops of kinderfeestjes.  
Een ideaal moment om even een kijkje achter de schermen van 
een bakkerij te nemen. Lekker aan die werkbank staan waar  
je bakker dagelijks aan het werk is, in zijn magazijn rondneuzen 
en bekijken hoe hij nou eigenlijk dat lekkere taartje maakt. 
Vraag je eigen bakker maar eens naar  
zijn uitjes en activiteiten!
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Het bakkersvak is een creatief ambacht:  
rijk aan tradities, maar tegelijkertijd boordevol 
moderne technieken. Dankzij die technieken 
kunnen de uren dat een bakker ’s nachts moet 
werken soms worden beperkt. Toch zijn de 
meeste bakkers voor dag en dauw in de weer. 
Vers brood in de ochtend vraagt nu eenmaal 
om werkzaamheden in de nacht. Bakkers 
moeten bovendien sterk en fit zijn. De werk-
zaamheden worden staand uitgevoerd en nu 
en dan moet er flink worden getild.

Concentratie
Het werk van een broodbakker vraagt om een 
goede concentratie. Je mag geen fouten maken 
bij het afwegen van grondstoffen, je moet 
nauwkeurig controleren hoe warm het water 
is dat je aan het deeg toevoegt en je moet het 
niet te stoppen rijsproces goed in de gaten 
houden. Omdat rijzend deeg een levend 
product is, is er geen tijd om dit te laten liggen. 
Tegelijkertijd blijft het een natuurproduct,  
dat de ene keer iets meer tijd nodig heeft dan 
de andere keer. Bij iedere stap in het proces 
wordt gekeken, gevoeld, geroken en beoordeeld 
of het deeg de juiste kwaliteit heeft. Pas wanneer 
aan alle kwaliteitseisen is voldaan, gaat het 
brood de oven in. Ook de temperatuur van de 
ovens moet precies kloppen bij het product 
dat gebakken gaat worden. Allerlei soorten 
brood worden van verschillende degen en op 
uiteenlopende temperaturen gebakken.  
In de nacht kan het hierdoor al met al best 
een beetje hectisch zijn in een bakkerij.

Dit houdt de warmte van de ovens 
beter weg dan donkere kleding!

Het lekkerste vak
ter wereld!

Kijk jij ook weleens naar 
bakprogramma’s op televisie?  
En lijkt het je dan niet heerlijk  
om de hele dag bezig te zijn  

met het bakken van vers brood 
en het maken van de mooiste 
taarten? Jouw ambachtelijke 

bakker heeft daar vaak  
heel bewust voor gekozen.  

Maar er komt wel wat meer bij 
kijken dan je soms zou denken! 

Banketbakker
Een banketbakker begint meestal iets later 
aan zijn werkdag dan een broodbakker.  
Zijn werkdag begint met het voorbereiden 
van crèmes en allerlei soorten vullingen.  
De slagroom wordt geklopt en er wordt lekkere, 
gele banketbakkersroom gekookt. Je banket-
bakker selecteert het mooiste verse fruit en 
kookt daarmee gelei. Bodems voor vlaaien en 
sloffen, waarvan de banketbakker er eerder  
al veel tegelijk heeft gebakken, worden uit  
de vriezer gehaald om te ontdooien.

Vooruit werken
Zodra de winkel vol ligt en de verkopers aan 
de slag kunnen, begint in de banketbakkerij 
de productie voor volgende dagen. Iedere dag 
staan er andere producten op de werklijst,  
die voor ongeveer een week vooruit worden 
gemaakt. De ene dag worden er honderden 
saucijzenbroodjes gebakken, de andere dag 
zijn het bodems voor de vlaaien of het schuim 
voor hazelnoottaarten.

Wat je banketbakker kan,  
kan een patissier toch eigenlijk ook? 
Dat klopt. Er zit niet zo heel veel 
verschil tussen deze twee beroepen. 
Wel richt een patissier zich meer op een 
exclusiever assortiment. Hier kun je 
vaak heel chique taartjes halen of 
huisgemaakte macarons. 

Weet jij waarom  
� een bakker vaak in 
het wit gekleed is?

Wat is het  
verschil tussen 

een banket­
bakker en een 

patissier?

 Bakkers zijn dol op hun
 vak én op hun producten. 
 Kom je gauw weer iets 
 proeven en  een kijkje 
 nemen in onze bakkerij? 
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Zoeken maar!

Woordentovenaar 
gezocht

     Waarom doet 
 Milan kaas op 
 zijn brood naar 
        zijn werk? 

 Welk broodbeleg 
         wil absoluut niet 
 geslagen worden? Geen sudoku met cijfers, maar met  

   lekkers van je bakker. Dat wordt smul… eh, puzzelen!

Smul-
 sudoku

Om zijn (computer)muis eten te geven.

Salameni

 Hoeveel broodjes kun je 
          eten op een lege maag? 

Eentje, daarna is je maag niet meer leeg. Raadsels

	 Brownie	 kom 	

	 Ontbijt	 trommel 	

	 Maïs	 mes	

	 Chocolade	 vorm	

	 Oven	 taart      

Bekijk de oplossingen op 

� uwambachtelijkebakker.nl/

zomerdoeboek-2022

� Verdwaalde 
bakker

De bakker is zijn deegroller kwijt.
� Help jij hem de weg door het doolhof te vinden?

Oh jee! 

Welk woord past er na het eerste woord 
én voor het tweede woord? Vul in!

Raadsel
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 of Waar
niet waar?

Banketbakkerijen  
      hebben een warme  
en een koude kant.

Zodra het brooddeeg
� uit de deegkuip komt, 
kan het de oven in.

NIET WAAR! Een brood heeft minimaal 
vierenhalf uur de tijd nodig, voordat het van 
de deegkuip uit de oven kan komen. Robuuste 
desembroden krijgen nog veel meer tijd van 
de bakker, tot soms wel 24 uur.

WAAR! De zachte cake binnen in een 
taart, waarop je bijvoorbeeld slagroom 
spuit voor in een slagroomtaart, wordt in 
de bakkerij kapsel genoemd.  

NIET WAAR! Veel mensen vinden ‘vriezer’ een 
vies woord als het om brood of banket gaat. 
Ze denken dat de (banket)bakker dan eigenlijk 
oude producten verkoopt. Maar de vriezer is 
helemaal geen vijand van vers! Een banket-
bakker gebruikt zijn vriezer om bepaalde 
producten op grotere schaal alvast in het voren 
te kunnen maken. Zo kan hij op de dag van de 
verkoop al zijn aandacht besteden aan het 
afwerken en opmaken van zijn taarten en 
gebakjes. Alles wat in de vriezer zit, is net 
gebakken en kent een hoge doorloopsnelheid. 
Zo blijft de versheid optimaal bewaard.

NIET WAAR! Brood wordt in de koelkast 
juist veel sneller oud. Het zetmeel in brood, 
dat tijdens het bakproces water vast-
houdt, krijgt bij een temperatuur tussen 
de -5 °C en 5 °C de neiging om dat water 
los te laten. Hierdoor droogt brood uit en 
smaakt het ook droog. Brood kun je het 
beste bewaren op kamertemperatuur in 
een afgesloten, schone broodtrommel en 
in een plastic zak. Zo blijft je brood het 
langste zacht en lekker mals.

Weet jij bijvoorbeeld wat een kapsel is (en dan bedoelen we niet die mooie haren  

die jij bij de kapper krijgt)? En of het klopt dat een banketbakkerij een koude en een 

warme kant heeft? Beantwoord snel de volgende stellingen over het bakkersvak!

Test je kennis van brood- en 

banketproducten en van het werk van de 

ambachtelijke bakker!

WAAR! Vrijwel alle (banket)bakkerijen 
hebben een warme en een koude kant, 
die als ruimtes van elkaar zijn afgescheiden. 
In de warme ruimte staat de oven, waarin 
hartige snacks, taartenbodems en andere 
lekkernijen worden gebakken. In het koude 
gedeelte wordt het gebak afgewerkt  
met fruit, crème, (slag)room, bavaroise of 
chocolade. Sommige banketbakkerijen 
hebben daarnaast nog een aparte ruimte 
voor de chocolaterie of ijs: die vragen om 
nog weer een andere, specifieke en vooral 
stabiele temperatuur. 

NIET WAAR! Nadat het brood is gebakken, is de 
bakker nog druk met het decoreren en snijden 
van al zijn broodsoorten. Hij zorgt voor de 
perfecte afwerking en maakt zijn producten 
klaar voor transport of voor presentatie in de 
winkel. Als alles is gebakken en verwerkt, zijn 
bakkers ten slotte ook verantwoordelijk voor het 
onderhoud en schoonmaken van de werkruimtes 
en machines. Dus als de ovens uitgaan, zit de 
werkdag van de bakker er nog lang niet op!

NIET WAAR! Oud brood weggooien is zonde! 
Heb je een restje (desem)brood over? Snijd het 
in stukjes en besprenkel het met olijfolie en 
wat lekkere kruiden. Leg de blokjes een aantal 
minuten onder de grill en je hebt heerlijke, 
huisgemaakte croutons. Je kunt oud brood 
ook vermalen tot broodkruim. Als je dit 
vermengt met geraspte kaas en olijfolie kun je 
ovenschotels een lekker krokant korstje geven. 
Van oude boterhammen kun je ook prima 
broodpudding bakken. Zoek maar eens op 
internet naar lekkere recepten. En van oud 
witbrood bak je natuurlijk wentelteefjes.  
Kluts een ei met 200 ml melk, twee eetlepels 
suiker en wat kaneel door elkaar. Drenk de 
boterhammen in dit mengsel, bak ze met een 
beetje hulp van een volwassene bruin in een 
koekenpan en serveer met boter en basterd
suiker. Wedden dat je de volgende keer expres 
een paar boterhammen oud laat worden?

Als brood oud is, 
moet je het meteen 
weggooien. Brood moet  

je in de koelkast
   bewaren.

 Als een 
 broodbakker 
 zijn degen in 
de oven heeft 
 geschoven, zit zijn 
 werkdag erop.

 Kapsels vind je niet 
 alleen bij de kapper, 
 maar ook in de bakkerij.

Als iets uit de 
� vriezer komt, is 
het minder vers.





	 Naam:

	 Leeftijd:

	 Telefoonnummer:

	 E-mailadres:

5-22-9-8    6-18-7    23-22    
12-5-22-13
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Kleur deze kleurplaat zo mooi mogelijk in, lever ’m in bij de  
� ambachtelijke bakker van wie je dit Zomerdoeboek kreeg en maak 
kans op een heerlijke zomerse traktatie. Doe je mee?

Maak kans op een 
   zomerse traktatie 
van de bakker

En ontdek waar de 
allerlekkerste croissantjes 

vandaan komen. 
Hint: 1=Z 2=Y 3=X

Bekijk de oplossingen op 

� uwambachtelijkebakker.nl/

zomerdoeboek-2022

Benieuwd waar marsepein 

� van wordt gemaakt? 

 Los de rebus op en je weet ‘t!

Kraak de 
geheimtaal

Rekenraadsel
     56 : 🌞 = 😎 
 😎 + 😎 = 16 
         ✈ – 🌞 = 3 
 🌞 + 😎 + ✈ = ? 
     Antwoord:                                    

  Antwoord:                                                       

                                                                             Raad de rebusBr
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rs

- to   at = rse

p = v

aas = er

p +     + n

a +   elk = an

tel = dt

on = el   ut = en

- bak

- bot   r = n

ïs = akt

s +

Antwoord:    
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Met je neus 
� tegen de ruit

Een ambachtelijke bakker heeft de belang-
rijkste grondstoffen om ijs te maken zelf al in 
huis. IJs maak je namelijk van melk, room en 
suiker met bijvoorbeeld vers fruit, chocolade 
of lekkere koekjes.

Roomijs en sorbetijs
Roomijs wordt gemaakt van melk, room en 
suiker. Dit mengsel kan de banketbakker of 
ijsbereider vervolgens naar eigen wens, smaak 
en inzicht afwerken door er ingrediënten aan 
toe te voegen zoals chocolade, koekjes, cake, 
kruiden, noten of likeur. Sorbetijs is gemaakt 
op basis van water. De meeste vruchtensmaken 
zoals citroen, peer of meloen, worden bereid 
op waterbasis. Omdat de verhouding van 
ingrediënten voor iedere sorbetsmaak anders is, 
worden deze smaken apart van elkaar gemaakt.

Smaken van de bakker
Veel bakkers gebruiken hun eigen koekjes, 
cake of specerijen voor het produceren van ijs. 
Bokkenpootjes of spritskoeken die gebroken 
zijn? Die gaan zo door het ijs! De beste kwaliteit 
slagroom en chocolade? Je vindt ze in het ijs 
van de ambachtelijke bakker. Zo heeft iedere 
bakker een onderscheidend assortiment aan 
smaken. En dan kun je alleen nog maar water
tandend voor de vitrine staan, met je neus 
tegen de ruit gedrukt... Ben je al aan de beurt?! 

Sta jij ook weleens met je neus tegen de vitrine van je bakker gedrukt?  
Vooral als daar ijs achter te vinden is zeker? Steeds meer ambachtelijke bakkers 
maken zelf ijs. En dat levert natuurlijk héél lekkere traktaties op!

Vaktalent
Wist jij dat het maken van ijs bij het 
vak van een banketbakker hoort?  
In veel banketbakkersopleidingen  

is ijsbereiding al jarenlang een vast 
onderdeel van het lesprogramma. 
Het proces van ijs bereiden en het 

creëren van de lekkerste smaken ligt 
namelijk heel dicht bij het beroep 

van een banketbakker. 

Een ambachtelijke bakker kan van 
iedere denkbare smaak een heerlijk 
ijsje maken. Als hij eenmaal weet wat 
de kenmerken en eigenschappen van 
zijn grondstof zijn, kan hij ze op de 
juiste manier tot ijs verwerken. En dat 
laat een ambachtelijke vakman zich 
natuurlijk geen twee keer zeggen!

Welke producten uit de bakkerij zou 
een bakker volgens jou zeker een keer 
in zijn ijs moeten verwerken?

Bijvoorbeeld chocolade, cake, allerlei soorten koekjes, 
marsepein, kaneel, speculaas, karamel, nougat, 
bokkenpootjes, stroopwafels, gevulde koeken, allerlei 
soorten fruit, noten, likeur, hazelnootschuim.

    Teveel suiker maakt 
ijs te zoet, te weinig suiker  
 maakt ijs hard. 

Iedere nieuwe smaak is vaak een kwestie 
van heel veel uitproberen! 

Bakkers werken graag met fruit uit de regio. 
Niet alleen voor hun taartjes en gebak, maar 
ook voor hun ijs. In zijn eigen regio weet je 
(banket)bakker de betere fruittelers te vinden, 
waar hij in het seizoen vaak zelf langsgaat  
voor vers fruit. Alle zachte fruitsoorten die je 
bakker inkoopt, verwerkt hij vrijwel direct in 
zijn producten. Door de korte tijd tussen het 
oogsten van het fruit en het moment dat jij  
het in je mond steekt, is de smaak van het fruit 
optimaal bewaard gebleven. Superlekker dus! 
En nog gezond bovendien.

Fris en 

 fruitig 

Waar of niet waar?

Niet waar! De eerste ijssalon in 
Europa werd in 1670 in Parijs 
geopend. En deze Franse ijssalon 
bestaat nog steeds! Hoewel  
Il Procope nu een restaurant is, 
kun je er nog altijd een ijsje 
bestellen. Deze ijssalon is 
trouwens wel geopend door een 
Siciliaan: Francesco Procopio 
dei Coltelli. In zijn ijssalon 
konden voor het eerst ‘gewone’ 
mensen kennismaken met ijs. 

De allereerste 
ijssalon werd 

geopend in Italië.
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 Benodigdheden voor 2 personen: 
+ 6 volkoren boterhammen
+ 2 plakken kaas
+ 2 witte druiven
+ 2 plakken schouderham
+ 6 rozijnen
+ 4 cm komkommer
+ rond uitsteekvormpje

 Bereidingswijze: 
Steek met het ronde uitsteekvormpje rondjes uit 
het brood, de plakken kaas en de plakken ham. 
Stapel de rondjes op elkaar: eerst een plakje 
brood, dan een plakje ham, dan weer een plakje 
brood, een plakje kaas en tot slot een plakje brood. 
Snijd een druif in de lengte doormidden en leg de 
twee helften als oogjes op het bovenste brood-
plakje. Leg hier nog twee platgedrukte rozijntjes 
bovenop, zodat ze nog beter op oogjes lijken! Snijd 
reepjes van de ham in de lengte en snijd hier een 
klein driehoekje uit op het uiteinde, zodat het 
reepje ham op de tong van de kikker lijkt. Plaats 
de tong tussen een van de plakjes in het stapeltje 
en leg een rozijntje op de tong, zodat het lijkt alsof 
er een vliegje op zit. Snijd een plakje komkommer 
in vieren en plaats twee kwartjes per kikker voor 
het stapeltje bij wijze van pootjes. Eet smakelijk!

 Benodigdheden voor 4 personen: 
+ 4 mini kwarkbollen
+ 1 limoen
+ 125 g ricotta of kwark
+ �200 g vers rood fruit,  

bijvoorbeeld frambozen, blauwe 
bessen, bramen of aardbeien

+ poedersuiker
+ cacao

 Bereidingswijze: 
Snijd de kwarkbollen open. Boen de 
limoen schoon en rasp de groene schil 
eraf. Meng de ricotta met limoenrasp en 
smeer dit mengsel op de platte kanten 
van de broodjes. Leg de onderkantjes 
op een bordje en verdeel vervolgens 
het fruit erover. Zet de bovenkanten er 
met de ricotta naar beneden op en 
bestuif de kwarkbollen met poedersuiker 
en cacao. Klaar binnen vijf minuten!

Br
oo

dj
e 

an
de

rs
!

Brood- 
   kikkers

Drie recepten met brood, 
maar dan nét even anders 
dan anders. Wat dacht 
 je bijvoorbeeld van 
wentelteefjes, maar dan 
gemaakt van suikerbrood? 
Of een kwarkbol vermomd 
als gebakje? Zoek snel 
iemand die je kan helpen 
bakken, dan kunnen jullie 
samen aan de slag!

Heb jij weleens  
een kikker  
      gegeten?  
Dit is je kans! 

Wil je zien hoe de broodkikkers 
worden gemaakt? Bekijk dan  
hier de instructievideo!

Wil je zien hoe je deze wentelteefjes maakt? 
Bekijk dan hier de instructievideo!

Wentel-
 teefjes 
van suikerbrood

 Benodigdheden voor 6 personen: 
+ 1 suikerbrood
+ 1 ei
+ 200 ml melk
+ 2 theelepels kaneel
+ 750 ml hangop
+ 200 g aardbeien
+ 100 g suiker
+ 50 g boter

 Bereidingswijze: 
Breek het ei en meng dit met de melk. Kluts 
het goed door elkaar. Maak daarna kaneel
suiker door de kaneel en de kristalsuiker goed 
door elkaar te roeren. Snijd dikke plakken van 
het suikerbrood. Smelt een klontje boter in een 
koekenpan. Doop een plak suikerbrood met 
beide kanten in het mengsel van melk en ei en 
leg deze plak vervolgens in de pan. Bak de 
plakken lekker bruin en keer ze halverwege een 
keer om met een spatel. Leg dan de gebakken 
plak suikerbrood op een bordje, strooi er kaneel
suiker overheen en maak het af met een flinke 
klodder hangop en wat gesneden aardbeien.

Tip! Dit kwarkboltaartje is ook 

lekker met schijfjes appel of peer 

besprenkeld met wat citroensap. 

Bestuif het taartje met poeder

suiker en kaneel.

 Kwarkbol-
taartje
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Belegde broodjes
Belegde broodjes zijn altijd goed. Het kost 
niet veel tijd om ze te maken, ze vullen goed 
en zijn gemakkelijk op te eten. Een tip: leg 
eerst een stevig blaadje sla op je boterham 
of bolletje, zoals ijsbergsla of romaine.  
Als je vervolgens daarop het beleg legt, 
worden je broodjes minder zompig. Gebruik 
geen natte ingrediënten, zoals tomaat. 
Komkommer en plakjes gekookt ei zijn wel 
een lekkere en simpele upgrade van je 
boterham. Je kunt ook een omelet met 
aardappel of groenten bakken als brood-
beleg. Een beetje mayonaise eronder en 
je hebt een heerlijke lunch to go!

Een favoriet! Haal een lekkere zak verse 
krentenbollen bij je bakker vlak voordat 
jullie vertrekken en je hoeft geen honger 
te hebben onderweg. Ze vullen goed, eten 
gemakkelijk weg (ook zonder boter of beleg) 
en kruimelen niet op de achterbank. 

Kaas- en 
saucijzenbroodjes
Over kruimelen gesproken…  
Hartige snacks van bladerdeeg kruimelen 
verschríkkelijk. Maar als je ouders dat niet 
erg vinden of als jullie regelmatig even 
stoppen, zijn dit natuurlijk wel heerlijke 
traktaties van je bakker! 

Ik ga op reis en ik neem mee… 

Vraag je ouders of je mee mag 

helpen met bakken, smeren en 

beleggen. Zo begint jullie vakantie 

goed en gezellig. En geniet je des 

te meer van wat jullie allemaal 

hebben klaargemaakt. 

� Broodjes 
voor onderweg!
De vakantie staat weer voor de deur! Misschien ga jij wel met je ouders  
op reis deze zomer. Met de auto, met de camper of met een vliegtuig.  
Als het een lange reis wordt, heb je vast wel zin om onderweg iets te eten. 
Wat neem je mee? Iets lekkers van je bakker natuurlijk! 

Deze lekkere, luchtige, ronde koeken bevatten 
extra eiwitten. Een perfecte snack voor onderweg! 
Je hebt ze in steeds meer varianten, bijvoorbeeld 
ook gemaakt van spelt.

Don’t!
Neem geen eten mee dat  

kan smelten. Zoals chocolade!  

Heel erg lekker natuurlijk,  

maar liever niet mee op reis. 

Nog zo’n kruimelkont. Maar wel héél lekker, 
gemakkelijk mee te nemen en perfect voor 
als je tijdens de reis even een dipje hebt.

Goede reis!

Water
Vergeet niet te drinken naast al die lekkere traktaties  

van je ambachtelijke bakker! Het beste kun je onderweg 
veel water drinken. Vul de avond voordat jullie vertrekken 
kleine flesjes met water en doe ze net niet helemaal vol. 
Zo kun je er een schijfje citroen of limoen bij in doen: heb 

je net even een ander smaakje. Eventueel kun je de flesjes 
een nachtje in de vriezer leggen. Zo heb je lekker koud water 
en meteen ook een koelelement voor je belegde broodjes.  

Vershoudbakjes zijn het meest ideaal om je 
lekkere belegde broodjes in te vervoeren.  
Je kunt er onderweg ook gemakkelijk uit eten. 
Hersluitbare zakjes zijn natuurlijk ook een idee. 
Die nemen minder ruimte in, maar je eten  
blijft iets minder lang vers. Bovendien kan je 
broodje in een zakje lelijk geplet worden. 

Inpakken 
en wegwezen!

Kaas-
stengels

Krentenbollen 

Eier-
koeken 
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Schelpen met Zwitserse room,
 schnitten, zandtaart, cake, 

sloffen, bavaroisetaart, 
vlaaien, Deense krakelingen,

 sloffen, slagroomtaart.

Fruit  
in de banket

bakkerij

 Wat maakt       
 de bakker van 
      aardbeien?Vrolijke 

   vitamine
bommetjes

Ieder nieuw seizoen brengt nieuwe groenten en fruit. En daar geniet ook  
je (banket)bakker van! Met kleurrijk fruit en smakelijke vruchten, liefst 

uit eigen regio, verzint en bereidt hij dagelijks vers zijn taartjes. Want wie 
eet wat het seizoen je aanbiedt, maakt gezonde en bewuste keuzes. 

Iedere ambachtelijke bakker werkt met 
producten uit de natuur. Of het nou gaat om 
de granen voor zijn brood of de vruchten voor 
zijn gebak: hij is afhankelijk van wat de natuur 
te bieden heeft. Maar de ene oogst is de 
andere niet. Ieder seizoen weer moet je bakker 
experimenteren met zijn recepturen en 
werkwijzen. Het vraagt om vakmanschap en 
aandacht om met elke oogst tot de beste en 
natuurlijk allerlekkerste producten te komen.

Aardbeien
Aardbeien zijn een echt seizoensproduct. 
Vanaf eind april tot en met oktober groeien ze 
op Nederlandse bodem. En die Hollandse 
aardbeien, die zijn het allerlekkerst. Hoe meer 
zon er is, hoe lekkerder, groter en roder ze 
worden. Slechts vijf procent van de Europese 
productie van aardbeien komt uit Nederland. 

Maar uitgerekend aan die aardbeien kan 
eigenlijk niet één ander land tippen. De planten 
houden van ons klimaat, omdat we bijvoorbeeld 
goed grondwater hebben, dat we gemakkelijk 
kunnen oppompen en gebruiken.

Aardbeien zijn kwetsbaar en maar beperkt 
houdbaar. Daarom halen de meeste banket-
bakkers hun aardbeien iedere dag vers,  
het liefst bij een teler in de buurt. Aardbeien 
van eigen bodem lenen zich perfect voor  
het maken van zomerse gebakjes.

Gezonde 
eigenschappen
Banketbakkers selecteren hun fruit met zorg. 
En soms kiezen ze het fruit niet alleen voor de 
smaak, maar ook omdat het gezonde eigen-
schappen bevat. 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.

Oogsttijd
Als straks de zomer weer voorbij is, wordt  
het tijd om te oogsten. Niet alleen het graan 
voor je brood komt in Nederland van de 
akkers, ook bijvoorbeeld appels en peren 
worden hier geplukt. Vanaf de herfst werkt je 
ambachtelijke bakker met nieuwe krenten  
en rozijnen. Die komen meestal uit Turkije.  
De oogst van het jaar ervoor is soms nog wel 
beschikbaar, maar gebruikt je bakker liever 
niet meer. Oude zuidvruchten versuikeren en 
kleuren dof en donker. Ze smaken bovendien 
minder vol en worden een beetje taai.

Aardbeienweetje
Als een aardbei mooi bol is en een klein,  

wit randje onder zijn kroontje heeft, mag je erop 
vertrouwen dat het een zoet exemplaar is.  

Als je je ogen dicht doet, kun je het ook ruiken.
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Zo’n boterham op een bordje  
aan tafel ken je nou natuurlijk wel. 
Maar met brood kun je nog veel  
meer doen! Lekker mee naar buiten 
nemen bijvoorbeeld, voor bij een 
barbecue, een picknick of een 
kampvuur. Wedden dat iedereen 
verrast is als jij ineens deze 
broodgerechten uit je tas tovert?  
Vraag je ouders of een andere 
volwassene om je te helpen deze 
recepten te maken!

 Benodigdheden voor 4 personen: 
+ 4 witte puntbroodjes of pistolets
+ 12 plakken katenspek
+ 12 cherrytomaatjes
+ �8 satéprikkers  

(om de broodjes aan te rijgen)
+ 40 gram kruidenboter
+ 1 zakje gedroogde rozemarijn
+ aluminiumfolie

 Bereidingswijze: 
Snijd de broodjes open, besmeer beide 
zijden met de kruidenboter en beleg  
met het katenspek, tomatenpartjes en 
wat rozemarijn. Vouw de broodjes in 
aluminium en bak ze op de barbecue of  
in een kampvuur. Prik het broodje in dat 
geval eerst even op een langere stok.

 Benodigdheden voor 4 personen: 
+ 8 sneetjes wit casinobrood
+ 25 g boter of margarine
+ 3 eieren
+ 125 ml slagroom
+ versgemalen zwarte peper
+ 100 g geraspte belegen kaas
+ 150 g gerookte kipfilet, in stukjes
+ 3 bosuitjes, in ringetjes
+ 1 eetlepel fijngehakte verse dragon of basilicum

 Bereidingswijze: 
Verwarm de oven voor op 200 °C. Snijd de sneetjes 
brood diagonaal in kleine driehoekjes. Vet een 
kleine springvorm ( 20-22 cm) royaal in met boter. 
Bekleed de bodem en wand met de driehoekjes 
brood. Klop in een kom de eieren los met slagroom, 
zout en peper. Roer de geraspte kaas, kipfilet en 
dragon erdoor. Schep dit mengsel in de vorm en 
leg de laatste driehoekjes brood als een molentje 
er bovenop en verdeel er klontjes boter over. Bak 
de broodtaart in de oven in ca. 25-30 minuten 
goudbruin en gaar. Verpak de taart in z’n geheel  
in aluminiumfolie om ‘m mee naar buiten te 
nemen of snijd de taart alvast in kleine puntjes.  
Zo kun je makkelijker uitdelen.
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Kampeer-
        broodjes 
  in aluminiumfolie

Hartige
     broodtaart 
met kip

 Benodigdheden voor 4 personen: 
+ 2 appels
+ 3 eetlepels suiker
+ 2 eetlepels kaneel
+ 150 gram magere kwark of yoghurt
+ 3 sneden (oud) volkorenbrood
+ 50 gram poedersuiker
+ 4 lege (jam- of weck)potjes

 Bereidingswijze: 
Snijd de appel in kleine blokjes. Voeg 
daaraan de rozijnen en kaneel toe en 
meng alles goed door elkaar. Rooster 
drie oude volkorenboterhammen in 
een broodrooster of grillpan. Zodra ze 
klaar zijn, verkruimel je ze in kleine 
stukjes. Strooi hier de poedersuiker 
overheen en hussel het door elkaar. 
Vul dan de lege potjes: eerst met een 
schep appelmengsel, dan een schep 
kwark of yoghurt en de broodkruimels. 
Draai de deksel op de potjes en je 
bent klaar voor een picknick!

Picknick-
toetjes  
   met brood

Wil je zien hoe je deze picknick
toetjes maakt? Bekijk dan hier de 
instructievideo!

Tip! Is het geen lekker weer om  

te barbecueën of een kampvuur te 

maken? Dan kun je deze broodjes 

natuurlijk ook in de oven afbakken.
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Mijn top 3 
   vakantielanden:

22 23

Dit was mijn grappigste 
blunder deze zomer:

Zo leuk & lekker 
was jouw 

(vakantie)!zomer  Waarom 
 was dit de 

 allerleukste 
 zomer ooit? 

Vul in!

Mijn favoriete  
broodbeleg:
1.

2.

3.1.

2.

3.

Ik heb deze
   vriend(inn)en  
leren kennen:

Zo ziet mijn zelfbedachte 
droomijsje eruit:

(Tekenen maar)

Dit ben ik  
met mij bestie(s):
� (Plak hier een selfie of maak een tekening)

Dit is de  
mooiste plek 
waar ik ben 
geweest:

 Deze ijsjes 
 heb ik 
 gegeten: 

Je maakt mij
blijer met…

(Omcirkel)

	 Zon	 Schaduw

	 Slippers	 Sandalen

	 Waterijs	 Softijs

	 Zwembad	 Strand

	 Croissantje	 Pistoletje

	 Nederland	 Buitenland

	Slagroomtaart	 Brownie

	 Buiten spelen	 Binnen spelen

	 YouTube	 Snapchat

	 Hotel	 Camping

Het lekkerste 
wat ik bij de bakker 
heb gescoord is:

De gekste eetcombi  
die ik deze zomer heb gegeten:

Dit schoolvak  
� heb ik helemaal niet gemist:



Actievoorwaarden: 
De actieperiode loopt van 12 juni t/m28 augustus 2022. Onder de 

deelnemers aan de actie verloot Uw Ambachtelijke Bakker één 
keer een pakket vol overheerlijke producten, op te halen bij een 

lokale ambachtelijke (banket)bakkerij. Deelnemers kunnen slechts 
één keer deelnemen met hun Instagramaccount. De winnaar of 

winnares wordt in week 35 van 2022 bekendgemaakt via de 
Instagrampagina @uwambachtelijkebakker. Via een persoonlijk 

bericht hoort de winnaar wanneer en bij welke lokale bakkerij hij/zij 
de prijs kan ophalen. De prijs is strikt persoonlijk en niet inwisselbaar 
voor geld, diensten en/of andere goederen. Vragen en opmerkingen 
over deze actie of voorwaarden kunnen schriftelijk kenbaar worden 
gemaakt aan Stichting Ambachtelijke Bakkerij, Agro Business Park 
75-83, 6708 PV Wageningen of via info@ambachtelijkebakkerij.nu.

  Maak kans 
op lekkers 
         van je ambachtelijke bakker

Ambachtelijke (banket)bakkers maken de 
lekkerste broden, taarten en gebakjes. Die wil je 
proeven! Daarom maak jij nu kans op een pakket 
bommetjevol overheerlijke producten van de 
bakker. Dat wordt smullen!

Stap 1. 
Maak een foto met jouw favoriete broodje 
van de ambachtelijke bakker, in Nederland  
óf in het buitenland.

Stap 2. 
Zet de foto op je Instagramaccount  
(of het account van je ouders).

Stap 3. 
Tag @uwambachtelijkebakker in de foto en 
zet er #broodjevandebakker bij.

Stap 4. 
Terwijl je van je broodje smult, wacht je  
heel geduldig tot het einde van de zomer
vakantie. In de week van 29 augustus  
maken we via de Instagrampagina  
@uwambachtelijkebakker bekend wie het 
pakket vol lekkers heeft gewonnen.

 Hoe maak je kans? 

Volg @uwambachtelijkebakker op Instagram en 

� Facebook voor nog veel meer leuke winacties!


