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GRAAN.

Met uitzondering van een stageperiode van 6 maanden in Engeland, heb ik altijd in Brabant
gewoond. Ik ben geboren in Helvoirt en op mijn 5e verhuisd naar Volkel, het dorp waar mijn vader is
geboren en getogen. Volkel ligt dan weer vlak bij Boekel en Uden, plaatsen waar mijn moeder heeft
gewoond. Met recht durf ik dus te claimen dat ik ‘unne echte Brabander’ ben!

Voor mij is Brabant, en dan nog specifieker Volkel, de plek waar ik met warme gevoelens aan denk.
Dit heeft met name te maken met het feit dat de meeste mooie herinneringen zijn gevormd in
Brabant, en vaak ook in combinatie met typische Brabantse gebeurtenissen zoals carnaval.

Om de carnavalsdagen goed door te komen is ‘goed’ eten en drinken een heel belangrijk onderdeel.
Want hoe houd je het anders vol om 4 of 5 dagen carnaval te vieren?! Voor ons gezin staan dan

de zelfgemaakte worstenbroodjes vaak centraal. Dit niet alleen tijdens carnaval trouwens, het
worstenbroodje is een soort van rode draad in onze familie, en is betrokken bij vele heuglijk
momenten zoals ook met Kerstmis.

Het worstenbroodje zoals wij het kennen, is gebaseerd op ons familierecept van ‘Grutje’. In dit
magazine kun je er alles over lezen, zelfs het recept hebben we gedeeld! Mocht het gebruik van
vlees in het recept een bezwaar zijn dan heeft collega Hanne een prachtig alternatief recept voor
je! 0ok zeker de moeite waard om een keer te proberen. Wanneer we dit jaar op de vertrouwde
manier carnaval vieren, dan zal het worstenbroodje van ‘Grutje’, of wellicht de variant van Hanne,
zeker op het menu staan.

Verder vind je in dit magazine meer typische Brabantse onderwerpen zoals Brabantse uitspraken
van Frank, de vestigingscoordinator van ons bedrijf. We willen jullie dus graag kennis laten
maken met Brabant. Voor mij, en vele anderen binnen ons bedrijf, de plek waar we zijn geboren,
zijn opgegroeid en waar we met liefde en plezier werken. We vinden het mooi om als een klein
Brabants bedrijf een bescheiden rol te spelen in het verduurzamen van de voedselproductie in
Nederland en Belgié. En dit hopen we nog vele jaren te mogen doen!

Heel veel plezier!
René vau der Locht,
Financieel Directeur
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GRAAN.

ROOD-WITTE
SNACKBALLETIJES

Bereidingstijd: 30 minuten
20 stuks

Maal de dadels tot een pasta met een 200 gram zachte ontpitte dadels

keukenmachine of blender. Als de dadels te 150 gram Krokaute Muesli Kokos Hazelwoot
stevig zijn, kun je een klein scheutje heet 50 gram kokosrasp
water toevoegen. 50 gram amandelmeel
snufje zout

Doe de dadelpasta in een kom en voeg hier 200 gram kokosrasp en/of gevriesdroogd
de muesli, kokosrasp, amandelmeel en een  aardbeienpoeder
klein snufje zout aan toe. Meng alles goed

door elkaar tot een plakkerige massa.

Rol van het ‘deeg’ 16 tot 20 balletjes. Wentel
de balletjes vervolgens door de kokosrasp en/
of aardbeipoeder.

De Brabantse vlag

De vlag van Noord-Brabant wordt ook wel
‘Brabants Bont' genoemd. Het bestaat uit
24 vlakken in een schaakbordpatroon. De
kleuren van de vlag zijn rood en wit.

Wist je dat deze vlag in de middeleeuwen al

werd gebruikt?



https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/krokante-muesli-kokos-hazelnoot/
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GRAAN.

APPELTAARTREPEN

Bereidingstijd: 45 minuten
12 stuks

Verwarm de oven voor op 175°C en
bekleed de bakvorm van ongeveer 20x25 cm
met het bakpapier.

Meng de gerstvlokken, het havermeel, de
kaneel, het bakpoeder en het zout door
elkaar. Smelt de plantaardige boter in een
pannetje of in de magnetron en voeg deze
samen met de ahornsiroop toe aan het
gerstmengsel. Doe het deeg in de bakvorm
en druk het met de achterkant van een lepel
aan zodat er een stevige bodem ontstaat.

Maak vervolgens de appelvulling.

Schil de appels en snijd ze in dunne plakjes.
Meng de appels met het havermeel, de
suiker en de kaneel.

Bereid de kruimellaag voor. Meng de
walnoten met de gerstvlokken, de
basterdsuiker en de plantaardige boter.
Wrijf met je vingers de boter door het
gerstmengsel. Het mengsel moet een beetje
een kruimelige structuur hebben.

Verdeel eerst de appelvulling over de bodem.
Druk de appels een beetje aan zodat je een
stevige appellaag krijgt. Kruimel vervolgens

de kruimeltopping over de appels en druk
deze lichtjes aan.

Zet de bakvorm in de oven en bak de repen
35 minuten. Laat ze vervolgens helemaal
afkoelen en snijd ze dan in 12 stukken.

Voor de bodem

125 gram Gerstvlokken

150 gram havermeel*

1 eetlepel kaneel

halve theelepel bakpoeder
halve theelepel zout

150 gram plantaardige boter
65 gram ahornsiroop

*Dit kun je eenvoudig zelf maken door havermout in een
blender fijn te malen tot meel.

Voor de appelvulling

2 appels

2 eetlepels havermeel

2 eetlepels bruine basterdsuiker
1 theelepel kaneel

Voor de kruimellaag
75 gram walnoten, grof gehakt

50 gram Gerstvlokken
65 gram bruine basterdsuiker
45 gram plantaardige boter

Extra benodigdheden: een vierkante of rechthoekige
bakvorm en een vel bakpapier


https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/gerstvlokken/
https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/gerstvlokken/

Schrobbelér

Dit drankje is een bekende Tilburgse
kruidenlikeur. Het is relatief zoet en wordt
verkocht in een stenen kruik. Schrobbeler
wordt koel geserveerd en uit een kelkglaasje
dat net iets groter is dan een borrelglas
gedronken.




GRAAN.

SCHROBBELERCAKE
MET PEREN EN KARAMEL

Bereidingstijd: 1 uur en 15 minuten
12 personen

Bekleed een springvorm met bakpapier en
verwarm de oven voor op 170°C.

Begin met het maken van het beslag. Klop
de boter, suiker en vanillesuiker met een
mixer luchtig. Voeg beetje bij beetje de melk
toe en mix deze door het beslag. Meng in
een aparte kom de roggevlokken, bloem,
bakpoeder en het zout. Voeg dit beetje bij
beetje toe aan het botermengsel en meng
het met een spatel goed door elkaar.

Giet tot slot de Schrobbeler bij het beslag en
roer dit door het beslag. Zet het beslag even
in de koelkast en ga dan verder

met de perenvulling.

Schil en halveer de peren. Verwijder het
klokhuis. Snijd ze vervolgens in partjes. Leg
de perenpartjes in de met bakpapier
beklede springvorm.

Maak vervolgens de karamel. Doe de suiker
en het water in een pan en verwarm dit

op laag vuur. Laat de suiker langzaam
smelten. Na enige tijd begint de suiker te
karameliseren. Roer niet door de pan, maar
zwenk de pan eventueel een beetje heen en
weer. Wanneer je een karamelgeur ruikt, is
de karamel klaar. Giet op het laatste moment
de Schrobbelér bij de karamel. Verdeel de
helft van de karamel over de peertjes. De
overige helft kun je bewaren om te serveren
bij de cake.

Voor de perenvulling
2 grote peren

100 gram suiker

3 eetlepels water

50 milliliter Schrobbeler

Voor de cake

200 gram (plantaardige) boter

150 gram lichtbruine basterdsuiker
1 zakje vanillesuiker

200 milliliter (plantaardige) melk
100 gram Roggevlokken

275 gram bloem

1 zakje bakpoeder

halve theelepel zout

50 milliliter Schrobbeler

Haal het beslag uit de koelkast. Verdeel het
beslag over de karamelpeertjes. Zet de cake
in de oven en bak hem 45-50 minuten. Om
te checken of de cake gaar is, kun je er een
satéprikker in prikken. Deze moet redelijk
schoon weer uit de cake komen. Plakken er
nog veel deegrestjes aan, dan is de cake nog
niet gaar genoeg.

Leg een bord bovenop de springvorm en
keer de cake om. De onderkant met de peren
wordt nu de bovenkant.

Serveer de cake met wat slagroom of
vanille-ijs en natuurlijk een glaasje
Schrobbeler.


https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/roggevlokken/
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EEN LESJE

GRAAN.

BRABANTS

VAN ‘ONS’ FRANK

“Gefeliciteerd durske!”, een berichtje dat regelmatig in
de WhatsAppgroep van de medewerkers van Meesters
van De Halm verschijnt. ledereen weet al van wie dit
berichtje is: ‘ons’ Frank! Frank is onze meester van het
Brabants dialect. We hebben hem gevraagd of hij voor
jullie een woordenlijst met de belangrijkste woorden
wilde opstellen.

"Gefeliciteerd durske / jungske’, daar feliciteer ik een jarige altijd
mee. Dit nadat iemand ooit tegen mij gezegd had dat zij het
belachelijk vond dat iemand dialect op Facebook schreef. Ik vind dat
je je afkomst nooit mag verloochenen, ook al vinden anderen

dit ‘boers’."

Die ‘ik’ is Frank van Roosmalen, 58 jaar, getrouwd, vader van drie
kinderen en na bijna 20 jaar als vrachtwagenchauffeur te hebben
gewerkt, nu alweer bijna 22 jaar werkzaam bij Meesters van De
Halm. “Ik heb in die jaren veel verschillende werkzaamheden
(buiten kantoor om) gedaan. Tegenwoordig ben ik aangesteld als
vestigingscoordinator, maar ik ben vooral bezig voor de afdeling
Logistiek. Verder ben ik verantwoordelijk voor de gebouwen.”

“Op papier schrijf ik meestal wel ABN (Algemeen Beschaafd
Nederlands), maar gesproken is het automatisch dialect; ik moet
dan meer moeite doen om echt ABN te praten. Thuis, met familie en
bij vrienden wordt er ook hoofdzakelijk dialect gesproken. Ik moet
wel zeggen dat bij de kinderen het Brabantse woordenschat wat
afzwakt. Dit vind ik wel jammer, je komt tenslotte uit Brabant en
daar mag je best trots op zijn! Ook ik maak me er schuldig aan hoor,
door mij worden er ook minder Brabantse woorden gebruikt dan
door mijn ouders. Zo gebruik ik de woorden tesnuzzik (zakdoek) en
skottelslet (vaatdoek) eigenlijk ook nooit meer. De woorden die ik
wel vaak gebruik, vind je in het lijstje hieronder. En natuurlijk overal
de ‘s (ons) voor bij namen bijvoorbeeld ‘smam, ‘spap, ‘sopa, ‘soma."

“Er zijn natuurlijk nog veel meer Brabantse woorden, en die komen
vooral goed tot hun recht in een goed Brabants gesprek! Ik geniet
in ieder geval van een goed woordje Brabants, maar zo kan ik elk
dialect wel waarderen.”

Houdoe!

Groetjes, Frank

Durske: meisje
Jungske: jongen
Duske: doosje

Kei skon: erg goed

Ik ben afgewerkt:

ik ben klaar met werken

Ik ben aangereden:
ik ben vertrokken

1k zit neffe jou:

ik zit naast jou

Da zuuk ik nie:

ik heb daar geen zin in

Giet da glas nogins vol:
schenk nog eens in
Ginnekaant: andere kant
Wirskanten:

2 zijden (kanten)

Geére: graag

Doe ’s vort: schiet eens op
Wa hedde nou wir geklot:
wat heb je nu weer gedaan
Petossie: stamppot
Howkes: peultjes

11



OP ZUN KLASSIEKS
OF ZUN VEGANS

Brabanders zijn bourgondiérs. Dit wil zeggen dat we graag de tijd
nemen om te genieten van een hapje en een drankje. Deze hapjes
bestaan vaak uit dierlijke producten als vlees, kaas en eieren.
Heerlijk, maar er zijn ook genoeg plantaardige mogelijkheden!

steeds meer mensen kiezen voor een vegetarisch of plantaardig
dfeet. Daarom vind je op de volgende pagina’s een aantal recepten
op een klassieke manier bereid, en ook een vegan variatie op deze
klassieke gerechten. .

-
-
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GRAAN.

"Krokant en warm wmet
een 2achte vulling. Ultiem

comfortfood. En ook nog eeus
typisch Nederlands!"

14



GRAAN.

DE TIPS VAN
BITTERBALLENKONINGIN ILONA

ij mochten in gesprek met de enige echte
Bitterballenkoningin van Nederland. Wat een
titel hé? De vrouw die deze titel draagt, is

Ilona. Ze is 40 jaar en is altijd bezig met wat ze gaat eten,
koken of drinken.

Geboren in Breda en voor de liefde naar Tilburg verhuisd
om nooit meer weg te gaan. Een echte Brabander...
maar wat is dat eigenlijk volgens Ilona zelf? ”De meeste
Brabanders zijn van nature toch wel echte bourgondiérs.
Even gezellig een wijntje of een biertje opentrekken,
genieten van lekker eten. En een echte Brabander houdt
natuurlijk van Brabantse worstenbroodjes en heeft het
over friet in plaats van patat!”

Je bent bekend als de Bitterballenkoningin van Nederland, daar
moet wel een mooi verhaal achter zitten. Kun je ons meenemen
op jouw weg naar deze titel?

“Die titel ‘Bitterballenkoningin’ heb ik niet zelf verzonnen, maar ik
heb deze geuzennaam dankbaar in ontvangst genomen toen ik op
Instagram spontaan tot Bitterballenkoningin werd gekroond. Het
viel mijn volgers namelijk op dat ik wel heel fanatiek in de weer
was met het zelf maken van bitterballen in steeds weer andere
smaken en deze op mijn foodblog Worstenbrood & Wijn postte.
Inmiddels heb ik maar een apart account aangemaakt als
@bitterballenkoningin want er werd steeds vaker op die manier
naar mij verwezen en gezocht. De fascinatie voor de bitterbal had
ik al als kind. Zelf kan ik het me niet herinneren maar als kind
trakteerde ik volgens mijn moeder al bitterballen op de basisschool.
Dat was in de tijd dat je als kind nog mocht zeggen wat je graag
wilde trakteren, voordat dat aan allerlei (gezondheids- en allergie)
regels moest voldoen. Dus zette mijn moeder ‘s ochtends de
frituurpan aan zodat ik ze in de pauze kon trakteren aan mijn
klasgenootjes. Hilarisch toch?”

Wat vind je nu eigenlijk zo geweldig aan de bitterbal? Wat maakt
het zo bijzonder?

“Ik vind vooral het gevoel wat de bitterbal oproept geweldig. Moet
je eens kijken wat er gebeurt op de gezichten van mensen als op
een feestje of receptie de schaal met bitterballen langskomt. En

Foto links: Manon de Boer
Foto rechts: Debbie Bodewes

ook in de kroeg en op het terras is het altijd een hit. Een (goede)
bitterbal heeft alles wat je van een borrelhapje mag verwachten;
krokant en warm met een zachte vulling. Ultiem comfortfood.

En ook nog eens typisch Nederlands. Ik vind het mijn taak als
Bitterballenkoningin om de plek die de bitterbal inneemt in

onze Nederlandse borrelcultuur te bevestigen. En sinds 2020 is
‘bitterballen bij de borrel’ daarom erkend als immaterieel erfgoed!”

Bij een Bitterballenkoningin hoort een Bitterballenboek! Je hebt
het enige echte Bourgondische Bitterballenboek op jouw naam
staan. Hoe kwam je op het idee om een boek te wijden aan deze
bal?

“Het is een idee dat is ontstaan tijdens een van mijn befaamde
Bitterballenborrels. Ik kreeg zo vaak de vraag van volgers of

ze mijn bitterballen konden kopen of proeven. Hierdoor ben ik
Bitterballenborrels gaan organiseren bij mij thuis. Op de 3¢ borrel
vroegen de proevers die ik had uitgenodigd zich af waarom er
eigenlijk nog geen kookboek was met bitterbalrecepten. Toen dat
zaadje eenmaal was geplant, kon ik het niet meer uit mijn hoofd
zetten en een jaar later lag ‘Het Bourgondische Bitterballenboek’ in
de boekwinkels.”




GRAAN.

We duiken graag wat dieper in de bitterballenmaterie: wat is

het ultieme geheim van een goede bitterbal? En wat is een
veelgemaakte fout bij het maken van bitterballen?

“Er is niet per se één geheim. Maar een goede bitterbal moet wat
mij betreft goed gevuld zijn (ik moet niet hoeven zoeken naar een
stukje vlees of andere vulling), goed op smaak (je hebt dan helemaal
geen mosterd nodig) en een krokant korstje hebben.

Een veelgemaakte fout is dat er vaak wordt gedacht dat het
technisch moeilijk is om bitterballen te maken. Dat is het op zich
niet, maar het vergt wel wat tijd. Je kunt niet nu bedenken dat je
over een uur zelfgemaakte bitterballen wilt eten. De salpicon (de
bitterballenvulling) heeft tijd nodig om op te stijven. Een andere
‘fout’ is het denken dat je zelfgemaakte bitterballen in de airfryer
kunt bakken en verwachten dat ze er krokant en bruin uitkomen.
Alle bitterballen die je kunt kopen om in de airfryer te bakken, zijn
namelijk al voorgefrituurd!”

Misschien heb jij wel de meeste verschillende bitterballen van
Nederland geproefd. We vroegen ons daarom af: wat is jouw
favoriete bitterbal?

“Dat verschilt per seizoen! Al kan ik het hele jaar genieten van een
mooie rundvleesbitterbal (die van Holtkamp en de Bourgondiér

zijn mijn favorieten qua commerciéle bitterballen). Van mijn
zelfgemaakte bitterballen is die met asperges, ham, ei en peterselie
favoriet in de lente. In de zomer eet ik graag de 100% lItalié bitterbal
met kaas, tomaat en basilicum en in de herfst die met paddestoelen
en truffel.”

Hieruit kunnen we opmaken dat je graag experimenteert en ook
regelmatig voor een vega bitterbal kiest. Zouden we kunnen
zeggen dat jij vindt dat je traditionele gerechten prima een
moderne/vega twist kunt geven?

“Dat kun je zeker! Ik doe dat zelf ook maar probeer daarbij nooit het
origineel te benaderen. Daarmee bedoel ik dat ik niet probeer om
een vega of vegan bitterbal te maken die op een rundvleesbitterbal
lijkt. Ik geef er liever een heel andere draai aan waarbij mensen
verrast worden door hoe een (vega) bitterbal ook kan smaken. Zo
heb ik bijvoorbeeld een hummus bitterbal en een bitterbal met
Thaise curry in mijn vega repertoire. Niemand die het vlees of de
vleessmaak dan nog mist. Ook vleeseters niet.”

Kun je iets vertellen over de klassieke bitterbal die je voor ons
gemaakt hebt? Wat maakt hem zo klassiek/lekker?

“Het klassieke van deze bitterbal zit in het gebruik van
zelfgetrokken bouillon. Die kost wat meer tijd om te maken maar
juist bij deze klassieke smaak is die bouillon van essentieel belang.
Hij schittert door eenvoud en dat maakt hem bijzonder.”

Je geeft ook Bitterballenworkshops, wil je daar wat meer over
vertellen?

“Ik ben - ingegeven door de lockdown - begonnen met het geven van
online Bitterballenworkshops. In principe kan iedere hobbykok prima
uit de voeten met de recepten zoals ze in mijn boek beschreven
staan, maar de meeste deelnemers vinden het prettig om een stok
achter de deur te hebben en om het gezellig samen te doen. Aan
het eind van de workshop heb je dan ongeveer 30 bitterballen om te
frituren of in te vriezen. Op dit moment staan er geen nieuwe data
gepland, maar in de toekomst ga ik ze waarschijnlijk wel weer geven
rondom de feestdagen.”

Ga zelf met de bitterbalrecepten uit
het boek van Ilona aan de slag en
een ‘gewone’ bitterbal zal nooit meer
hetzelfde smaken!

Hardcover
96 pagina's
€ 22,50
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GRAAN.

ZELFGEMAAKTE
RUNDERBOUILLON

Bereidingstijd: 30 minuten (+4 uur rusttijd)
1,2 liter bouillon en 250 gram vlees

Zet de runderbotten samen met de
ossenstaart, runderschenkel en het zout
op in koud water en breng dat tegen het

kookpunt aan. Let op: je laat de bouillon dus
niet koken, maar heel zachtjes pruttelen.
Gebruik het liefst een sudderplaatje als je op
gas kookt.

Hak ondertussen de prei, wortels en
bleekselderij in grove stukken en schep
het schuim van de bouillon af. Als er geen
schuim meer naar het oppervlak komt
drijven, voeg je de groenten, het bouquet
garni en de peper- en korianderkorrels aan

de bouillon toe.

Schep met een schuimspaan na ongeveer

3 uur de ossenstaart en de runderschenkel
uit de bouillon. Laat het iets afkoelen, maar
pluk het vlees van de botten als het nog
warm is. Dit gaat een stuk makkelijker dan
als het weer is afgekoeld. Afhankelijk van
hoeveel vlees er aan de botten zit, zal je
waarschijnlijk iets meer overhouden dan
nodig voor het recept van de basisbitterbal.

Laat de rest van de bouillon nog 2 uur
verder pruttelen op laag vuur. In totaal
staat de bouillon dus 5 uur op het vuur. Zet
vervolgens het vuur uit en giet de bouillon
door een zeef om alle vaste bestanddelen
eruit te zeven.

Als de bouillon helemaal is afgekoeld, zal

er een laagje gestold vet aan de bovenkant
verschijnen. Schep dit eraf en gebruik de rest
van de bouillon.

2 liter koud water

15 gram zout

500 gram runderbotten

500 gram ossenstaart

500 gram runderschenkel

1 prei

2 wortels

2 stengels bleekselderij
bouquet garni van laurier, takjes
rozemarijn en tijm (vers, niet gedroogd)
15 zwarte peperkorrels

15 korianderkorrels (ketoembar)

Tip:

Vervang voor kalfsbitterballen de
runderbotten door kalfsbotten en de
ossenstaart en runderschenkel door
kalfsschenkel.

Het enige wat je, naast de ingredienten,
nodig hebt om de allerlekkerste
runderbouillon te maken is geduld. Het is

voornamelijk een kwestie van alles rustig
laten pruttelen en genieten van de heerlijke
geur die je keuken vult.

17



KLASSIEK

Zet een klassieker op tafel

Een écht goede bitterbal heeft geen sausje
nodig en dit is er zo een: het recept voor
deze klassieke rundvleesbitterballen is
ontwikkeld door Bitterballenkoningin Ilona
en vind je op de volgende pagina.
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De bitterbal voor iedereen

Van vleeseter tot veganist, van deze
bitterballen kan iedereen genieten! De
vulling is op basis van seitan en geeft
een heerlijke vleesachtige structuur. Deze
bitterbal is gepaneerd met quinoa- en
gierstvlokken voor een extra krokant jasje.




GRAAN.

KLASSIEKE RUNDVLEES
BITTERBALLEN

Bereidingstijd: 30 minuten (+4 uur rusttijd)
40 bitterballen

Zorg dat alle ingrediénten klaarstaan en
week de gelatineblaadjes in koud water.

Smelt de boter in een hapjespan en voeg
in één keer de bloem toe. Roer goed met
een rubberen spatel om een gladde massa
te verkrijgen. Laat vervolgens 3 minuten
zachtjes bakken om de bloem te garen.

Voeg de afgekoelde runderbouillon in één
keer toe aan de pan en meng het geheel

al roerende tot een samenhangende

massa. Haal de pan van het vuur. Knijp de
gelatineblaadjes uit en meng ze door de
ragout. Laat het 1 minuutje afkoelen. Voeg
het fijngehakte rundvlees toe en meng de
massa goed met een rubberen spatel. Meng
er tenslotte de slagroom en eidooiers door.

Proef en voeg naar smaak peper, zout en
nootmuskaat toe. Er mag best flink wat
zout bij, omdat er geen bouillonblokje wordt
gebruikt. Maggi is ook een optie.

Laat de salpicon afgedekt met huishoudfolie
afkoelen. Plaats het in de koelkast om te
laten opstijven,het liefst een hele nacht.

Nu gaan we de bitterballen maken.
Portioneer de salpicon in porties van 15-18
gram en rol de porties tussen je handen tot
balletjes. Haal de balletjes vervolgens door
bloem, losgeklopt (maar niet schuimend)
eiwit en paneermeel en daarna nog een keer
door het eiwit en paneermeel. Dit gaat een
stuk makkelijker met eiwit uit een flesje.
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6 gram gelatine

60 gram boter

90 gram bloem

300 gram blanke runderbouillon (zie
recept op pagina 17), afgekoeld

225 gram rundvlees geplukt van vlees uit
de runderbouillon, fijngehakt

2 eidooiers

30 gram slagroom

zout, peper & nootmuskaat

Olie om in te frituren

Tip: De rundvleesbitterbal heeft
geen dip nodig en zeker geen scherpe
mosterd. Wil je toch dippen? Kies

dan voor een mix van mayonaise met
mosterd.

Bitterballen kun je prima worden invriezen
en enkele maanden bewaren. Doe dit los van
elkaar zodat ze niet vastvriezen. Eenmaal
bevroren kunnen ze bij elkaar in een
diepvrieszakje.

Frituur de bevroren bitterballen 3 minuten op
180°C.



VEGANISTISCHE
BITTERBALLEN

Bereidingstijd: 30 minuten (+4 uur rusttijd)
25 bitterballen

Smelt de boter in een pannetje. Voeg de
bloem toe en gaar deze 3 minuten. Voeg al
roerend beetje bij beetje de bouillon toe.
Roer tot een gladde saus.

Snijd de pulled seitan in fijne stukjes. Voeg
dit samen met de nootmuskaat en peper toe
aan de saus. Roer alles goed door elkaar.
Proef het mengsel en breng het eventueel
nog wat verder op smaak met zout of peper.
Schep het mengsel in een diep bord of
ondiepe kom. Dek het bord af met wat plastic
folie en zet het in de koelkast. Laat het
bitterballenmengsel in 4 uur goed afkoelen.

Meng de bloem, maizena en het water in
een kommetje en roer dit goed door. Dit
papje gebruik je tijdens het paneren als

plantaardige vervanger van ei. Eet je niet
plantaardig, dan kun je in plaats van dit

papje ook 2 eieren klutsen. Doe het ei of de
ei-vervanger in een diep bord. Meng in een
ander diep bord de gierst- en quinoavlokken.

Rol 25 balletjes van het bitterballenmengsel.
Wentel de balletjes eerst door het gierst-
quinoamengsel, vervolgens door het bloem-
maizenamengsel en tot slot nog eens

door de gierst- en quinoavlokken. Leg de
bitterballen op een bord en laat ze 2 uur
opstijven in de koelkast.

Verhit de frituur of een pan met olie tot 180
graden. Frituur hierin de bitterballen 3 tot 5
minuten.

Voor de vulling

230 milliliter groentebouillon

35 gram (plantaardige) boter

35 gram bloem

2 verpakkingen pulled seitan (Bumi)
of seitan uit pot (Bv. Terrasana 700
gram)

1/2 theelepel nootmuskaat

zwarte peper naar smaak

Om te paneren

50 gram bloem

12 gram maizena

100 milliliter water

100 gram Gierstvlokken
100 gram Quinoavlokken_

Olie om in te frituren

Tip: Je kunt een deel van de
bitterballen ook invriezen voor later.
De bevroren bitterballen moeten

enkele minuten langer frituren.

GRAAN.
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"Tk weet niet wat het
worstenbroodje nu 20 lekker
maakt, het recept of de
bijzondere heriuneringen!"




GRAAN.

WORSTENBROOD VAN GRUTIJE:
EEN FAMILIETRADITIE

We waren op zoek naar iemand die met ons het recept
voor klassieke Brabantse worstenbroodjes wilde delen.
Na contact met wat bakkerijen in de buurt, bleek dit
lastiger dan gedacht. Eigenlijk heeft elke bakker zijn
eigen, geheime recept. Toen vertelde collega René dat
zijn vrouw Saskia met haar familie een traditie heeft in
het maken van worstenbroodjes. Saskia neemt ons mee
in het verhaal van de worstenbroodjes van Grutje.

Grutje was de moeder, oma en
overgrootoma van vele kinderen.
Jarenlang is Grutje de spil geweest
van de familie Somers uit Volkel.

Ze heeft altijd veel mensen om zich
heen gehad. Ze zorgde voor iedereen
die maar over de vloer kwam en de
deur stond altijd open. ledereen was
welkom en mocht zelfs mee-eten
als ze dat wilden. Grutje is geboren
in 1920 en het eten kwam in die

tijd uit eigen tuin en het vlees was
afkomstig van eigen vee. Er was
daardoor altijd veel bedrijvigheid
om ervoor te zorgen dat er voor het
grote gezin voldoende eten op tafel
kwam. Bijvoorbeeld het inmaken van
diverse vruchten en groenten of het
slachten van kippen. Als kleinkind
mocht je altijd meehelpen met het
worsten draaien of boontjes doppen.
Zo was er ook de traditie om rond
de feestdagen worstenbrood te
maken. En dan niet een paar, nee,
voor de hele familie werd er worstenbrood gemaakt, wel meer

dan 100. Dit was altijd een hele happening. De hele dag werden er
worstenbroodjes gemaakt door Grutje, maar ook door mijn moeder
en haar zussen en schoonzussen. In de avond lag de hele keuken vol
met worstenbrood. 0ok hier mochten de kleinkinderen meehelpen.
Er werd ons al snel geleerd hoe je de worstjes draait en in het deeg

stopt. Als alle worstenbroodjes waren gemaakt en afgebakken,
mochten we er altijd al eentje proeven. Mmmm heerlijk... Alle
worstenbroodjes werden in zakjes gestopt en verdeeld over de
familie.

Op Eerste Kerstdag was Grutjes verjaardag. Op Kerstavond kwam
dan de hele familie bij elkaar voor de nachtmis. En na de nachtmis
werd er altijd samen gegeten, variérend van brood met verse

worst, kip, zelfgemaakte ragout

tot natuurlijk de zelfgemaakte
worstenbroodjes. Een grote lange
tafel in de huiskamer helemaal vol
mensen. En voor ons als kleinkinderen
betekende dit lekker lang opblijven.

Helaas is ze er niet meer, maar
gelukkig heeft ze een hele mooie
leeftijd bereikt van 93 jaar. De
speciale herinneringen aan Grutje
en de speciale sfeer rondom de
Kerstdagen willen we graag in
stand houden. Daarom komt de
familie nog ieder jaar voor de
Kerstdagen bij elkaar om samen
Grutjes worstenbrood te maken.

En hier zijn ook de kleinkinderen
en achterkleinkinderen van Grutje
bij. Ook al zijn ze nog maar klein,
iedereen mag worst draaien en in het
deeg vouwen. We geven de traditie
daarom graag door aan de nieuwe
generatie.

Alle ingrediénten die gebruikt worden, zijn verse en eerlijke
boerenproducten. Maar ik weet niet wat het worstenbroodje nu zo
lekker maakt, het recept of de bijzondere herinneringen!

Saskia, kleinkind van Grutje
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Over het algemeen worden de
Grutje in handen gekregen!

familierecepten van worstenbroodjes niet
vaak gedeeld, toch hebben wij hét recept

De worstenbroodjes van Grutje

voor de Brabantse worstenbroodjes van



-

Een worstenbroodje zonder worst
Je kunt worstenbroodjes makkelijk vegan
maken door gebruik van vegan gehakt. Maar
deze paddenstoelenbroodjes zijn nét wat
bijzonderder.

Tip: serveer de paddenstoelenbroodjes met
wat mosterdmayonaise. Dit maak je door
4 eetlepels mayonaise te mengen met 1
eetlepel mosterd.



GRAAN.

WORSTENBROODJES
VAN OMA GRUTJE

Bereidingstijd: 2,5 uur
30 worstenbroodjes

Verwarm de melk en de boter in een  Voor het brood:
steelpannetje tot 40 graden tot de boter 1 kilo bloem
begint te smelten. Zeef de bloem in een 500 milliliter melk
beslagkom en verkruimel de gist eroverheen. 42 gram verse gist
Meng door elkaar en voeg ondertussen 200 gram ongezouten roomboter
scheutje bij scheutje het melkmengsel toe. 16 gram zout
Voeg als laatste het zout toe. Kneed het deeg 2 gram suiker
5 minuten met de hand en doe het terug 1 losgeklopt ei
in de kom. Leg er er een vochtige theedoek
overheen en laat het in een oven op 35°C  Gehakt:
30 minuten rijzen. 1200 gram ongekruid varkensgehakt
3 ejieren
Meng het gehakt met de eieren, paneermeel, 2 eetlepels mosterd
mosterd en de kruiden. Controleer of de 200 gram paneermeel
kruiden goed in balans zijn en voeg er 10 gram nootmuskaat
eventueel wat extra zout en peper aan toe. 10 gram paprikapoeder
Maak dunne worstjes van ongeveer 10 gram peper
10 centimeter. 10 gram zout

Als het deeg gerezen is, maak je er bolletjes
van 35 gram van. Leg deze op de bakplaat en
laat weer 30 minuten rijzen in de oven met
een vochtige doek eroverheen.

Nu ga je de worstenbroodjes in elkaar
zetten. Pak een bolletje deeg en rol het plat
en ovaal. Leg het worstje er in en trek de
uiteinden uit. Leg deze over het worstje heen
en rol het worstje in het deeg. Plak deze met
een beetje water dicht. Herhaal dit totdat je
deeg op is.

Bekleed een bakplaat met bakpapier en

leg hier de broodjes op met de naad naar
onderen. Bestrijk met het losgeklopte ei en
bak 25 minuten in een voorverwarmde oven
van 200 graden Celcius.
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GRAAN.

PADDENSTOELEN
BROODJES

Bereidingstijd: 2 uur
12 broodjes

Snijd de paddenstoelen fijn. Snipper de  Voor de vulling
sjalotten en snijd de knoflook fijn. Verwarm 500 gram gemengde paddenstoelen
de olie in een pan en bak hierin de sjalotjes 100 gram Gerstvlokken
tot deze glazig zijn. Snijd de salie fijn en 4 sjalotjes of kleine uien
pluk de blaadjes van de takjes tijm. Voeg 6 teentjes knoflook
deze samen met de knoflook toe aan de 4 eetlepels olie
sjalotten. Voeg na 3 minuten de fijngehakte 12 blaadjes verse salie (of 2 theelepels
paddenstoelen toe. Bak deze op matig vuur  gedroogde salie)
enkele minuten mee tot de paddenstoelen 8 takjes verse tijm (of 2 theelepels gedroogde tijm)
hun vocht loslaten. Voeg dan de gerstvlokken 2 eetlepels sojasaus
en alle smaakmakers toe en eventueel een 4 eetlepels edelgistvlokken (optioneel, maar wel erg
scheutje water wanneer het mengsel te  lekker in dit recept)
droog is. Bak het geheel nog 5 minuten en 2 eetlepels tomatenpuree
laat het mengsel dan afkoelen. 1 eetlepel mosterd
1 theelepel gerookte paprikapoeder
Meng alle ingrediénten voor het deeg in een
grote kom. Kneed dit deeg 10 tot 15 minuten  Voor het deeg
stevig door. Heb je een krachtige mixer, 350 gram bloem
dan is 5 tot 10 minuten kneden meestal 150 gram volkoren speltmeel
voldoende. Maak een bal van het deeg en leg 10 gram zout
dit in een ingevette kom. Dek de kom af met 20 gram boter, op kamertemperatuur
een stuk plastic folie of een natte theedoek. 7 gram gedroogde gist
Laat het deeg 1 uur rijzen. 300 milliliter water, lauwwarm

Kneed het vegetarische mengsel met je
handen door om alle ingrediénten nog eens
goed te mengen. Vorm er vervolgens 12
porties van en rol deze tot worstjes.

Verdeel het deeg in 12 balletjes. Rol deze
balletjes ovaal uit. Leg op elke plak deeg
een worstje en vouw het deeg op tot
worstenbroodje. Laat de worstenbroodjes
een half uur rijzen. Verwarm ondertussen de
oven voor op 220°C. Bestrijk de broodjes met
wat water, besprenkel met wat gerstvlokken
en bak ze 15 minuten in de oven.
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"Tk viud Noord-Brabaut echt
prachtig. De gezelligheid,
gastvrijheid, natuurgebieden
en het bourgondische leven

passen bij me."
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GRAAN.

DE STOOF VAN DE
BOSSCHE INDO KELSEY

it is Kelsey, ze is 31 jaar en woonachtig in hartje

‘s-Hertogenbosch. In het dagelijks leven helpt

ze kleine ondernemers online zichtbaarheid
te creéren. Dit doet ze onder andere door content te
maken voor haar blogs ‘Bossche Buik’ en ‘Kuukskes &
Kroepoel’. Die laatste blog is een weerspiegeling van
haar eigen identiteit: ze is namelijk half Bosch en half
Indo. “Al kun je eigenlijk niet half Indo zijn, omdat Indo
al gemixt is” vertelt ze. “Op Kuukskes & Kroepoek neem
ik je mee in mijn leven als Bossche Indo. Recepten,
hotspots, gewoontes, blogs en zo af en toe een liedje,
omdat ik van zingen houd, haha!”’

BOSSCHE INDO

"Er wordt vaak gezegd als grapje dat Indo staat
voor “In Nederland Door Omstandigheden”.
In mijn geval is het eerder: “In Nederland
Door Oma/Opa”. Vroeger werd “Indo”

als scheldwoord gebruikt, maar
tegenwoordig is het iets om trots op

te zijn, een geuzennaam. Ik ben erin
ieder geval trots op om zo’n bijzondere
familie geschiedenis te hebben en op

te zijn gegroeid vanuit verschillende
culturen." We vroegen haar of we deze
bijzondere mix ook terug kunnen zien

in haar levensstijl. “Het Indische vind je '
vooral terug in mijn liefde voor eten, denk ik. L .
Eten verbindt en dat zie je terug in mijn blogs '
en dagelijks leven.” Bij Kelsey op bezoek gaan,
betekent dan ook altijd dat je met een volle maag de

deur uitgaat. “Als je bij mij op bezoek komt, zal er nooit te weinig
eten op tafel staan en met een grote groep aan tafel vind ik zo fijn.”

Dan is ze nog half Bosch, dit kunnen we merken aan haar grote
liefde voor de stad en het carnaval in Oeteldonk (‘s-Hertogenbosch).
“lk vind Noord-Brabant echt prachtig. Al voel ik me meer de
Bosschenaar dan de Brabander. Bosschenaren zijn trots, haha! De
gezelligheid, gastvrijheid, natuurgebieden en het bourgondische
leven passen bij me. En wij vieren Bourgondisch carnaval
natuurlijk!”

DE TIPS VOOR EEN HEERLIJKE BRABANTSE STOOF
We vroegen Kelsey of ze een recept met ons wilde delen voor een
klassieke Brabantse stoof en deze kun je op de volgende pagina
vinden. “Wat deze stoof voor mij bijzonder maakt? Ik vind het
heerlijk om stoofvlees te binden met iets kruidigs. Hier gebruik ik
altijd peperkoek voor. Dat is Brabants voor kruidkoek. Overigens wel
met specerijen die ook weer uit de Indonesische keuken komen.
Dus voor mij ook weer een mooie combi. Het streekbier van de Abdij
van Berne uit het Brabantse Heeswijk-Dinther dat ik gebruikt heb,
maakt dit stoofvlees natuurlijk nog een beetje extra Brabants.”
Naast de juiste ingrediénten is er nog een heel belangrijk element
voor het maken van de perfecte stoof, namelijk tijd en
geduld. “Een goede stoof moet je absoluut een dag
van tevoren maken, dan trekken de smaken er
goed in. Mensen willen het vaak te snel op
' tafel hebben, maar een lekker stoofpotje
heeft tijd nodig!”

STOOF MET OF ZONDER VLEES?
Naast het recept van haar klassieke
stoof vind je een vegan variant op
deze stoof die wij als Meesters van De
Halm gemaakt hebben. We vroegen
Kelsey wat haar kijk hierop is. Kun je
traditionele gerechten een moderne/
vega twist geven of zijn ze er om te
blijven zoals ze waren? "Ik vind het mooi dat
het stoffige imago van vegetarisch of vegan
eten weg is. Je kunt het onwijs lekker maken en
bestaande, herkenbare gerechten goed veganizen. Al
hoeft dat voor mij persoonlijk niet altijd. Ik eet mijn stoofpotjes
meestal gewoon met vlees. Al haal ik mijn vlees nooit meer bij
de supermarkt. Ik ben daar wel bewuster mee bezig. Daarnaast
werk ik graag met streekproducten. Voor mijn blog maak ik wel
gebruik van een mix van lokaal en minder lokaal. Dit komt omdat
ik ook graag met Aziatische producten werk en die zijn nu eenmaal
vaak wat exotischer. Groenten, fruit, vlees en zuivel haal ik wel
zo veel mogelijk lokaal, bijvoorbeeld op de markt, of bij de kleine
ondernemer. Ik vind het ook extra leuk als horeca ondernemers
lokale producten verwerken!”
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Brabantse stoof van Kelsey

Een stoof wordt vaak gezien als ultiem
comfort food. Het is warm, vol van smaak en
is heerlijk met een portie friet en een biertje
aan z'n zij. Benieuwd naar het recept van
deze Brabantse stoof van Kelsey?

Blader snel verder!




Stoof op basis van seitan
Seitan is een vleesvervanger op basis

van tarwe-eiwit. Het wordt gemaakt van
tarwemeel en water. Door het deeg steeds
uit te spoelen blijft het tarwe-eiwit, de
gluten, achter.




GRAAN.

BRABANTSE
RUNDER-BIERSTOOF

Bereidingstijd: 4 uur
4-6 personen

Verhit een braadpan (met dikke bodem)

en smelt de braadboter er in. Snijd de
sukadelappen in stukken (je kan ze ook
gewoon heel laten als je liever lapjes
serveert) en braad ze in de pan rondom
bruin. Breng op smaak met de peper.

Haal het vlees er uit en laat de lapjes of
stukjes even rusten. Bak ondertussen in

het achtergebleven vet de in grove stukken
gesneden uien en spekjes. Als de uien mooi
zacht en glazig zijn, voeg je het vlees (en de
sappen) terug aan de pan. Voeg hier het bier
en de bouillon aan toe.

Leg de takjes tijm, de kruidnagels en de
laurierblaadjes er bovenop. Tip: prik de
kruidnagels in de laurierblaadjes, zodat je ze
later terug kan vinden. Een hap kruidnagel
is namelijk écht niet lekker. Laat het gerecht
nu op een hele lage stand sudderen met

de deksel van de pan. Het gerecht moet
namelijk flink indikken. Zo kan het vocht
goed verdampen.

Snijd na 2 uur de peperkoek in kleine blokjes
en voeg deze toe aan het stoofvlees. Roer
het geheel goed door (let op met het blaadje
laurier, waar de kruidnagels inzitten) en laat
het gerecht nu nog 2 a 3 uur staan. Roer het
mengsel af en toe even goed door.
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Voor de stoof

500 g rundersukade

2 rode uien

1 liter runderbouillon van 1 blokje
125 g gerookte spekreepjes

330 ml speciaalbier bijv. Abt-
generaal Quadruppel van de Abdij
van Berne in Heeswijk-Dinther

2 laurierblaadjes

2 kruidnagels

2 takjes verse tijm

1 dikke plak peperkoek

peper en zout

boter om in te bakken

Om te serveren
Frietjes
Mayonaise

Haal ondertussen een lekkere portie frietjes
of bak ze zelf, want dat is natuurlijk nog
lekkerder. Je kunt stoofvlees natuurlijk ook
goed serveren bij gebakken aardappelen of
stamppot.

Serveer het stoofvlees als de stukken vlees
bijna helemaal uit elkaar vallen. Dan is hij
echt op z'n lekkerst. En eigenlijk moet je het
vlees gewoon een dag van te voren maken.
Dat is pas echt feest.



SEITAN-BIERSTOOF

MET MAISPAP

Bereidingstijd: 50 minuten
4 personen

Snipper de ui. Verhit wat boter in een pan en
fruit hierin de ui. Voeg de seitan toe en bak
deze 5 minuten mee.

Voeg het donker bier, de groentebouillon,
mosterd en ontbijtkoek toe. Laat het geheel
onder af en toe doorroeren 30 minuten
rustig pruttelen.

Maak ondertussen de maispap. Doe de
maisvlokken samen met de bouillon in een
pan. Verwarm dit al roerende voor

15 minuten.

Voeg een scheutje sojasaus toe. Proef het
stoofvlees en breng indien nodig verder op
smaak met zwarte peper.

Maak de maispap af met een klontje
plantaardige boter en de plantaardige kaas.

Verdeel de maispap over twee diepe borden.
Serveer hier het plantaardige stoofvlees op.

Voor de stoof

2 uien

een klontje plantaardige boter
1 pot seitan (700 gram, TerraSana)
1 eetlepel bloem

1 laurierblad

150 milliliter donker bier

150 milliliter groentebouillon

1 theelepel mosterd

30 gram ontbijtkoek

een scheutje sojasaus

zwarte peper naar smaak

Voor de maispap

100 gram Maisvlokken

300 milliliter groentebouillon
20 gram plantaardige boter
50 gram plantaardige kaas

Deze pPlantaardige
stoof is ook erg
lekker met friet of
een stamppotje!

GRAAN.
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GRAAN.

JAAP MELGERS OVER BIO
LANDBOUW IN BRABANT

e spraken met Jaap Melgers over biologische
Wlandbouw in Brabant. Sinds 1990 is hij pachter

van Brabants Landschap en heeft hij een
biologisch akkerbouwbedrijf op landgoed Tongelaar. Daar

is hij begonnen met 20 hectare grond en in de loop van
de jaren is dit gegroeid naar ongeveer 60 hectare.

Jaap is opgegroeid op een gemengd landbouwbedrijf

in Zevenaar. Daarna heeft hij in Wageningen
landbouwplantenteelt gestudeerd en is enige tijd
werkzaam geweest in het landbouwonderwijs (MAS-0ss).
0ok heeft hij het boek 'Biologische akkerbouw' op zijn
naam staan.

Hoe ben je met de biologische landbouw in aanraking gekomen?
In mijn studietijd in Wageningen was er helaas nog geen aandacht
voor biologische landbouw. Wel heb ik een vervangende dienstplicht
bij het Brabants Landschap gedaan, waar ik de opdracht kreeg

om een omschakelplan voor een redelijk intensief gangbaar
akkerbouwbedrijf op te stellen. In het kader daarvan heb ik diverse
biologische bedrijven bezocht en ook een abonnement genomen op
"De Boerenbrief", de voorloper van het vakblad Ekoland.

Kun je vertellen welke graansoorten op biologische wijze
verbouwd worden in Brabant en waarom de Brabantse grond
geschikt is voor deze specifieke gewassen?

Ik denk dat alle bekende graansoorten als tarwe, gerst, haver, rogge,
triticale en spelt wel ergens in Brabant geteeld worden. Tarwe is
minder geschikt voor lichte zandgrond, maar in West-Brabant en bij
de Maas liggen ook kleigronden waar tarwe wel kan groeien. Rogge
wordt vrijwel alleen nog op natuurakkers geteeld en zelf teel ik met
name haver en spelt.

In de zomer teel ik haver met een relatief lage mestbehoefte en
vanwege de afzet naar De Halm. Spelt staat als wintergraan op het
land vanwege de rechtstreekse afzet naar molenaars. Vorig jaar heb
ik ook nog triticale en Japanse haver voor zaadbedrijven geteeld. Dit
vanwege het rendement omdat de afzet dan richting consumptie
voor mensen in plaats van vee gaat.

Over het algemeen telen biologische akkerbouwers als
rustgewas vaak liever grasklaver voor de veehouderij of om te
gebruiken als maaimeststof vanwege de stikstofbinding en
de onkruidonderdrukking. Biologische veehouders telen vaak
mengteelten van graan en vlinderbloemigen voor veevoer.
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De vorm van jouw akkerbouw is iets anders

dan de gemiddelde akkerbouw in Nederland, kun je daar wat
meer over vertellen?

Mijn akkerbouwbedrijf is op zand en is eigenlijk niet representatief
voor de biologische akkerbouw in Nederland. De meeste
akkerbouwbedrijven zijn te vinden op kleigrond in Flevoland,

het noorden en het zuidwesten. Biologische akkerbouw op de
zandgronden staat vaak in dienst van de veehouderij of het
natuurbeheer. Er zijn her en der wel tuinbouwbedrijven met vaak
directe afzet naar consumenten te vinden op zandgrond.

Op landgoed Tongelaar beheer je de akkers. Wat heb je
afgelopen jaar verbouwd en zal dat dit jaar anders zijn? Op
grond van welke factoren kies je voor een bepaald gewas?
Afgelopen jaar teelden we aardappelen, pompoenen, lupine (voor
conserven, zie websites Lekker Lupine en De Machandel), spelt,
haver, grasklaver en zaadteelt van triticale en Japanse haver.
Komend seizoen zal er waarschijnlijk geen zaadteelt meer zijn, maar
wel meer vlinderbloemigen zoals sperziebonen. Misschien dat we
ook nog gaan experimenteren met kapucijners en kikkererwten.
De factoren die meespelen in ons bouwplan: dat de gewassen
redelijk oogstzeker zijn, dat er afzetzekerheid is en dat er een
mooie afwisseling van granen/grasklaver en andere gewassen is.
Daarnaast zorgen we ervoor dat ze passend zijn op een landgoed,



omdat het plan niet te intensief is. Daarnaast zorg ik voor
bloemrijke randen en stroken ten behoeve van de biodiversiteit.

Wat is het grote voordeel van biologische akkerbouw ten
opzichte van reguliere akkerbouw?

Zeker weten het achterwege blijven van pesticiden, die inmiddels
als een deken over Nederland liggen. Doordat deze pesticiden in
biologische landbouw niet gebruikt worden, blijft de biodiversiteit
behouden. Denk hierbij aan verschillende planten, insecten en
vogels. Dat is de grootste uitdaging voor de Nederlandse landbouw
de komende jaren en in mijn ogen is dit alleen mogelijk via de weg
van biologische landbouw.

Wat zijn veelgemaakte fouten wanneer het biologische
akkerbouw betreft?

Tja, je kunt ontzettend veel fouten maken - bijvoorbeeld door te
laat te beginnen met onkruidbeheersing waardoor het veel meer
machine- en handwerkuren kost dan nodig was geweest. Verder
verkeerde keuze in gewasvolgorde waardoor ziekten en plagen

opbrengstderving en schade opleveren. Een overkoepelende fout die

we maken, zit in klimaatverandering. Zo wordt insectenschade in
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aardappelen door ritnaalden en de coloradokever een steeds groter
probleem door de warme droge zomers.

Hoe draagt Meesters van De Halm in jouw ogen bij aan een
mooier landschap in Brabant?

Granen en zeker haver zijn in mijn ogen belangrijke bijdragen aan
een mooi landschap. Door lokale haververwerking draagt Meesters
van De Halm daar dus zeker aan bij. Strokenteelt is momenteel erg
in trek, maar zeker niet eenvoudig en misschien landschappelijk ook
wel minder fraai. Qua biodiversiteit is het echter wel een aanwinst
omdat er zoveel randen zijn en randen zijn per definitie goed voor
de biodiversiteit.

Wat is jouw favoriete product van Meesters van De Halm?
Zonder twijfel havermout. Ik eet het elke dag als ontbijt in de
yoghurt. Niet alleen lekker en voedzaam, maar ook erg gezond
omdat er een stofje in zit dat cholesterolverlagend werkt!
Bovendien glutenvrij zodat het ook geschikt is voor mensen met
glutenintolerantie.




CARNAVAL!

HET MEEST GELIEFDE
FEEST VAN BRABANT

"Carnaval speelt al heel lang een belangrijke rol in het leven van ons gezin.

Niet alleen tijdens de carnavalsperiode zelf, maar ook in de periode daarvoor.
Zoals in vele dorpen is het elf-elf bal op 11 november de start van het nieuwe
carnavalsseizoen. Daarnaast worden er tot carnaval zelf vele verschillende
activiteiten in ons dorp georganiseerd. Variérend van de onthulling van de nieuwe
Prins carnaval, zowel bij de volwassenen als bij de jeugd, tot de (kinder)zittingen
met vele lokale acts. Ook de onthulling van het boerenbruidspaar, en het in de
onecht verbinden van het echtpaar, zijn jaarlijks terugkerende hoogtepunten.

In onze vriendengroep wordt er gewerkt aan het bedenken- en maken van
een mooie creatie voor de carnavalsoptocht op zondag. En dit zijn nog
maar een paar activiteiten die met carnaval te maken hebben, met
als hoogtepunt natuurlijk de carnaval zelf die voor ons al vaak

begint op vrijdagavond!"

- René, financieel directeur



Duurzame
Confetti van
Niko Niko
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de provinciehoofdstad tijdens
carnaval van ‘s-Hertogenbosch naar
Oeteldonk. Zo'n naamsverandering
vindt plaats door heel Brabant. Naast
de verandering in naam heeft ook elke
stad zijn eigen kleurenpalet tijdens het
feest. 0ok in Heeswijk-Dinther, waar
onze graanpletterij staat, verandert
de naam van het dorp. Welkom in
Snevelbokkenland! Waar alles blauw-geel
van kleur is en het dorp op z'n kop staat.
Op deze pagina lichten we verschillende
steden uit en vertellen we meer over
de achtergrond van de naam die de stad
draagt tijdens carnaval. Op de volgende
pagina's vind je kleurrijke ontbijtjes die
perfect passen bij bij de kleuren van deze
steden.

I n Brabant verandert de naam van

HEESWIJK-DINTHER / SNEVELBOKKENLAND
In 1962 werd de Dintherse carnavalsclub

de Bokkenrijders opgericht. Later kwamen
de Snevelkruiken in Heeswijk. Ondanks

dat Heeswijk en Dinther al één gemeente
waren, hadden ze allebei nog hun eigen
Prins Carnaval. De burgemeester eiste in
1969 dat er voortaan maar €én prins zou zijn,
anders zou er geen ontvangst meer zijn in
het gemeentehuis én geen subsidie meer
komen. De Snevelkruiken en Bokkenrijders
werden zo verenigd in Snevelbokkenland.

In het wapen van Snevelbokkenland vind

je een snevel (een borrel), een bok en een
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zandkruier. De zandkruier heeft te maken
met het nabijgelegen Loosbroek, dat erg laag
ligt; daar moest veel zand naar toe.

TILBURG / KRUIKENSTAD

De naam 'Kruikenstad' is verbonden aan het
Tilburgse verleden als textielstad. Tijdens
het werk moesten arbeiders hun urine in
een kruik verzamelen. Deze was nodig voor
het bewerken van wol. Zo worden Tilburgers
tijdens carnaval ook wel 'kruikenzeikers'
genoemd.

'S-HERTOGENBOSCH / OETELDONK

Het woord Oeteldonk kan in de woorden
'Oetel' en 'Donk’ worden opgesplitst. 'Donk’
refereert aan een heuvel die op een laag
grondgebied ligt. Laat het nu geen toeval zijn
dat 's-Hertogenbosch op een hoge droge plek
in een moeras ligt. Waar het woord 'Oetel
vandaan komt is een iets groter mysterie. Er
zouden verschillende mogelijke verklaringen
zijn, bijvoorbeeld: een verwijzing naar een
kikvorsch of verwijzing naar de achternaam
'van den Oetelaar'. Maar naast deze twee
opties zijn er vele meer en is er nog altijd
geen eenduidig antwoord.

EINDHOVEN / LAMPEGAT

Eindhoven wordt elk jaar ongedoopt tot
'Lampegat’. Deze naam is, zoals je misschien
al had verwacht, verbonden aan Philips.
Deze lichtgigant was van groot belang in de
geschiedenis en groei van Eindhoven.
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HEESWIJK-DINTHER
/ SNEVELBOKKENLAND

Bereidingstijd: 15 minuten
1 portie

Doe de melk en de havermout in een
pannetje. Zet de pan op het vuur en verwarm
de pap al roerende voor 5 minuten.

Schil ondertussen de mango en snijd het
vruchtvlees in stukjes. Pureer de mango met
een staafmixer of keukenmachine.

Doe de havermout in een kommetje. Swirl
hier de mangopuree doorheen. Garneer met
wat blauwe bessen of bramen.

50 gram Havermoutwix Kurkuma Appel
200 milliliter havermelk
halve mango

een handje blauwe bessen en/of bramen



https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/porridge-kurkuma-appel/

TILBURG
/ KRUIKENSTAD ¢, <

Bereidingstijd: 15 minuten he<le L
1 portie W

Doe een halve bevroren banaan, de 1 bevroren banaan
mangoblokjes, spinazie en de helft van de 75 gram mangoblokjes
sinaasappelsap in een blender en mix deze 1 flinke hand spinazie
tot een groene smootie. 100 milliliter sinaasappelsap
1 kakivrucht
Doe de andere halve bevroren banaan, 2 eetlepels Crunchy Grauola Tropisch Fruit
de kakivrucht en de andere helft van de  fruit naar keuze
sinaasappelsap in een blender en mix deze
tot een oranje smoothie.

Neem een kom. Giet de oranje en de groene
smoothie tegelijkertijd in de kom. Zo
ontstaan 2 smoothiehelften.

Garneer de smoothiebowl met wat crunchy


https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/crunchy-tropisch-fruit/

‘S-HERTOGENBOSCH
/ OETELDONK

Bereidingstijd: 15 minuten
1 portie

Doe de melk en de havermout in een 200 gram plantaardige yoghurt
pannetje. Zet de pan op het vuur en verwarm  halve mango
de pap al roerende voor 5 minuten. 1 passievrucht
100 gram vers rood fruit naar keuze
Schil ondertussen de mango en snijd het 3 eetlepels Krokaute Muesli Bosvruchten
vruchtvlees in stukjes. Pureer de mango met
een staafmixer of keukenmachine.

!
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\ L Doe de havermout in een kommetje. Swirl
hier de mangopuree doorheen. Garneer met
wa{ blauwe bessen of bramen.


https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/krokante-muesli-bosvruchten/

EINDHOVEN
/[ LAMPEGAT

Bereidingstijd: 15 minuten + nacht wachttijd
1 portie

Maak de overnight gerst de avond van
tevoren alvast klaar. Meng daarvoor de
gerstvlokken met het chiazaad, de rasp van
de schil van 1 sinaasappel en 150 milliliter
havermelk. Laat dit mengsel een nachtje in
de koelkast staan.

Doe de volgende ochtend de overnight
oats in een kommetje. Garneer met plakjes
sinaasappel, blokjes kakivrucht en

blauwe bessen.

50 gram Gerstvlokken

1 theelepel chiazaad
sp van de schil van 1 sinaasappel
150 milliliter havermelk
hatve sinaasappel in plakjes
50 gram blauwe bessen
halve kaki vrucht



https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/gerstvlokken/
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KATER

ONTBUJT

Vaak gaat carnaval gepaard met vele
biertjes, borrels en heerlijk eten. Waar
heb je dan de ochtend er op zin in?
Juist, een anti-kater ontbijtje! Wij
hebben een heerlijke plantaardige versie
van dit ontbijt voor je uitgewerkt!
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VEGETARISCHE
KIPSATESALADE

Bereidingstijd: 15 minuten
4 personen

Verwarm de olie in een pan. Voeg de
vegetarische kipstukjes toe en bak
deze goudbruin.

Doe in een ander pannetje de pindakaas,
sojasaus, sambal en kokosmelk. Verwarm dit
mengsel en roer het tot een egale massa.
Voeg de kipstukjes toe aan de saus en breng
op smaak met wat versgemalen

zwarte peper.

Serveer de vegetarische kipsatésalade

warm op een broodje. Je kunt hem ook laten
afkoelen als je dat lekkerder vindt.
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1 verpakking vegetarische kipstukjes

1 eetlepel olie

80 gram pindakaas

2 eetlepels sojasaus

halve theelepel sambal

150 milliliter kokosdrink (of andere (plantaardige) melk
naar keuze)

gemalen zwarte peper



Mueslicrackers
(2ie pagina 51)
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SCRAMBLED
TOFU

Bereidingstijd: 15 minuten
4 personen

Snipper de ui fijn en verwarm de olie in de
pan. Bak de ui 3-4 minuten op laag vuur.

Dep de tofu met een stuk keukenpapier
goed droog. Verkruimel de tofu vervolgens
met je handen of een vork en halveer de
cherrytomaatjes. Voeg dit alles samen
met de kruiden toe aan de pan en bak 3-4
minuten op middelhoog vuur.

Serveer met verse peterselie, mayonaise en
(plantaardige) spek.
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2 eetlepels olijfolie

1rode ui

1 blok tofu (ongeveer 375 gram)

100 gram cherrytomaten

1 theelepel gemalen kurkuma

1 theelepel knoflookpoeder

halve theelepel cayennepeper

1 theelepel Kala namak (te vinden in de Toko of online),
dit geeft een typische ei-smaak.

gemalen zwarte peper

Om te serveren
handje verse peterselie
(plantaardige) spek
(plantaardige) mayonaise
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Maak plantaardige eiersalade!

Maak gemakkelijk je eigen 'eier'salade door

dit recept te volgen en vervolgens de tofu

te laten afkoelen. Voeg flink wat mayonaise
toe samen met wat fijngesneden bieslook et
voila!







Bereidingstijd: 30 minuten
8-12 crackers

Verwarm de oven voor op 175°C.

Meng het speltmeel met het water, de helft
van de muesli en het zout. Kneed het deeg
tot een deegbal.

Leg een vel bakpapier op het aanrecht en

leg hierop de deegbal. Rol de bal deeg met
een roller zo dun mogelijk uit. Hoe dunner de
crackers hoe knapperiger.

Bestrijk de bovenkant van het deeg met
de olijfolie en strooi hier de overgebleven
muesli overheen. Rol nog een keer stevig

over het deeg zodat je de muesli in het

deeg drukt.

Snijd met een mes vierkantjes of
rechthoekjes van de lap deeg, zo kun je de
plak na het bakken gemakkelijker in
crackers breken.

Zet de bakplaat in de oven en bak de
crackers in 20 minuten gaar.

350 gram volkoren speltmeel
200 milliliter water

150 gram

1 theelepel zeezout

1,5 eetlepel olijfolie

GRAAN.
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https://meestersvandehalm.nl/alle-producten/notenmuesli/
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ONZE BIO
FAVORIETEN

We zijn supertrots op ons mooie biologische bedrijf, maar we zijn zeker niet het
enige bedrijf met biologische producten. In de recepten die je voorbij hebt zien
komen, staan een aantal ingrediénten waarvan we zelf een aantal favorieten
hebben die we graag met je delen!

SEITAN EN TEMPEH VAN BUMI

BUMI betekent aarde in het Indonesisch en de producten
van Daan en Florian zijn hun ode aan al het moois dat uit
de bodem groeit. Onder het motto Mindful Foods willen ze

samen met bewuste thuiskoks zoals jij deze aarde gezond

houden. Hoe? Door voedzame én duurzame producten te
ontwikkelen waar jij eenvoudig iets lekkers mee kookt. Een
positief verschil maken was nog nooit zo smakelijk. Geniet

ervan!

Onze favoriet: Pulled Seitan Gyros
www.bumi.nl | @bumi.mindfulfoods

SAMBAL VAN ONOFF

Biologische ONOFF sambal kun je op vele manieren
gebruiken. Om gerechten pittiger te maken, in marinades,
VOOr currypasta's, bij een omelet, in soepen en dipsauzen.
Eet je binnenkort weer eens hutspot? Denk dan ook eens aan
sambal! Of probeer eens een likje sambal op je tosti, op een
gekookt ei, voeg het toe aan je saladedressing of smeer wat
op je boterham met pindakaas.

Onze favoriet: Sambal Oelek
www.onoffspices.com | @onoff.spices
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CONFETTI VAN NIKO NIKO

Niko niko betekent 'smile' in het Japans. Niko niko staat voor
het verspreiden van geluk door het creéren van concepten
en producten waar je blij van wordt. Zoals deze confetti:

een vrolijke mix aan kleuren die uitgroeit tot kleurrijke
veldbloemen nadat je ze geplant hebt.

Onze favoriet: Throw & Grow confetti - Multicolor
www.nikoniko.nl | @nikoniko_nl

VLEESOPVOLGERS VAN DE HOBBIT

De Hobbit is een familiebedrijf uit Maldegem, dat gezien wordt als pionier DE

op het gebied van veganistische alternatieven. Het begon allemaal met de -
productie van tempeh, een volwaardige vleesvervanger voor elke maaltijd. HObblt
Al snel werd er uitgebreid met seitan en tofu. Sinds kort maken ze ook food for fresdom
producten op basis van lupine en hennep.

Bij De Hobbit staan ze voor pure, 100% plantaardige én biologische voeding:
een transparante en veilige voedselketen is absoluut essentieel. Waar ze
kunnen, werken ze lokaal - de soja voor de tofu is van Europese oorsprong en
ze zijn nu ook volop Belgische soja aan het testen.

Liefde voor het product, de natuur en de mens. Dat is De Hobbit.

Onze favoriet: Tofu
www.hobbit.be | verkrijgbaar bij Ekoplaza

EDELGISTVLOKKEN VAN MATTISSON

Edelgistvlokken zie je steeds vaker terugkomen in recepten, vaak met de
functie om het gerecht een smeuige structuur en een hartige smaak te
geven. De biologische edelgistvlokken van Mattisson zijn gemaakt van
dezelfde schimmel die wordt gebruikt als bier-, wijn- en broodgist. Het
verschil is dat Edelgist is gedeactiveerd en niet kan rijzen. Het heeft een
hartige, kaas-nootachtige smaak en kan zowel in warme als koude gerechten
worden verwerkt als voedzame smaakmaker. Biologische edelgistvlokken zijn
rijk aan plantaardige eiwitten en vezels en zijn een bron van verschillende
B-vitamines.

aba
S
Onze favoriet: Edelgistvlokken ,:'.;':'.'-..:'-}’tiffé::':.

www.mattison.nl | @mattissonhealthstyle L
e y Mattisson
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MEER INSPIRATIE?
VOLG ONS OP PINTEREST!

VESTERS
VAN DEHALY

Meesters van De Halm

s meestersvandehalm.nl
- @meesters_van_de_halm - | v Authentieke
biologische graanpletterij, sinds 1977 <& Lekkere &
gezonde recepten #a Duurzame tips & DIYs | ¢
Inspiratie voor jouw ontbijt met onze granen
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https://nl.pinterest.com/meesters_van_de_halm/
https://nl.pinterest.com/meesters_van_de_halm/
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pik er eentje mee!

. Volg ons:
- Instagranx: @meesters_van_de_halm
Facebook: www.fatebook.com/dehalm &
=
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www.meestersvandehalm.nl
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