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eten met Jeroen Thijssen

Wie levert de
lekkerste entrecote?

Jeroen Thijssen is culinair journalist en schrijver. mail@jeroenthijssen.nl

Doemroepers verklaren het al jaren: de we-
reld gaat ten onder en het vlees wordt duur. Van
die wereld weet ik het nog niet, maar van dat
vlees lijkt me een open deur. In de hele wereld
groeit de middenklasse die wil leven zoals de
Westerse middenklasse: een auto om naar zee te
rijden en elke dag vlees. Tegen een dergelijke
vraag is de prijs van het dierlijk weefsel niet be-
stand. Die stijgt tot onwaarschijnlijke hoogten,
en daar is niets aan te doen. Ons rest niets dan
mee te buigen met de wind: minder vlees eten.

Minder, maar als het even kan wel smakelijk.

Dat brengt ons op de vraag, die al erg lang
speelt: welk Nederlands rundvlees is nu eigen-
lijk het lekkerst? Zelf heb ik daar wel mijn
ideeén over en iedere boer 00k; ik heb een voor-
keur voor smaakkanonnen als Black Angus, ie-
dere boer voor zijn eigen vee.

Wanneer NieuwVers me vraagt om plaats te
nemen in de jury van het lekkerste rundvlees
van Nederland, dan zeg ik graag ja. Eenentwin-
tig(!) entrecotes moet de jury proeven, en dan
bepalen welke de lekkerste zijn. Niet een die ‘de
lekkerste’ is, aldus de organisatie, maar een aan-
tal. De aangedragen entrecotes zijn van origi-
neel Hollands rund als Lakenvelder, Blaarkop en
Maas-Rijn-IJsselrund. Ook beroemde buiten-
landse runderen als Wagyu, Black Angus en Li-
mousin, die in Nederland zijn gefokt, doen ook
mee.

NieuwVers is een organisatie die zich inzet
voor lekker en verantwoord voedsel. Dus zit er
een duurzaam tintje aan de competitie. Nu ge-
bruik ik dat woord met behoedzaamheid; er ko-
men nogal eens reacties op. Alle lezers die vorige
keer kritiek hadden: u heeft gelijk.

In elk geval, NieuwVers heeft een tiental
‘doelprincipes’, waaronder ‘zo gesloten mogelij-
ke kringlopen’ en ‘hernieuwbare energie’. Maar
uiteindelijk gaat het om de smaak.

Het bedrijfsrestaurant van de Horeca-oplei-
ding Landstede in Zwolle is gevuld met boeren —
alle eenentwintig deelnemers met aanhang. In
de keuken bereidt Pepijn Schmeinck, waar-
schijnlijk de beste vleeskok van Nederland, de

Nederlandse runderen, met in het midden de lekkerste: de Lakenvelder. FOTO SABINE JOOSTEN, HH

entrecotes op bijna pijnlijk zorgvuldige wijze.
“Op een temperatuur laten komen van twintig
graden”, zegt hij, en “onder vacuiim tot veertig
graden laten komen”. Afbakken is de laatste
stap. Zo wordt proeven bijna wetenschap.

De eerste stukken verschijnen op de juryta-
fel. Sommige zijn voorzien van een stevige
vetrand, (zoals dat hoort bij entrecote, beste ma-
gerheidsgoeroes), andere zijn getrimd; sommige
zijn dik, andere weer dun; sommige zijn donker-
rood, andere roze. Ze verspreiden allemaal een
weekmakend lekkere geur.

De ervaringen zouden de hele krant kunnen
vullen. Mijn aantekeningen variéren van ‘als
een godje uit de polder’ tot ‘dor en mossig’, van
‘brand!’ tot ‘boter!”

Uiteindelijk kiezen wij een viertal extreme

toppers. Zijn het mijn buitenlandse smaakka-
nonnen? Neen.

De eerste is een Lakenvelder die haar leven
lang in een weide heeft gelopen, en geen mais of
ander bijvoer heeft gehad. Nummer 2 is het
Maas-Rijn-IJsselrund, ook bekend als MRIJ, uit
de Achterhoek. Nummer 3 pas is een buitenlan-
der: een Galloway, oorspronkelijk uit Schotland,
die vrij rond heeft gelopen in een natuurgebied,
ergens in Nederland. Het duurste rund ter we-
reld, de Wagyu, eindigt op de vierde plaats.

In de zaal breekt een discussie los over rede-
nen en oorzaken. Het vee heeft buiten gelopen
en is het afgepeigerd door regen en kou, zon en
vliegen. Komt het daarvan? Of is het toch gene-
tisch bepaald, zoals de eigenaar van de Lakenvel-
der volhoudt.

Het bleef nog lang onrustig in de zaal.



DE TELEGRAAF WEEKEINDE - ZATERDAG 9 NOVEMBER 2013

RUNDVLEES

Bonte pro

Landstede in Zwolle een proev

landse veehouders stuurden hun rundvlees in. Zo werd

nale runderproeverij ooit.
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De Grsetende dkbil
' GRASETER

Bij de proeverij van al die
mooie rassen die tegen-
woordig in Nederland rond-
lopen zat maar één pure
dikbil. En die kwam verras-
send hoog op de lijst. Omdat
het een grasetende dikbil
was, vermoed ik. Meestal
staan die dikkerds niet bui-
ten. Die ,houden helemaal
niet van lopen, dat kunnen
hun spieren niet aan”, be-
weerde een veeboer. Het
grappige is dat uit de hele
proeverij bleek dat runderen
die uitsluitend gras verorbe-
ren - in tegenstelling tot
krachtvoer waar soja en
mais in zit - veel en veel
beter scoorden. Met andere
woorden, vraag je slager
wat je koe eet!

" AFKALVEN
Natuurliefhebbers die koeien
houden zijn minder gedre-
ven door economische mo-
tieven en kiezen hun runde-
ren op andere gronden. Bij
runderen in natuurgebieden
speelt de bevalling van het
kalf (kan de koe dat makke-
lijk alleen?) bijvoorbeeld een
grote rol. Anderen vinden de
marmering (dooradering van
strookjes vet in de spiermas-
sa) weer belangrijk.

DUBBELDOEL

Een ‘dubbeldoel’ voor een

LEVE DE OUDE RUNDERRASSEN.

B

door FELIX WILBRINK

en bonte verzame-
ling van verschil-
lende dieren. An-
gus maar liefst
driemaal, Blaar-
koppen, Belgische Blauwe,
MRI] (Maas, Rijn, IJssel), het
Japanse Wagyu, Limousine,
Hooglanders uit natuurgebie-
den, Blonde d’Aquitaine, Jer-
sey, Galloway en de Lakenvel-
der. Probeer ze je maar eens
voor te stellen. Al die rassen
worden allemaal in Nederland
gehouden. En die zijn nog
nooit naast elkaar geproefd.
Nederland kan voor 75 pro-
cent in de eigen vleesbehoefte
voorzien. Dat zit een beetje gek
in elkaar. Wij exporteren kalfs-
vlees en varkensvlees naar de
hele wereld. En niet zo'n beetje
ook. Maar we importeren
rundvlees. Het grootste deel
van ons eigen rundvlees komt
van uitgemolken runderen en
daar hebben we er heel veel van
door onze megamelkindustrie.
Zijn ze oud dan krijgen de
melkkoeien nog een tijdje
krachtvoer en gaan daarna
naar de slacht. Dit vlees is

= Randje
vet geeft
de smaak

Wagyu-fabels

’kO'NI.ANrGS WERD bij de Horeca-opleiding van
erij zonder weerga gehouden. Negentien Neder-

het de grootste natio-

slechts geschikt voor gehakt,
worsten en stooflapjes. Daar
kun je dus nauwelijks prachti-
ge biefstukken van verwach-
ten.

Die moeten worden geim-
porteerd. Vooral Ierland is een
belangrijke speler. Daar zorgt
het Angus rund voor entrecote
en ossenhaas van eerste kwali-
teit. Die beesten staan zo goed
als altijd buiten. Het hele jaar
door gras grazen blijkt o zo be-
langrijk voor de smaak.

De rundvleesproeverij was
opgezet door NieuwVers. Deze
organisatie laat telers, kwekers
en boeren zelf kandidaten aan-
dragen. Wie vinden zij de top
van hun vakgroep, waar kun-
nen ze van leren en hoe goed
zijn ze dan eigenlijk?

De jury bestond uit de culi-
nair journalisten Florine Bou-
cher en Jeroen Thijssen, uw
verslaggever Felix Wilbrink en
Johan van Uden, prijswinnen-
de slager van Chateaubriand in
Heemstede.

De proeverij bracht geweldi-
ge nieuwe inzichten. ’s Neer-
lands oudste ras de Lakenvel-
der, door de adel steevast kas-
teelkoe genoemd, blijkt de al-
lerlekkerste koe van
Nederland te zijn. Vooral het
vetje gaf een razendlekkere
smaak. Lakenvelders?

Tja, zult u denken, waar haal
ik dat vlees vandaan? Rechts op
deze pagina geven we een over-
zicht van slagers en adressen
waar u dit bijzondere rundvlees
en dat van nog veel meer ande-
re bijzondere rassen kunt ko-
pen.

everij
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I DE 4 LEKKERSTE

Dit waren de vier lekkerste
Kkoeien uit 21 kandidaten.
> 1- Lakenvelder van Lakenvelder :gi
Viees. ,Zo’'n lekker vetje heb ik nog E
nooit geproefd. Niet te hard, niet te
snotterig, maar helemaal perfect. .
Het smelt op je tong precies zoals je
dat zou willen. Geweldig!” aldus
Johan van Uden.
(www.zeldzamerassen.nl
» 2 - Maas-Rijn-Ussel (MRL) vari
Oudhollandse Runderrassen.
(www.natuurboeren.nl) <
» 3 - Galloway van Wildernisviees
(www.freenature.nl) ¢ :
» 4 - Wagyu van Het Koeienhuis.
(www.wagyuholland.nl)
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hebben ze een filmpje

nen de Japanners met
hun laatste Wagyu's net  van gemaakt en dat
op tijd een nieuw fok- ging de hele wel:eld
programma. over. ledereen hield r!et
En dan de fabel met voor waar, maar het is
biermassage. Toen de natuurlijk pure nonsens.
|hun Det d Wagyu
moet lopen. De dieren
liggen op een soort
lopende band. Als die

koe betekent tegenwoordig
iets heel anders dan vroeger.
De koe was goed voor melk,
maar werd niet helemaal
leeg gemolekn. Daardoor
bleef ze ‘vlezig’ en dus ook
geschikt voor de slacht. Een
beroemd voorbeeld daarvan
is de blaarkop. Deze geeft
geweldige melk met een
hoog vetgehalte, maar blijft-
zelfs op leeftijd stevig be-
vleesd. Het moderne ‘dub-

nodig om de kar te
trekken. De runderen
werden geslacht, maar
vlak voordat de laatste
aan de beurt was viel
het iemand op dat ze
derlijk lekker

In het lijstje van alloch-
tone koeien die in onze
Hollandse weiden gra-
zen, staat ook de van
oorsprong Japanse
Wagyu. Eris een aantal T
bedrijven dat zich op de wel
'Rolls-Royce’ onder de waren. y
runderen toelegt. Waarom? De dieren
In Japan was dit bijzon- moesten werken en
dere Japanse lastdier gingen vooral de heu-
bijna uitgestorven. Na vels op en af. Daarvoor
de opmars van Toyota, heb je spieren met de

nieuwe fokprogramma
- hadden, stonden hun
koeien werkloos in de )
stal te groeien. Ze had-  een paar keer per dag in
den geen vet in de beweging komt, moeten
spieren. Men dacht even  ze wel opstaan. Slechts

beldoel’ is echter heel iets e of nodi dat je dat met bier erin een paar minuten

et da en Datsunhad  juiste brandstof nodig... i de te zijn.
anders. Daarbij dra’alt het :ioe'r‘nand meer een koe  vet dus. Gelukkig begon- Kkon masseren. Daar schijnt voldoen 1
om natuurbeheer én viees- .. g

productie.

i



Nederlanders zijn van ouds-
her eigenlijk geen echte bief-
stuketers. Wij willen vooral
mager en dan zit er aan dit
stukje koe kraak noch smaak.

ou is het vet juist bepa-
lend voor de smaak.
Gelukkig begint de

| bang-voor-vethysterie een
| beetje over te gaan en kunnen
‘we wat beter uitleggen dat
lees zonder vet eigenlijk heel
nnatuurlijk is. Bedenk dat
vlees een spier is. De brandstof
van een spier is vet, een spier
' zonder vet is dus een spier die
. niets heeft verbrand, niets ge-
| daan. Die is eigenlijk te week.
Qua smaak winnen entreco-
‘te en ribeye het met voor-
sprong van biefstuk. Die stuk-
ken zijn veel lekkerder, omdat
ze spier én vet hebben. Omdat
je iets langer moet kauwen,
krijg je een beter mondgevoel
met meer smaakafgifte. Dus
iets steviger met een beetje vet
is geweldig.

Genoeg theorie, we gaan
biefstuk bakken! Dat doen we
samen met slager Erik Waag-
= meester van De Wit in Amster-
dam.

»1:,,0m te beginnen, en dat
kgeldt voor alle vlees: een uur
#* van te voren uit de koelkast ha-

— it
e5

“ laten komen. Als je een bief-
- stuk uit de koelkast bakt dan

het bakken

len en op kamertemperatuur =
& de pan dan gaat de biefstuk

uit koeling

' FELIX WILBRIN
CULINAIR JOURNALIST

Slager Erik Waagmeester ver-
werkt zorgvuldig het rundviees.
FOTO: FRANK DE RUITER

heb je teveel hitte nodig om de
binnenkant warm te krijgen:
de buitenkant wordt dan eer-
der zwart en het vlees taai.”
»2: ,De biefstuk kort van te
voren licht zouten. Niet te veel
boter in de pan, goed heet laten
worden. Doe je te veel boter in

sudderen en schroeit het vlees
niet dicht. Aan beide kanten op
hoog vuur dus mooi bruin bak-
ken, dan de biefstuk uit de
Sy
»3: ,Als je hem rood wilt
hebben, leg je hem op een
warm bord en laat je hem zo
rusten. Wil je hem iets verder

¢ rosé, wikkel hem dan in alumi-

niumfolie. De warmte werkt
dan nog door. Nu pas voor de
jus een extra stuk boter erbij in

' de pan. Eventueel afblussen,

maar een boterjus is bijna niet
te versmaden. Wil je er peper

Kijk aan, de perfecte bief-
stuk! Dit geldt trouwens ook
entrecotes, ribeyes en ossen-
haas. O ja, als je biefstuk eet,
doe het dan meteen goed.
Koop mooie biefstukken van
zo'n 200 gram per stuk. Beter
minder vaak een mals stuk eer-

" steklas vlees, dan iedere dag
§ een taai lapje.
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de week naar de slager,
eten. Het is toch eigenlijk te gel

M PLAATS
Aalten
Almere
Amsterdam
Amsterdam

Amsterdam

Apeldoorn
Breezand
Den Haag

Deventer
Dieren/eerbeek
Dronten

Eindhoven

Goirle
Gorinchem
Groezen
Groningen
Heemstede

Heerenveen/Sneek
Hilvarenbeek
Holten

Hoofddorp
Hoogeveen
Julianadorp

Laren

Mierlo

Oosthuizen
Oostkappelle
Overveen
Rijssen (OV)
Rijswijk

Rotterdam

Rotterdam

Schagen

Tilburg
Twello
Venlo
Vlaardingen
Voorschoten
Vriezeveen

Waalwijk
Zetten

Zevenaar

Gist vlees heeft een verhaal nodig
Jdar.hteloos viees. In leriand leerde i
slager kennen die zelfs weigerde
pen, omdat het nog niet lang genoeg h:
het twee dagen later wel n:‘:;mrkopen,
i i en het, liever
e dan iedere dag vlees zonder ve! -
K dat de proeverij op deze pagi-

na bijzonder is. Doen hoor, proeven, waar je maar kan!

g o

. Je eet niet zomaar g
k als jong ventje een
een stuk vlees te verko-
ad gehangen. Toen ik
begreep ik eindelijk hoe
maar een of twee keer in
rhaal

De beste slagers

W SLAGERL M RAS

Aling Boeuf d'Or

Verhoef Belgisch witblauw

De Wit MRU

De Leeuw Wagyu, Rubia, Black
Angus

Hergo Blonde d'Aquitaine,
rood bont

De Adelaar Belgisch witblauw

Sander Duijn Wieringerweide

Roelof Ende Roodbont, Belgisch
blauw

Dalhuizen Belgisch witblauw

Van de Horst Belgisch witblauw

Klaver Blonde d'Aquitaine,
Belgisch blauw

Beerens Black Angus, Belgisch
blauw +

Beekman Blonde d’Aquitaine

Horst Belgisch blauw

Cees Mol Belgisch witblauw

Van Hest Boeuf d’Ennal, Wagyu

Gelderblom Black Angus

Scholten Belgisch witblauw

Heuker Boeuf d'Or

Chateaubriand Aberdeen Angus

Van der Werff Blonde d'Aquitaine

Zijistra Blonde d’Aquitaine

Mulders Limousin

Brands Belgisch witblauw

Peter Snel Blonde d'Aquitaine

Drent Boeufd'Or -

Jos Koel Wiering

Jan de Vries MRU

Jos van Baars Verbeterd roodbont

Martin ter Stege Verbeterd roodbont

Natuurviees Waterlands

Heersma Belgisch blauw

Van Leeuwen Simmentaler

Goosseen Belgisch witblauw

Vrijenhoek Black Angus, Simmen-
taler, Limousin

Slagerij € Wagyu, Hereford,
Krimpenerwaard

De Groene weg Blonde d’Aquitaine,
Simmentaler

Schagen Moerbeke

Ottens Wieringerweide

Pessers Limousin

Buurman Belgisch witblauw

Schreinemachers Blonde d'Aquitaine

Wapenaar Limousin

Van Eijk Belgisch blauw

Bas Aalderink Belgisch blauw

Van Roessel Verbeterd roodbont

Vd Berg MRU

Gerritschen Blonde d'Aquitaine
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