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Voorwoord

De schapenhouderij in Nederland is een bijzondere sector. Men gelooft in het maatschappelijk
belang van het houden van schapen en hoewel dit maatschappelijk belang door elke schapenhouder
anders wordt ingevuld, is men overtuigd van het goede van zijn zaak. De ene schapenhouder is graag
één met de natuur, hij zoekt de eenvoud van de Brabantse heide op. De andere schapenhouder
streeft een zelfvoorzienend boerenbedrijf volgens ouderwetse principes na. Nog een ander is bezig
met het terugfokken van vroegere rassen. Wat alle schapenhouders gemeen hebben, is de liefde
voor het dier en het vak dat de ze beoefenen. Het praktijknetwerk 'Daarom eten we schaap' zet zich
in voor schapen houdend Nederland. De inzet van Martin Woestenburg en Ineke Eijck zorgen voor de
realisatie van een uitgebreid kennisnetwerk die de verschillende idealen, maar dezelfde liefde met
elkaar verbind.

Doel van het praktijknetwerk is het op de kaart zetten van schapen houdend Nederland door de
Nederlandse consument kennis te laten maken met schapenvleesproducten. Zij zijn gedreven van uit
Martin’s nieuwsgierigheid naar bijzondere streekgebonden voedingsmiddelen. Door verschillende
schakels met elkaar te verbinden, gelooft Martin in een betere toekomst voor de schapenhouderij.
Daarom heeft het praktijknetwerk de HAS Hogeschool en HAS Kennistransfer verzocht zich te buigen
over het vraagstuk ‘Hoe kunnen we schapenvlees introduceren bij de Nederlander?’

Wij zijn Jonathan Pronk en Yuri Manders, beide student aan de HAS Hogeschool in Den Bosch. Nadat
onze voorgaande collegae Ethy de Haas en Janine Lardinois zich hebben sterk gemaakt voor het
schrijven van een Marketingplan, hebben wij het vraagstuk van hen overgenomen. Wij hebben ons
ingezet op het ontwikkelen van nieuwe producten met schapenvlees, waarbij het gebruik van het
hele dier centraal staat. In dit verslag geven we de ontwikkelde producten weer. Tevens nemen we u
aan de hand aangaande het bepalen en garanderen van de vleeskwaliteit van schapenvlees en de
factoren die hier invloed op hebben. Tot slot zullen we een aantal adviezen voordragen en onze visie
geven op mogelijke verbeteringen binnen de Nederlandse schapenhouderij.

Gedurende ons onderzoek zijn we begeleid door Martin Woestenburg, Gérard de Wildt en Jeske
Snoeren; We hebben verschillende personen geinterviewd, Stijn Hilgers, Adriaan Antonis, Nelleke
Meersma, Berdien van Everdingen en Lizet Kruijff; Vele personen hebben ons de juiste richting in
begeleid, men heeft ruimtes en apparatuur gefaciliteerd, en principes toegelicht. Wij willen graag alle
betrokkenen binnen dit project bedanken. Naast de boven genoemde mensen willen we Anke
Muskens, Johan Wels en Carli Ekart van de Technologie hal HAS Hogeschool, Paul Soetekouw, Emiel
Klein Gebbink en Ria van de Ven van het Food Design Centre HAS Hogeschool, Ethy de Haas, Janine
Lardinois en alle betrokken schapenhouders benoemen. In het bijzonder noemen we het Ministerie
van Economische Zaken en het Europees Landbouwfonds voor plattelandsontwikkeling.

Eenieder, hartelijk dank voor de hulp en steun tijdens dit project!
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Samenvatting

Gemiddeld wordt jaarlijks zo'n 10 procent van de schaapskudde afgeschreven, omdat de schapen
niet meer geschikt zijn voor de natuurbeheer. Om het schaap in haar leven meerdere doelen te laten
dienen, is dit project opgestart. Het verwerken en vermarkten van het vlees afkomstig van het
uitgevallen dier staat centraal, waarbij vierkantverwaarding en de onregelmatige aanvoer van vlees
in acht wordt genomen. Het project bestaat uit 2 delen, de literatuurstudie en de
productontwikkeling. De literatuurstudie wordt gebruikt om extra diepgang te geven op het project,
maar dient ook te worden gebruikt als een adviesrapport. Aangezien het gaat om een schaap wiens
primaire doel natuurbeheer of melkproductie is en bij de consument niet iedereen open staat voor
schapenvlees. Wordt doormiddel van de literatuurstudie advies gegeven om de kwaliteit van het
vlees te beinvioeden.

Kwaliteit bestaat uit verschillende items zoals, smaak/geur, kleur, eeteigenschappen mals- en
sappigheid, voedingswaarde en houdbaarheid/versheid. Als men de voedingswaarde van schaap
vergelijkt met die van andere slachtdieren, kan de conclusie worden getrokken dat schapen een
hogere energetische waarde hebben dan andere slachtdieren. Dit heeft te maken dat het vetgehalte
van de schaap groter, mede doordat het dier minder spier bevat en dus meer vet. Een aantrekkelijke
kleur van vlees is mooi rood, in tegenstelling tot de kleur bruin wat niet aantrekkelijk wordt
bevonden. Factoren die hierbij kunnen meespelen zijn, erfelijke eigenschappen, leeftijd/beweging,
voeding (meer ijzer betekend een donkere kleur, vitamine E zorgt voor een langere rode
kleurbehoud) en beschikbaarheid van zuurstof. Zuurstof is een belangrijk aspect voor de rode kleur,
daarom is vaculim verpakken erg ongeschikt. Malsheid is een eigenschap die afhankelijk is van het
ras, voeding, leeftijd en deel van het dier. De slacht en rijpen zijn ook belangrijke factoren betreffend
de malsheid. Belangrijk is dat het dier geen stress bij slachten heeft om zuur vlees en dripverlies te
voorkomen. Ook moet het dier niet uitgeput zijn om zo donker, plakkerig en bederfelijk vlees te
voorkomen. Na het slachten dient bij het conditioneren gewacht te worden met koelen tot
lijkstijfheid is uitgetreden (gedurende 10uur op 10°C-15°C. Daarna eventueel uitsnijden en koelen
<10°C. Indien dit proces sneller moet verlopen, kan electrostimulatie gebruikt worden. Rijpen en
afhangen is een proces waarbij eiwitten worden afgebroken door enzymen. Ideale temperaturen
voor het rijpen en afhangen zijn 2 tot maximaal 7°C, bij een luchtvochtigheid van 70-80% en
minimaal 8 dagen.

Op basis van de literatuurstudie en van het vorig onderzoek van Janine Lardinais en Ethy de Haas, zijn
zeven producten uitgewerkt waarbij alleen is gekeken naar de minder gangbare delen van het
schaap. Het vlees van de lende en de bout zijn van hoogwaardig kwaliteit en kan gemakkelijker
worden verkocht. Daarom werd er bij het ontwikkelen van schapenvleesproducten vooral gekeken
naar de mindere gangbare delen zoals de nek, de schouder, de borst (buikvlees) en de rug (vlees
dichter bij de schouders). De volgende producten zijn ontwikkeld:

e Rillettes van het buikvlees en het dunne, taaie vlees dat de borst bedekt.
e Droge worst van het magere schapenvlees van de schouder.

e Stoofvlees van de hals, maar alle andere delen zijn ook mogelijk.

e Fond en bouillon van alle delen met bot.

e Boeren paté, van de lever (orgaanvlees).

—————————————
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e Croquet, van rest vlees wat anders geen bestemming zou hebben.
o Bikkelen gemaakt van enkelbotten.
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1 Inleiding

Om tot een beter toekomstperspectief te komen, is de Nederlandse extensieve schapenhouderij in
samenwerking met het praktijknetwerk “Daarom eten we schaap” - vertegenwoordigd door Martin
Woestenburg — op zoek naar alternatieve inkomstenbronnen naast de bestaande, primaire
inkomstenbron, natuurbeheer. Ideaal zou het schaap in haar leven meerdere doelen dienen,
zogenaamd dubbeldoel schapen. Hiervoor ziet men potentieel in het verwerken en vermarkten van
vlees afkomstig van het uitgevallen dier. Het zelf vermarkten kost voor de schapenhouders veel geld
en moeite en brengt in verhouding te weinig op. Wegens deze redenen wordt onderzoek gedaan
naar producten welke de extensieve schapenhouder gemakkelijk kan produceren om met rendabele
opbrengst aan te kunnen bieden.

1.1 Opdracht

De probleemstelling is als volgt; “Hoe kan de ontwikkeling van (nieuwe) schapenvieesproducten vorm
worden gegeven , respecterende de onregelmatige aanvoer van vlees, om zodoende een alternatieve
inkomstenbron voor de extensieve schapenhouderij te kurealiseren.”

Omdat er wordt gewerkt met dubbeldoel schapen, kan enkel gebruik gemaakt worden van dieren
welke de andere doelen al gediend hebben en op het punt staan uit te vallen. Daarnaast is het een
randvoorwaarde dat bij de ontwikkeling van nieuwe producten vierkantsverwaarding centraal staat..
Vierkantsverwaarding houdt in dat het dier in zijn geheel (de vleesdelen) dient te worden verwerkt.

De doelstelling van deze opdracht is daarom: “Het ontwikkelen van (nieuwe) schapenvleesproducten
waarbij rekening wordt gehouden vierkantsverwaarding en met de onregelmatige aanvoer van
schapen als grondstof.”

Om bovenstaande doelstelling te realiseren, worden de onderstaande deelvragen beantwoord:

- Hoe kan men tot een betere vierkantswaardering komen?

- Welke conserveringtechnieken en welke alternatieve producten (naast droge hammen,
worsten en goulash in blik) zijn denkbaar om de onregelmatige aanvoer en afzet op te
vangen.
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1.2 Kennismaken met de belanghebbende en opdrachtgever
Het project kent een complex netwerk van belanghebbende. Het praktijknetwerk is geinitieerd door
twee personen, maar vertegenwoordigd een groep van verschillende individuen.

1.2.1 De opdrachtgever, het praktijknetwerk en haar leden, de schapenhouders
Praktijknetwerk “Daarom eten we schaap” is een netwerk waarin acht verschillende schapenhouders
uit de extensieve sector samenwerken. Zij hebben het doel de landswijde initiatie van regionale
netwerken, zodat de schapenhouderij een inbedding in de samenleving kan realiseren. De
schapenhouders binnen het praktijknetwerk bedienen uitsluitend de extensieve sector, waarbij
natuurbeheer de primaire inkomstenbron vormt. “Daarom eten we schaap” gelooft dat verbetering
van de algemene situatie is te vinden in samenwerking in het gezamenlijk nemen van initiatieven en
het uitwisselen van kennis. Daarom zoekt het praktijknetwerk “Daarom eten we schaap” naast
Natuurbeheer als primaire inkomstenbron, naar secundaire inkomsten bronnen. Zuivel, wol en
toerisme vormen belangrijke secundaire inkomstenbronnen. De productie van
schapenvleesproducten als secundaire inkomstenbron blijft achter.

De samenwerkende schapenhouders hebben elk hen eigen reden waarom ze schapen houden - de
liefde voor het vak hebben ze allen gemeen. Voornaamste redenen voor het houden van schapen is
het terugfokken van rassen en stamboekbeheer, natuurbeheer, de liefde voor een bepaald (vaak
zeldzaam) ras en het creéren van ‘eerlijke’ producten dan wel afkomstig uit de natuur anders wel uit
een gecreéerde biologisch-dynamische omgeving. Gedurende de looptijd van het project zijn
verschillende schapenhouders individueel geinterviewd, deze schapenhouders worden later in dit
rapport besproken.

Martin Woestenburg en Ineke Eijck hebben het praktijknetwerk geinitieerd. Als tussenpersoon en
vertegenwoordiger van het praktijknetwerk is Martin Woestenburg verantwoordelijk voor de
communicatie tussen de verschillende partijen. Van achtergrond is Martin Woestenburg
wetenschapsjournalist, hij schrijft voornamelijk landschap en milieu gerelateerd.

1.2.2 De opdrachtnemer, begeleiding en studenten

HAS KennisTransfer is het kennisbedrijf van HAS Hogeschool Den Bosch, dat zorgt voor de acquisitie
en organisatie van afstudeerprojecten. Tezamen met HAS Hogeschool in Den Bosch zijn zij de
opdracht nemer.

Jonathan Pronk en Yuri Manders, samen met de begeleidende docenten Gérard de Wildt en Jeske
Snoeren zijn verantwoordelijk voor de uitvoering van dit project. Jonathan Pronk, afstuderend
voedingsmiddelentechnoloog, heeft zich gebuigt over het technische gedeelte van het verhaal. Yuri
Manders, afstuderend in de richting Food Design & Innovation buigt zich vooral over de
achtergronden en product ontwikkeling. Gérard de Wildt, specialist op het gebied van
vleestechnologie, en Jeske Snoeren, ervaren en activiteitenbegeleider in productontwikkeling,
bekommeren zich vooral over het begeleiden en de voortgang van het project.
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1.3 Situatieschets

Gemiddeld wordt jaarlijks zo'n tien procent van een schaapskudde afgeschreven, omdat de schapen
niet meer geschikt zijn voor de natuurbeheer. Doordat de schapen niet primair bedoeld zijn voor de
vleesproductie, is deze uitval en dus de aanvoer van vers schapenvlees onregelmatig en
onvoorspelbaar. Het praktijknetwerk destilleert uit onderzoeken dat Nederland (en Europa) beschikt
over voldoende areaal om via de extensieve schapenhouderij circa 10 procent van de markt van vlees
en vleesproductie te kunnen bedienen. Initiatiefnemer Martin Woestenburg ziet hier een grote kans.

Momenteel bestaan al een aantal producten gemaakt van schapenvlees zoals worst, ham en goulash.
De vraag is echter, welke (nieuwe) producten sluiten het beste aan de vraag van de markt en de
mogelijkheden omtrent aanbod en conservering? Schapenvlees is een veel gegeten product
wereldwijd en was voor de tweede wereld oorlog ook een populair product in Nederland. De smaak
en kwaliteit van het vlees wordt later in dit rapport uitvoerig besproken.

1.3.1 Recente ontwikkelingen van de schapenhouderij in Nederland

Nederland, 1907, het eerste nationale stamboek werd opgericht, het Friesch Lincoln. Sinds deze tijd
is de Nederlandse schapenhouderij aan het professionaliseren en vele stamboeken volgden. Het
Centraal Bureau voor de Schapenfokkerij vormde van af 1927 tot 1980 een overkoepelend orgaan
dat stamboeken bewaakt. Sinds 1980 is er een komen en gaan van verschillende fokkerijorganisaties.

Van oudsher is Nederland een schapenland en schapen werden gehouden om uiteenlopende
redenen. Tot de jaren ‘40 werden schapen vooral gehouden voor de productie van mest. Omdat de
dieren goed gedijen op schrale gronden waren vooral heideschapen uitermate geschikt en een
populair dier om te houden. Echter worden heideschapen nooit bijzonder vet, en leveren ze een
matige melk en vleesproductie. Met de uitvinding van kunstmest werd de mestproductie overbodig
en het dier verloor zijn populariteit. De schapenstapel dunde drastisch uit en een verschuiving van
heide- naar weideschapen ontstond. Weideschapen zijn vetter, en leveren rijke melk en vlees. De
vele functies die het schaap kan dienen levert vele tegenstrijdige belangen en idealen. Hierdoor kent
de schapenhouderij vele belanghebbende. Samenwerking binnen de schapenhouderij is altijd van
essentieel belang geweest, maar kent helaas ook veel tegenslagen.

Door de loop der tijd zijn vele initiatieven in het leven geroepen, de ene meer succesvol dan de
andere. De algemene trend hoewel, is dat de samenwerking tussen verschillende partijen veelal
moeizaam verloopt.

10
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1.3.2 Het marketingplan door Ethy de Haas en Janine Lardinois

Ethy en Janine hebben in 2012, aansluitend op een door hen uitgevoerd onderzoek naar de
marktmogelijkheden van schapenvlees, een marketingplan geschreven. Dat marketingplan vormt de
basis van dit onderzoek. Ethy de Haas en Janine Lardinois concluderen twee bestaande
mogelijkheden:

e Schapenhouders zullen moeten samenwerken om een constante levering en grotere volumes
van vers vlees en van verwerkte producten te garanderen, eventueel onder een gezamenlijk
merk.

e Schapenhouders organiseren hun eigen marketing en verkoop, hierbij moet er rekening mee
gehouden worden dat het de schapenhouders niet meer werk en extra investeringen op mag
leveren.

‘Gezien de huidige situatie in de sector, heeft men vooral de voorkeur voor de tweede optie,
individuele marketing en verkoop van producten’ vervolgen Ethy en Janine. Met andere woorden, de
focus ligt op de individuele schapenhouder. Om deze reden mogen de producten bij voorkeur relatief
geen extra werk opleveren. Daarnaast is deinvesteringsruimte klein, maar de producten moeten wel
financieel aantrekkelijk zijn.

Uit de interviews door Ethy en Janine blijk dat de schapenhouders zijn verdeeld in twee kampen. Het
ene kamp kijkt naar efficiéntie en het kostenplaatje. Het andere kamp is juist enorm ideologisch.
Toch hebben beide kampen een gezamenlijk doel voor ogen, ‘een rendabelere schapenhouderij
waarbij bronnen beter worden benut’. Elke schapenhouder kent hierin zijn succesverhalen en
opofferingen en heeft zijn eigen idee over de toekomst van de sector. Opvallend is dat de meeste
schapenhouders in beperkte mate positief spreken over zijn collega’s in de sector, ook al willen de
meeste van de geinterviewde graag samenwerken, ze geloven er niet in.

Toch beseffen velen dat een samenwerking de meest geschikte uitkomst is. Het zou een mogelijke
kans creéren door gelijkgestemde schapenhouders aan elkaar te verbinden in kleinschalige
samenwerkingsverbanden. Binnen deze samenwerkingsverbanden zal dan vervolgens gekeken
kunnen worden naar productontwikkeling aansluitend op de betrokken bedrijfsculturen. Wanneer
andere spelers in de markt zien dat dit succesvol is, zal men wellicht willen aansluiten en zo het
samenwerkingsverband versterken.

Het in de markt zetten van nieuwe producten kan het best gedaan worden doormiddel van een
‘Push-Strategie’. In een dergelijke strategie zullen producenten en leveranciers van een product
samen als sterk blok het product introduceren aan de consument. Deze strategie past goed bij
schapenvleesproducten, omdat schapenvleesproducten nieuw en onbekend zijn op de Nederlandse
markt. De consument moet het product leren te waarderen. Deze strategie past ook goed bij
schapenvleesproducten, omdat deze producten over een goed verhaal beschikken. De producent en
leverancier moeten dit verhaal aan de consument vertellen, om zo vooroordelen te kunnen
doorprikken. Om een ‘Push-strategie’ op een overtuigende manier uit te voeren, dienen alle
betrokken partijen sterk met elkaar samen te werken. Het gehele verhaal moet kloppen als een bus.
De trage adaptatie van de Nederlandse consument vormt een reéle bedreiging.

De Nederlandse schapenmarkt kan hinder ondervinden van buitenlandse concurrentie. In het
buitenland kan men schapen veelal stukken goedkoper houden dan in Nederland, dit vormt een
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bedreiging voor de Nederlandse markt. Een andere sterke bedreiging is de onregelmatigheid van
aanlevering en kwaliteit. De Nederlandse (autochtone) markt voor schapenvlees is klein en de gehele
keten is vaak te lang. Binnen de keten is vooral distributie een bottleneck. Er is nog een lange weg te
gaan, om deze zwaktes en bedreigingen te overwinnen. Een goede mogelijkheid is het in het leven
roepen van ambassadeurs. Deze ambassadeurs kunnen zowel de sector als de consument bedienen
op verschillende manieren. Belangrijk is dat men inspeelt op de jongere generatie, dit kan gebeuren
via top koks en kookprogramma’s. Een concrete en snelle verbetering zal bereikt kunnen worden
door de ketens te verkorten en de kwaliteit te vergroten. Dit kan bijvoorbeeld door de uitstoot van
schapen en het afmesten van uitgestoten schapen te centraliseren.

1.4 Aanpak
Het project bestaat uit verschillende fasen. Elke fase is gekenmerkt met zijn eigen karakter. Er zijn
verschillende problemen ondervonden, welke allen een inventieve oplossing vereisten.

1.4.1 Plan van aanpak

Na de kennismaking van alle betrokken partijen, is zoals bij alle project die gaan via de HAS Kennis
Transfer een "Plan van Aanpak" opgesteld. Hierin zijn de ambities ten aanzien van de
productontwikkeling, vierkantsverwaarding en conservering van schapenvlees beschreven. Dit is de
basis van de onderzoeksvragen en een tijdsplanning, die wordt gemaakt om zo de doelstelling te
behalen.

1.4.2 Verkenfase

Om een beter beeld te krijgen van de huidige situatie, is een inventarisatie van de extensieve
schapenhouder noodzakelijk. In deze fase zijn verschillende vragen beantwoord waaronder
volgende:

e Om hoeveel schapen gaat het per jaar?

e Wat zijn de redenen voor het slachten?

e Wat is de leeftijd van een schaap bij slachting?

o Wordt er telkens één schaap geslacht, of wordt er gewacht zodat een paar schapen
tegelijkertijd naar de slacht kunnen?

e Woat zijn de afzetkanalen op dit moment?

In deze fase zit ook een deel "fieldresearch" in. Daarbij is er bijvoorbeeld met verschillende
schapenhouders "opstap geweest en anderen en zijn deze personen ook geinterviewd. Wie we
gekozen hebben is onder andere bepaald op basis van het vorige onderzoek van Ethy de Haas en
Janine Lardinois. Het veldonderzoek is uitgestrekt over de gehele looptijd van het project.

1.4.3 Deskresearch fase

Het literatuuronderzoek is voor meerdere doelen gemaakt. Zo is het een verzameling aan informatie
over schapen en schapenvlees, maar dient het tegelijkertijd als een hulpelement en advies voor de
schapenhouder. Adviezen zijn gemaakt ten aanzien van kwaliteit behoud, smaakinvloed &
conserveermethoden. Hierdoor is het literatuuronderzoek te beschouwen als één van de
eindproducten afkomstig uit dit project.
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1.4.4 Idee en conceptfase

In combinatie met de deskresearch en fieldresearch wordt er een brainstormsessie gehouden voor
het bedenken en visualiseren van productconcepten. Bij de brainstorming wordt er rekening
gehouden met de volgende activiteiten:

e Het bepalen van type communicatie/beleving/positionering
e Het ontwikkelen van ideeen a.d.h.v. de verkenfase
e Het bepalen van potentiele producten

1.4.5 Productontwikkeling fase

De potentiéle producten uit de "idee en concept"fase worden voorgelegd aan de projectbetrokkenen
en zijn er circa 5 producten gekozen voor verdere ontwikkeling. Van deze producten worden
prototypes gemaakt en getest op verschillende recepturen om zo het meest gewenste product te
verkrijgen. De prototypes worden gekeurd door de schapenhouders, om daarna het product te
kunnen optimaliseren. Deze fase wordt er rekening gehouden met de volgende activiteiten:

e Vierkantsverwaarding

e Tijd - en kosten- besparend

e Proces/kwaliteit/houdbaarheid

e  kostprijs/warenwet

e Verpakking voor technologische aspecten
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2 Verdieping

2.1 Vierkanterwaarding en duurzaamheid

Voor de consument kent duurzaamheid vele verschillende definities en interpretatie gaat vaak
gepaard met een zekere romantiek. Dit maakt het bestempelen van concepten als duurzaam vaak
moeilijk. In 1987 heeft de commissie van Brundtland daarom duurzaambheid als volgt gedefinieerd:
“ontwikkeling die aansluit op de hedendaagse behoeften zonder het vermogen van de toekomstige
generaties om in hun eigen behoefte te kunnen voorzien in gevaar te brengen”. [VN-commissie
Brundtland, 1987]

Dit houdt in dat ontwikkeling ten minste zoveel oplevert als dat het kost. Duurzame ontwikkeling, of
duurzaamheid kan gemeten worden op verschillende niveaus. Wanneer men duurzaamheid meet op
basis van GDP spreekt men van economische duurzaamheid [Atkinson et al. 1997]. Men kan
duurzame ontwikkeling ook op conditioneel niveau meten, bijvoorbeeld in de vorm van ‘kansen’,
‘capaciteiten’ of ‘mogelijkheden’ [Pearce, D.W. 1998]. Het meten op een dergelijke manier zou
concept Duurzaamheid de mogelijkheid geven tot ‘het beschikbaar maken van nieuw vermogen’ in
plaats van het enkel ‘het sparen van bestaand vermogen’.

Toen de commissie Brundtland duurzaamheid definieerde deed men dat in de veronderstelling de
achteruitgang van ons milieu als gevolg van ons consumptiepatroon te beperken. Helaas is
duurzaamheid door vele partijen tot politiek en commercieel hulpmiddel verworven.

De brede interpretatie van het concept Duurzaamheid heeft veel verschillende verdiepende
concepten doen ontstaan. Hiervan zijn ‘de Ladder van Lansink’, ‘Cradle to Cradle’ en het begrip
‘vierkantsverwaarding’ een goed voorbeeld. Deze drie concepten lijken sterk op elkaar en gaan uit
van het feit dat grondstoffen en producten op de juiste waarde gewaardeerd en gebruikt moeten
worden. De Ladder van Lansink spreekt vooral over de kwaliteit en de economische inzetbaarheid
van een grondstof. Het concept Cradle to Cradle leert ons dat afgedankte eindproducten tot
grondstoffen vermaakt kunnen worden en dus hergebruikt kunnen worden. Vierkantsverwaarding is
een begrip afkomstig uit de vleesindustrie en kent als basis principe dat het dier zo algeheel mogelijk
verwerkt wordt. Het begrip vierkantsverwaarding binnen de uitvoering van dit project gaat uit van
alle drie de eerder genoemde principes.

2.2 Gesprekverslagen en interviews

Gedurende de looptijd van dit project zijn verschillende informatie bronnen aangeboord. Specialisten
binnen het onderwerp zijn gebruikt als belangrijke bron en informatie is verkregen doormiddel van
‘veldtochten’ en het afnemen van interviews. Door gebruik te maken van deze verschillende
informatie bronnen, kwam er meer diepgang in het project. De achtergronden van deze specialisten
zijn uiteenlopend en zo doende dus ook zijn of haar mening.

2.2.1 Wie zijn geinterviewd?
De personen geinterviewd zijn de volgende:

- Stijn Hilgers, herder; hij houdt zich voornamelijk bezig met natuurbeheer en zet zich in voor
sociale samenwerkingsverbanden

—————————————
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- Nelleke Meersma en Adriaan Antonis, schapenhouders op een Biologisch-dynamisch bedrijf;
hun bedrijf is georiénteerd rondom het Fries melkschaap dat zij houden uit liefde voor het
dier

- Berdien van Everdingen, vakgroepvoorzitter schapenhouderij aan het ZLTO,
schapenhoudster; ze gelooft in het invoeren van een kwaliteitssysteem die de gehele
schapenhouderij bedient

- Lizet Kruijf, Culinair wetenschapsjournaliste; als actief trendwatcher weet ze uitstekend wat
speelt in de wereld van de levensmiddelen

2.2.2 Samenwerking binnen de schapenhouderij

Men is het eens met elkaar. De schapenhouderij is een ‘trage’ sector, het verleden laat dit duidelijk
blijken. Het installeren van samenwerkingsverbanden gaat moeizaam maar is noodzakelijk. Het is
verstandig te kijken naar alternatieve samenwerkingsverbanden waarbij de betrokken partijen elkaar
verrijken zonder dat ze in elkaars vijver vissen.

Het biologisch certificeren van producten uit de schapenhouderij is vaak problematisch, ook al
gelden de zelfde regels als voor producten uit andere sectoren. De schapenhouderij kent geen
eenduidige en duidelijke richtlijnen of kwaliteitssysteem. Het gezamenlijk oprichten van een
kwaliteitssysteem zou hierom een grote stap voorwaarts zijn. Zo’n kwaliteitssysteem draait om
dierenwelzijn, waarden zoals adequate voeding en stalling zijn belangrijk, dit is enkel te realiseren
wanneer de specifieke eigenschappen van een ras in overweging zijn genomen. Wat deze waarden
inhouden zal worden vastgesteld in het systeem, hoe dat deze waarden behaald en gehandhaafd
worden niet.

Samenwerking is gewoon een kwestie van doen, mensen bij elkaar krijgen en er energie in steken.
Het vergt wilskracht om bij bepaalde probleemstellingen wakker liggen en de situatie te willen
verbeteren. Samenwerking begint praktisch en kleinschalig en is vanuit daar uitbreiden. Naast het
samenwerken binnen de schapenhouderij ziet men kansen in het betrekken van derde partijen tot de
schapenhouderij, zo wordt bijvoorbeeld de Slowfood movement door de verschillende personen
genoemd. Transparantie en eerlijkheid zijn belangrijke factoren voor samenwerking vindt men.

Het samenwerken met bedrijven in de buurt biedt mogelijkheden. Het gaat hier vooral om
samenwerkingsverbanden op product-niveau, bijvoorbeeld door het aantrekken van een restaurant
of kok voor productontwikkeling of de slacht en het uitbenen uitbesteden aan een slachthuis of
slagerij in de buurt. Op maatschappelijk niveau ziet een enkele schapenhouder mogelijkheden,
hierbij kan gedacht worden aan sociaal-maatschappelijke projecten. Bijvoorbeeld als
jeugdbegeleiding.
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2.2.3 Het creéren van meerwaarde doormiddel van productontwikkeling

Het vlees moet zoals ze in slachthuizen zeggen, "een goede finish hebben". Een goede finish houdt in
dat er een bepaalde mate van vet op moet zitten, dit vet bewaart de smaak en textuur anders droogt
het vlees uit. De kleur, de vetbedekking, de bevleesdheid en ook uiteindelijk de smaak, bepalen de
slachtrijpheid van het dier. Om slachtrijpheid te garanderen kan men er voor kiezen niet enkel op
afschrijving maar ook op slachtrijpheid te selecteren, dit houdt in dat schapen eerder naar de slacht
zullen gaan. De schapenhouders geloven niet dat het ras veel invloed heeft op de kwaliteit van het
vlees, het zal sterker afhangen van de voeding en dierenwelzijn, het verschil tussen stal-, weide- en
heidedieren zal beter te proeven zijn.

Meerwaarde is te realiseren doormiddel van het vinden van een balans tussen de doelgroep en
product. Hierbij is het verhaal van het dier uitermate belangrijk. Toch zegt een enkele schapenhouder
het volgende “Het verhaal is ijzersterk maar bij het vermarkten van schapenvlees moet je realistisch
zijn. De consumentenmarkt biedt weerstand, niet iedereen staat open voor schapenvlees. Bepaal de
doelgroep en stem je producten op hen af.” Wat orgaanvlees betreft schat men in dat de consument
zich zal verzetten. Misschien is er een opening voor producten als leverpaté. De mening onder de
geinterviewde is verdeeld, een enkeling oppert dat echte meerwaarde te vinden is in de kilo’s en
geeft als belangrijke tip dat het rekenplaatje belangrijk is.

Samenwerking is belangrijk, ook in het creéren van meerwaarde. Men kan aansluiting vinden bij
verenigingen zoals de Slow Food Movement. De juiste doelgroep zal de rijkdom van een
streekproduct als meerwaarde erkenning. Echter gelooft een enkeling niet meer in streekproducten,
streekproducten zullen binnenkort verdwijnen wordt geopperd. ledereen is het met elkaar eens dat
Schapenvlees geen minderwaardig product is, maar hoe dit product in de markt zou moeten komen
is onduidelijk. Elke schapenhouder heeft zijn eigen idealen en zullen deze niet snel los laten.
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2.3 Literatuurstudie

Aan het onderzoek om de extensieve schapenhouderij te helpen naar het efficiénter vermarkten van
schapenvlees, is een literatuurstudie vooraf gegaan. De literatuurstudie dient te worden opgeleverd
als een adviesrapport, rekening houdend met verschillende aspecten, o.a. kwaliteit, houdbaarheid,
conserveringtechnieken, consument en de wensen van de schapenhouders. Deze studie moet de
schapenhouder helpen om de kwaliteit van zijn producten te waarborgen en hoe hij zijn schaap voor
de slacht en het vlees na slacht kan behandelen voor een beter resultaat. Ter verdieping op de
huidige situatie van de schapenhouderij is er ook een studie gedaan naar de verschillende rassen,
verschillende producten die afkomstig zijn uit de schapenhouderij, culturele invloeden van het
schaap en de geschiedenis van het schaap. Deze paragraaf is een samenvatting van de bevindingen
van de literatuurstudie betreffende de voorgaande items. Voor diepgang en nadere uitleg wordt er
verwezen naar Manders Y. & Pronk J., Literatuurstudie,2014.

2.3.1 Geschiedenis van het schaap

Het schaap is samen met de geit waarschijnlijk de eerste dieren die na de hond werd
gedomesticeerd. De schapen worden gefokt en gewaardeerd vanwege zijn vlees, vet, melk en wol.
Gedomesticeerde dieren spelen een belangrijke rol in de geschiedenis van de mensheid. Zoals bij de
meeste gedomesticeerde dieren, is ook bij het gedomesticeerd schaap slechts te gissen naar zijn
origine. Toch wijst men drie groepen dieren als mogelijke voorouder aan. In alle gevallen gaat het
hier om het Euraziatische wildschaap. Al 9000 jaar voor christus (in het Neolithische Mesopotamie)
werd het schaap als huisdier gehouden.

Men vermoedt dat de hond als eerst als ‘huisdier’ gehouden werd, door de nomadische jagers in
noord Europa. De hond was al sterk ontwikkeld toen men schapen ging houden. De hond speelde
een belangrijke rol bij het hoeden van kuddes. De schaapachtige is hoogstwaarschijnlijk de eerste
gedomesticeerde vee, groter vee werd enkele duidende jaren later pas gehouden. Het domesticeren
tezamen met het cultiveren worden gezien als de eerste stappen tot civilisatie. Darlington [1963]
noemt domesticatie zelfs als onderdeel van de evolutie der mens. De ontwikkeling van domesticatie
kende zijn hoogtij dagen in het gedurende de middelsteentijd. Hoe dat deze ontwikkeling
daadwerkelijk is begonnen weten we niet, in elk geval is het zeker dat dit een zeer geleidelijk proces
is geweest. Voor domesticatie had men namelijk geen idee van de waarde van domesticatie. Door
domesticatie is de anatomie van het schaap sterk beinvloed; hierdoor is het dier na domesticatie
melk, wol en andere producten gaan ontwikkelen.

Het mannetje van de schapen wordt ram genoemd, het vrouwtje ooi en het jong een lam. Een
gecastreerde ram wordt ook wel hamel genoemd. Rammen hebben doorgaans hoorns, in
tegenstelling tot de rammen hebben de ooien vaak korte tot geen horens. Schapen graasden
oorspronkelijk in lage bergen en zijn iets kieskeuriger dan geiten, maar minder dan runderen. Het
wilde schaap kende een spreidingsgebied van het Pamir Plateau in zuid west China, tot de Kaukasus,
centraal Turkije en het noord Arabische schiereiland tot de Himalaya gebergte in Noord India. Het
gedomesticeerde schaap verspreide zich van uit Mesopotamie, via Turkije over Europa en rondom
het Middellandse Zeegebied.
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2.3.2 Producten afkomstig uit de schapenhouderij

Voordat het schaap werd gedomesticeerd werd het dier relatief eenzijdig gebruikt, net als andere
dieren waarop men jaagde. Het vlees werd gebruikt als voedsel, de botten werden gebruikt voor het
realiseren van gereedschap, de ingewanden dienden als container en de huiden dienden als kleding.
Na domesticatie kreeg het een veel ruimere functionaliteit.

Men ging het schaap melken, een veelzijdigheid aan melkproducten ontstond. De uitwerpselen van
het schaap werden gebruikt als mest. Dankzij de unieke eigenschappen van het dier werd het enorm
belangrijk voor de nomadische herders, en werden ze een grote hulp bij huisvesting en transport.
Men begon met het vervaardigen van stoffen uit de wol en kleden en perkament uit de huid van het
dier. Het levende dier levert producten zoals bloed, melk, boter, kaas, yoghurt, wol, vilt, stoffen, vet,
mest en brandstoffen op. Het dode dier levert viees als voedingsmiddel, vet, kaarsen, zeep, bot,
gereedschappen, lijm, huid, pels, leer, perkament, hoorn, ingewanden, touw en containers op.

In de volgende paragraven worden de verschillende producten kort besproken, voor een uitgebreider
overzicht zie Manders Y. & Pronk J., Literatuurstudie, hoofdstuk 1. In dit hoofdstuk wordt de
geschiedenis uitgebreid toegelicht net als de producten afkomstig uit de schapenhouderij.

2.3.2.1 Producten gebruikt als voeding

Vlees heeft een belangrijke bijdrage geleverd aan onze ontwikkeling, en is vandaag de dag nog steeds
een belangrijk onderdeel van onze maaltijd. Vlees van gedode dieren was het eerste dierlijke voedsel
dat we tot ons namen en slechts na het domesticeren van de dieren zijn we ook producten van
levende dieren gaan gebruiken. Het conserveren van vlees wordt al erg lang in onze geschiedenis
gebezigd. Vlees werd zon-gedroogd, gezout of gerookt. De noord Amerikaanse indianen bewaarde
droog vlees door er Pemmikan van te maken. Dit deed men door het vlees in een vorm te doen en
hier kokend vet op te gieten. Het is uitzonderlijk dat over de hele wereld schapenvlees gegeten
wordt. Varkensvlees, rundvlees en andere soorten vlees zijn in sommige culturen een taboe.

Sommige schapenrassen ontwikkelen een vetlaag rond de staart. Deze vetlaag is vergelijkbaar met de
bulten van een kameel en dienen als voedselvoorraad voor magere tijden. Het gaat hier vooral om
schapenvarianten die thuis horen in woestijnachtige gebieden. Deze vette staart wordt in
verschillende landen als delicatesse beschouwd. Het winnen van het bloed van levende dieren was in
de geschiedenis bij veel verschillende culturen gebruikelijk. Het bloed bevat veel proteine en heeft
een betere voedingswaarde dan melk. Tijdens de slacht van schapen wordt bloed opgevangen.

Schapenmelkproductie is vele malen efficiénter dan de vleesproductie en melk was waarschijnlijk
een van de eerste nieuwe producten na domesticatie van schapen. Schapenmelk is met 7,5 procent,
veel vetter dan de melk van andere boerderij dieren. Schapenmelk bevat ook aanzienlijk meer
caseine dan melk van andere diersoorten. Het verzuren en stremmen van schapenmelk is
waarschijnlijk een gebruik dat simultaan is ontstaan met het gebruik van verse melk. Het conserveren
van wrongel tot kaas dateert tenminste terug tot in de bronstijd. Het lijkt er op dat boter haar
herkomst kent bij de centraal Aziatische nomaden, en is waarschijnlijk later ontstaan dan kaas.
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2.3.2.2 Overige producten

Lichaamsvet afkomstig van schapen wordt ook wel talg genoemd. Dit vet is relatief hard, hierom is
het uitermate geschikt voor de productie van kaarsen en zeep. Botten werden voornamelijk gebruikt
voor het vervaardigen van een ruime verscheidenheid aan gereedschappen en muziek instrumenten.
De enkelbotten van schapen worden gebruikt als gezelschapsspel. Door de botten te koken kan
gelatine of lijm worden gevormd. De hoorns van schapen werden voornamelijk gebruikt als container
of drinkbeker. Door hoorn te stomen of te koken, wordt het plastisch, men kan het op deze manier in
verschillende vormen kneden. Op deze manier werden bijvoorbeeld lepels ontwikkeld. Hoorns
werden ook vaak als muziek instrument gebruikt.

De huid beslaat een grote variéteit aan gebruiken, bijvoorbeeld als kleding, schoenen, tassen, flessen,
wapens (slingers) en zelfs zwembanden, zeilen, tenten en ramen. Daarnaast werden huiden ook
gebruikt als ‘pan’ om in te koken, hiervoor bestaan verschillende technieken. Voordat men het
leerlooien uitvond gebruikte men rauwe schapenhuiden voor het vervaardigen van verschillende
producten. Door de rauwe huiden op te rekken ontstond een extreem duurzaam product,
perkament.

Het gehele spijsverteringskanaal levert verschillende producten op, met name containers welke
gebruikt kunnen worden als vel voor worsten, of om producten in te bewaren of te bereiden.
Daarnaast levert het ook koorden op welke gebruikt kunnen worden bij de leerbewerking, als vislijn,
en het bij fabriceren van bogen en muziek instrumenten.

Schapenmest is in de geschiedenis een belangrijk product gebleken. Naast de melk- en wolopbrengst
van schapen was mest eveneens een belangrijk product. Schapen kunnen gemakkelijk schrale en
moeilijk bereikbare gronden begrazen welke anders niet gebruikt zouden kunnen worden voor
landbouw of het houden van vee. De mest die het schaap oplevert is hoog in voedzaamheid en
daarom uitstekend voor het bemesten van landbouwgrond. Naast mest fungeerde schapenmest ook
als brandstof.

Wol is wellicht lange tijd één van de meest belangrijkste grondstoffen geweest die door een schaap
werd opgeleverd. Samen met vlas is wol één van de oudste materialen gebruikt voor het
vervaardigen van textiel. Door de jaren heen en met invloed van verschillende culturen is wol
geévolueerd tot grondstof voor de meest uiteenlopende producten. Van bootzeilen tot tapijten, tot
kleding. Dankzij de uitvinding van verschillende technieken en het verbeteren van bestaande
technieken is wol nog steeds een belangrijke grondstof. Waarschijnlijk is het oudste product na
domesticatie vilt, een product dat zich op natuurlijke wijze vormt. Uit het vilt werd later wol
gesponnen.
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2.3.3 Culturele invloed van het schaap

De eerste afbeeldingen van schapen verschijnen rond 3000 voor Christus. In deze tijd is het schaap al
sterk ontwikkeld en kent drie hoofdgroepen. De eerste groep bestond rond Mesopotamie en Egypte,
het dier had spiraalvormige hoorns, een middellange staart en geen wol. De tweede groep, rond
Mesopotamie, had gekromde hoorns, een dunne, korte staart en een wollen vacht. De derde groep,
had spiraalvormige hoorns, een dikke staart en een wollen vacht. Wolproductie was belangrijk voor
de Babyloniérs zij hielden registers met daar in verschillende schapensoorten bij. Latere registers zijn
gevonden bij de Indus (2500 v. Chr.) en de Chinezen (1300 v. Chr.).

Sinds de oudheid is het schaap niet meer weg te denken en bij veel verschillende culturen belangrijk.
Rondom het schaap bestaat veel symboliek, bijvoorbeeld in de zin van spreekwoorden en gezegden,
kunst, en literatuur. Het schaap komt voor in de heilige boeken en verschillende geloven wijden
belangrijke feestdagen aan het dier.

2.3.4 De traditionele en moderne schapenhouderij

Door de loop der tijd was het ontstaan en uitsterven van vele verschillende typen dieren binnen een
diersoort normaal. Vee is het hart van verschillende culturen en werd in grote maten beinvioed door
politieke en economische situaties. Afhankelijk van vele factoren stelt men verschillende eisen aan
huisdieren.

Door eeuwen lange selecties en de wijde verspreiding van huisdieren, zijn vele verschillende type
dieren binnen soorten ontstaan. Vroeger sprak men vooral van ‘slagen’ om de onderlinge verschillen
tussen een gedomesticeerde diersoort aan te geven. Dieren binnen een bepaalde slag bezitten min
of meer de zelfde eigenschappen en uiterlijke kenmerken slagen zijn gebonden aan een
spreidingsgebied. Het begrip ‘ras’ is een modernere uitdrukking en omslaat een groep
minderverwante dieren van meerdere slagen. Gedurende de 18° eeuw maakte de traditionele
schapenhouderij modernisering door. Robert Bakewell (1725 - 1795) heeft een meer
wetenschappelijke inhoud aan het begrip ‘ras’ gegeven. Bakewell wordt gezien als grondlegger van
de moderne fokkerij doordat hij als eerste een duidelijk doel voor zijn vee formuleerde en vervolgens
zijn fokdieren selecteerde op criteria. Door de nakomelingen nauwlettend op hun eigenschappen te
beoordelen zorgde Bakewell dat zijn vee het fokdoel beantwoordde. Niet veel later richtte
verschillende fokverenigingen de eerste stamboeken op.

De traditionele schapenhouderij is nooit helemaal verdwenen maar is door de jaren veelvuldig van
vorm veranderd. Vandaag de dag zien we dat trend van het komen en gaan van slagen en rassen zich
onverhinderd doorzet. Het Nederlandse landbouwhuisdier is een belangrijke erfenis voor de wereld.
Tegenwoordig schat men deze cultuurhistorische erfenis op waarde en men is men zich gaan richten
op het genetisch behoud van zeldzame Nederlandse huisdierrassen.
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2.3.5 Schapenrassen

Door de geschiedenis is het schaap door verschillende volkeren, in verschillende culturen en in
verschillende omgevingen ‘op nieuw uitgevonden’. Dankzij selectie en het kruisen van verschillende
dieren zijn heden ten dagen meer dan 900 schapenrassen bekend. Binnen west Europa bestaan twee
belangrijke hoofdgroepen van schapen welke een tien tal van verschillende rassen omvatten. Echter
worden in Nederland professionele schapen onderverdeeld over drie belangrijke groepen, het
heideschaap, het weideschaap en het melkschaap. De moderne west Europese rassen zijn veelal
afstammeling van de Spaanse Merino, welke via Engeland west Europa hebben bereikt.

2.3.5.1 Nederlandse Rassen

De Nederlandse rassenverdeling onder schapen kent twee belangrijke hoofdgroepen. Het
heideschaap,het weideschaap (polderschaap). Het weideschaap is nog verder te verdelen op
functionaliteit van het dier; De melkproductie of vlees productie. De Nederlandse schapenhouderij
kent ook veel invloeden vanaf het buitenland, voornamelijk in de vorm van kruisingen. Om het
Nederlandse ras te beschermen heeft de Nederlandse schapenhouderij het stamboek
geintroduceerd. Het eerste stamboek werd in 1907 opgericht, waarna al snel vele anderen volgde.
Maar al lang voor 1907 werden schapen gehouden in de Nederlandse regio. Zo beschrijft men in de
tijd dat Julius Caesar Belgié binnen viel het bestaan van rijke schaapskuddes rondom dorpjes. Het
gaat hier waarschijnlijk om polderschapen.

In de recente geschiedenis voor dat men kunstmest uitvond waren vooral heideschapen populair.
Over het gehele gebied van de Laaggelegen Landen werden Heideschapen gehouden, vaak in de
vorm van gemeenschappelijke kuddes beheerd door schepers, aangesteld door het dorp of de stad.
Verschillende regio’s ontwikkelde verschillende rassen. Voor veel van deze rassen was/is de ranke
bouw en het relatief gemakkelijke en sombere eetpatroon kenmerkend. Enkel in de kuststreek hield
men het meereisende polderschaap, veelal om zuivel en vleesproductie. Met de uitvinding van
kunstmest verloor het heideschaap in populariteit.

2.3.5.2 Heideschapen

Gedurende de 18° en 19° eeuw waren schapen van grote betekenis voor ons land. Met name in
Drenthe, op de Kempen en op de Veluwe werden grote kuddes gehouden. Veelal hadden dorpen zijn
eigen gemeenschappelijke kudde, gevormd door schapen van verschillende boeren. De scheper nam
ze 's ochtends mee de hei op, en’s nachts liepen de schapen op landbouwgronden van de boeren.
De akkerbouw was zonder schapen vrijwel onmogelijk. De schapen leverde de mest om (samen met
heideplaggen) schrale grond te ontginnen. Deze functie voor het schaap viel weg met de uitvinding
van kunstmest. Het dier verloor sterk in populariteit.

Rond de jaren ‘90 van de vorige eeuw groeide de aandacht rond de heiderassen, en langzaam maar
zeker groeit het aantal dieren in Nederland. De schapen zijn van groot belang voor het in stand
houden van de heidevelden. Het heideschaap bewaakt een zekere culturele, wetenschappelijke en
economische historie. Dit ras speelt tegenwoordig veelal een rol in natuurbeheer.

Het heideschaap kent veel verschillende soorten, de bekendste zijn de Drent, de Schoonebeker, het
Veluws, de Kemp en de Mergellander. Deze soorten hebben gemeen dat ze goed gedijen op schrale
grond. Ze voeden zich voornamelijk met gras, eikeltjes, paddenstoelen, jonge boompjes en schors. Ze
zijn allen halfgroot en staan hoog op de benen. Ze hebben veelal een slanke bouw.

21



kennistransfer en

bedrijfsopleidingen

Voor een uitgebreid overzicht van heideschaaprassen zie Manders Y. & Pronk J., Literatuurstudie
hoofdstuk 2.2.1. Onder dit hoofdstuk worden het Betheimer landschaap, Drents heideschaap,
Kempisch heideschaap, Mergellandschaap, Schoonebeeker en het Veluws heideschaap besproken.

2.3.5.3 Weideschapen

Polderschapen worden ook wel weideschapen genoemd. Weideschapen en vleesschapen zijn nauw
verwant aan elkaar. Dit type dier gedijt van oudsher vooral goed rond kustgebieden op rijke
graslanden. Vandaar de naam weideschaap. Het weideschaap is kenmerkend door de uitstekende
wol, melk en vleesproductie.

Een schoolvoorbeeld van een echt viees ras is de Texelaar, misschien wel het meest bekende schaap
ter wereld. Vleesschapen zijn doormiddel van intensieve selectie en het intensief kruisen op
wetenschappelijke basis ontstaan. Tot de vleesrassen behoren de echte productie schapen, en deze
dieren dienen voornamelijk het doel, het omzetten van (rijk) voedsel tot hoogwaardig vlees. Aan de
oorsprong van de vleesrassen staan de Polderschapen. Andere bekende vleesrassen zijn de, Swifter,
de Noordhollander, en de Flevolander. Al deze schapen kenmerken zich met een sterk ontwikkelde
voor en achterhand. Het zijn grote dieren die wel tot 90 kilogram kunnen wegen.

Voor een uitgebreid overzicht van heideschaaprassen zie Manders Y. & Pronk J., Literatuurstudie
hoofdstuk 2.2.2. Onder dit hoofdstuk worden de Blauwe Texelaar, Flevolander, Nederlands
Bontschaap, Noordhollander, Swifter, Texelaar en het Zwartblesschaap besproken.

2.3.6 Hetschaap in delen

Het woord snit komt oorspronkelijk uit de kleding industrie waar dat het een soort gelijke betekenis
heeft: “De manier waarop iets verdeeld is, met name een kledingstuk is gesneden in snitten.” Het
product afkomstig uit het opdelen van schapen wordt een een ‘snit’ genoemd. Een eerste snit is het
product uit de eerste verdeling van het karkas. Wanneer het eerste snit nog eens verdeeld wordt
noemt men het product daaruit afkomstig de tweede snit. Een goede slager kan een schaap in ruim
150 verschillende snitten verdelen, dit levert nog wel eens verwarring op. Hierom heeft
Praktijknetwerk Daarom Eten we Schaap de Nederlandse snitverdeling, of opdeelwijze
gestandaardiseerd. Als handig hulpmiddel heeft men de snitverkenner in het leven geroepen.

Het karkas is te verdelen in zeven delen,
eerste zes snitten en het orgaanvlees. De zes LENDE
snitten zijn de nek, schouder, rugzadel,
lendezadel achterbout, borst en buik. Deze zes
snitten zijn onder te verdelen als tweede snit.
Voorbeelden van een tweede snit zijn de
kotelet, karbonade, filet, rack, sparerib, bout
en schenkel. Het gewenste eindproduct is
sterk afhankelijk van de opdeelwijze. Men kan
uit het eerste snit vaak maar enkele typen

tweede snitten snijden. Als voorbeeld, men
kan niet zowel koteletten als filet uit een BOUT BORST / BUIK

lende halen. In de volgende afbeelding wordt  Afbeelding 2.3-1 De zes snitten van het schaap
de verdeling van het karkas en de zes eerste

snitten weergegeven.
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Lende - Het vlees op de lende kent een zeer korte bereidingstijd. De kwaliteit van het vlees op de
lende is hoogwaardig. De lende levert waardevolle eindproducten en daarom is het vlees van deze
snit veelal duurder.

Rug - De producten afkomstig van de rug gebruiken een korte bereidingstijd, maar dit geldt niet voor
alle delen. Het vlees dat dichter bij de schouder zit is veelal van mindere kwaliteit is. Rugvlees wordt
minder duur verkocht dan het vlees van de lende en de achterbout.

Nek - Het vlees van de nek heeft een lange bereidingstijd nodig. Hierdoor is de nek uitermate
geschikt voor de bereiding van stoofvlees. Het vlees van de nek is niet goed als rood vlees te
bereiden en daarom is de kwaliteit stukke minder dan dat van de achterbout of de lende. De nek
levert daarom relatief goedkoop vlees. Met het oog op vierkantsverwaarding is gekozen om de nek
te gebruiken in één van de eindproducten.

Schouder - Evenals de nek heeft het vlees van de schouder een lange bereidingstijd nodig. Naast
collageen bevat het vlees van de schouder veel pezen en vliezen. De slager kan er voor kiezen om het
vlees uit te benen en als rollade te bereiden, maar dit is arbeidsintensief. Op enkele filetstukjes na is
het vlees van de schouder niet goed als rood vlees te bereiden. De schouder levert relatief goedkoop
vlees. Met het oog op vierkantsverwaarding is gekozen de schouder te verwerken als conceptueel
eindproduct.

Borst - Op de borst vindt men de borstlap en de buikvang. Borst en buikvlees zijn vaak wat vetter en
heeft veel vliezen.Het vlees van de borst en buik gebruikt een lange bereidingstijd. Het is mogelijk
van de laagste kwaliteit en levert weinig op. Hierom is met het oog op vierkantsverwaarding gekozen
het vlees van de borst te verwerken als conceptueel eindproduct.

Bout - Doorgaans gebruiken producten afkomstig ban de bout een korte bereidingstijd, maar dit
geldt niet voor alle delen. Men kan stellen dat het vlees van de bout relatief van betere kwaliteit is,
vergelijkbaar met de rug, of iets beter. De kwaliteit is echter minder dan dat van het vlees van de
zadel. De bout wordt relatief duur verkocht.

Orgaanvlees - In Nederland wordt orgaanvlees van lammeren en schapen nauwelijks gegeten.Met
het oog op vierkantsverwaarding is gekozen de lever te verwerken in een van de conceptuele
eindproducten.

2.3.7 Kkwaliteit van het vlees

De kwaliteit van het vlees is afhankelijk van meerdere factoren zoals smaak, uiterlijk, malsheid,
sappigheid en structuur. Echter, deze factoren zijn afhankelijk van verschillende behandelingen en
voeding.

De kleur is een belangrijke kenmerk voor de consument om te bepalen of het vlees nog kwalitatief
goed is. Onderzoek naar het afmesten van lammeren toont aan dat het voeden van Vitamine E, 56
dagen alvorens de slacht, het behouden van de kleur verlengt met ongeveer 4 dagen. Het effect van
het type voeding op de malsheid van schapenvlees is echter niet zo bepalend. Er werd geconstateerd
dat nutrieele factoren vrijwel geen effect hebben op de malsheid van het viees. Toch blijkt uit ander
onderzoek dat lammeren die gevoed worden met een rantsoen van hoog energetische waarde,
malser wordt bevonden dan die gevoed met ruwvoer. Smaak wordt wel aanzienlijk beinvloed door
het type voeding voor slacht, de smaak intensiteit wordt verhoogd bij het grazen op witte klaver en

—————————————
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alfalfa. Dit kan verminderd worden door de lammeren over te schakkelen naar bepaalde grastypen
(of weide aangevult met ruw eiwit), 2 weken voor de slacht.

Bij het slachten is het belangrijk dat het dier zo min mogelijk stress ervaart. Stress zorgt ervoor dat de
energievoorraad al voor de slacht uitgeput is. Die energievoorraad is verantwoordelijk voor de
aanmaak melkzuur dat de enzymatisch activiteit vertraagt, het microbiologische bederf afremt en
enig vochtverlies veroorzaakt. Verdoven door middel van een klap of stroomstroot (door de kop) en
het snijden van één of twee slagaders in de hals, blijkt het meest effectief. Over de beste leeftijd van
slachten blijkt geen eenduidig standpunt te zijn.

Na het slachten treedt lijkstijfheid op. Aangezien de energievoorziening stop wordt gezet, zal de pH
dalen en het waterbindend vermogen van het vlees afnemen. Dit is niet gewenst en kan worden
voorkomen door gebruik van elektrostimulatie. Hierbij wordt de opgeslagen energie verbruikt en
treedt lijkstijfheid eerder in.

Nadat het dier is geslacht en de lijkstijfheid is ingetreden, moet het vlees rijpen ofwel besterven. Er
vinden dan langzame chemische veranderingen plaats, waarbij het vlees steeds malser wordt. De
karkassen worden zodanig opgehangen dat de meeste spieren zich door de zwaartekracht uitrekken.
Hierdoor kunnen de eiwitfilamenten zich niet samentrekken. Uit onderzoek naar het afhangen van
lamsvlees is gebleken dat de malsheid al significant verbeterd is na het afhangen gedurende 12
dagen bij temperaturen tussen de 8 & 15 graden Celsius (hierbij wordt ook drip verlies tegen
gegaan).

2.3.8 Conservering

Er zijn diverse technieken om vleesproducten te conserveren, toch blijkt de combinatie van
conserveermethoden het meest effectief te zijn. Het gebruik van meerdere conserveermethoden
wordt ook wel het horden principe genoemd. Koelen is waarschijnlijk het meest bekende
behandeling van alle conserveringtechnieken. Bij een temperatuur tussen de 0 en 5°C is de
groeisnelheid van micro-organismen flink afgenomen. Hierbij zijn echter temperatuurverschillen
zeer van belang, een temperatuurstijging van 1 °C kan bijvoorbeeld al een verdubbeling van de
groeisnelheid betekenen. Diepvriezen is daarom een betere manier van conserveren. Hierbij wordt
het product bewaard bij een temperatuur tussen de -18 en -30°C. Bij het invriezen is de manier van
invriezen doorslaggevend voor de uiteindelijke kwaliteit. Wanneer het product sneller ingevroren
wordt, zal het product minder worden aangetast. Basis principe is dus: hoe sneller hoe beter. Het
ontdooien voor koken speelt ook een dominante factor voor de malsheid van het vlees. De beste
manier van ontdooien is het bloot te stellen aan langzaam stromende lucht met een temperatuur
van 5-6°C gedurende 24 uur.

Pasteuriseren en steriliseren is conserveren door middel van verhitten. Bij sterilisatie wordt het
product zodanig verwarmd dat het koudste punt, dat vaak in het midden ligt, minimaal 100°C heeft
bereikt. Bij pasteurisatie is dat tussen de 60 tot 85°C. Hittebehandelingen kennen echter een
belangrijk nadeel, namelijk de hittebeschadiging. De manier waarop wordt verhitkan verschillend
zijn, zo kan er verhit worden in de eindverpakking (minder risico na-besmetting), onverpakt
batchgewijs verhitten in tank (hierbij is kiemarm afvullen vereist), magnetronverhitting, Ohmese
verhittingen en Sous-Vide (vacuum koken). Delta-T koken is een hitteconservering proces doormiddel
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van een waterbad of stoomkast wat veel gebruikt wordt in de vleesindustrie, hierbij treedt er minder
hittebeschadiging op.

Waterontrekking door middel van A,, verlaging en zuurstof ontrekken zijn andere manieren om vlees
producten te conserveren zonder toevoegingen aan het product zelf. Bij beide technieken wordt er
voor gezorgd dat micro-organismen minder kans krijgen om te groeien.

Een andere manier van conserveren is met behulp van toevoegingen of aanpassingen aan het
product zelf. Inzouten is daar een goed voorbeeld van, waarbij vocht wordt ontrokken en de A,
aanzienlijk wordt verlaagd. Nitriet (NaNO, - kleurzout) gaat de groei tegen van veel micro-
organismen en wordt vaak gebruikt vanwege zijn effectieve bestrijding van sporenvormende
bacterién, met name Clostridia. Bij deze techniek wordt aan de buitenzijde van het product zout
aangebracht, het zout trekt vervolgens geleidelijk van buiten naar binnen. Daarnaast wordt nitriet
veelal gebruikt om gezouten vleesproducten een roze kleur te geven, maar het verbeterd het ook de
smaak en heeft een remmend effect op de productie van off-flavours, zoals kooksmaak. In
combinatie met zouten is het rookproces een belangrijk component bij het conserveren van
vleesproducten. Tijdens het roken vindt door de warme lucht, een uitdroging van het oppervlak
plaats (a,, verlaging) en ontstaan er verschillende stoffen die bacteriedodende werking en/of
oxidatiewerende eigenschappen hebben. Tegenwoordig wordt het ook gebruikt om smaak en kleur
te geven aan een product.

Konfijten is een conserverende kooktechniek, waarbij vlees wordt geconserveerd door het langdurig
te garen in een grote hoeveelheid dierlijk vet. Als het meeste vocht is verdampt, wordt het vlees
onder het vet afgekoeld waardoor het product lang goed blijft. Het verhogen van de zuurgraad is ook
een techniek die al jaren wordt gebruikt om de microbiologische stabiliteit te verbeteren. Dit kan
bereikt worden door een natuurlijk fermentatie proces of door het kunstmatig toevoegen van
verzurende stoffen. De meeste micro-organismen kunnen niet groeien onder een bepaald minimum
pH. Fermentatie is een bekende conserveringtechniek in de vleesindustrie. Vlees zoals metworst,
rookworst en diverse rauwe hammen zijn gefermenteerde producten die voortkomen uit een
traditionele conserveringsmethode.
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2.3.9 verpakking

De samenstelling van de gasatmosfeer binnen de verpakking is van groot belang bij het verpakken
van vers vlees. De meeste micro-organismen hebben zuurstof nodig, daarnaast zijn er micro-
organismen die zonder zuurstof en die bij zowel aan-als-afwezigheid van zuurstof kunnen groeien
(facultatief anaerobe bacterién). Door toevoeging van kooldioxide wordt de groei van een groot
aantal micro-organismen geremd. De keuze van verpakken met of zonder zuurstof of het gebruik van
gasverpakking in een kooldioxideatmosfeer, weet men welke micro-organismen wel en niet kunnen
voorkomen. Zeker in combinatie hygiénisch werken kan men een langere houdbaarheid garanderen.

Een groot probleem bij het verpakken van vers vlees is gewichtsverlies. Slechts een deel van het
gewichtsverlies is het gevolg van verdamping, voor een ander, groter deel wordt dit veroorzaakt door
het vrijkomen van vleesvocht of drip. Een wikkelverpakking van karkassen en grote delen biedt
hiervoor een oplossing. Deze verpakking is vooral bedoeld om het vilees te beschermen en het
gewichtsverlies te beperken. Na het verdelen van vlees in technische delen naar keuze, is het vlees
door de bewerking en het grotere aantal snijvlakken kwetsbaarder voor de groei van micro-
organismen. Vaculiim verpakken, met een lage zuurstofdoorlaatbaarheid is hierbij de beste manier
om aerobe micro-organismen te voorkomen. Bij geportioneerd vlees wordt vaak een
verpakkingsmateriaal gebruikt dat zuurstof goed doorlaat, zodat het vlees de gewenste helderrode
kleur heeft. In verband met dripvorming moet de verpakking lekdicht zijn en wordt geadviseerd een
absorberend materiaal bij het product te gebruiken. Vaak wordt een wikkelverpakking op schaaltjes
toegepast.
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3 Concepten en producten

De volgende concepten en producten zijn gebaseerd op de bevindingen uit het literatuuronderzoek.
Omdat vierkantsverwaarding van het vlees centraal staat is gekozen voor het ontwikkelen van
producten gebruikmakende van de minder courante vleesdelen. Het gaat hier vooral om de volgende
snitten: de rug, de nek, de schouder, de borst en het orgaanvlees.

3.1 Rillettes

Rillettes is een vleesproduct vergelijkbaar met Paté. Meestal wordt Rillettes gemaakt van
varkensvlees, maar andere vleessoorten, wild en gevogelte lenen zich ook prima voor dit product.
Mogelijk kent Rillettes zijn oorsprong in het Franse Sarthe, maar vele andere culturen kennen soort
gelijke producten, zoals het Libanese ‘Awarma’.

Oorspronkelijk wordt Rillettes gemaakt van het buikvlees van varkens, geblokt, gezout en gekonfijt in
eigen vet. Een lang bereidingsproces dat relatief lage temperaturen kent zorgt er voor dat het vlees
uiteindelijk zeer mals wordt en uit elkaar valt in dunne ‘draden’. Het mengsel wordt vervolgens
teruggekoeld en onder eigen vet opgeslagen. Rillettes is vaak maanden lang houdbaar. Een goede
Rillettes is zacht van structuur, en kent een ‘sappig’ mondgevoel. Het heeft een vergelijkbaar romige
textuur als die van Paté en wordt hierom ook wel de ‘paté voor de armen’ genoemd. Rillettes is
vooral populair als spread voor op brood en wordt op kamertemperatuur geserveerd. Het Libanese
‘Awarma’ wordt oorspronkelijk gemaakt door schapengehakt te konfijten in het zachte staartvet van
bepaalde schapen. Het bereidingsproces is erg vergelijkbaar met dat van het Franse Rillettes maar
verschilt in het gebruik van kruiden. Awarma wordt vooral gebruikt als smaakmaker in verschillende
gerechten, als vulling of wordt gegeten met eieren voor het ontbijt.

Rillettes leent zich uitstekend voor de verwerking van incourante delen van het dier, zoals het
buikvlees en het dunne, taaie vlees dat de borst bedekt. Dankzij de langzame garing en het vettige
milieu van het product zal het vlees als zacht, mals en ‘sappig’ worden ervaren tijdens consumptie.
Het hoge zoutgehalte en het gebrek aan vocht in het product bevorderen de conservering.

3.1.1 Bereiding

In Rillettes kan men uitstekend vleesdelen van de buik en de borst verwerken. Het gaat vooral om
taai vlees dat wordt gekenmerkt door zijn lange vezels. Daarnaast lenen zowel mager als vet vlees
zich uitstekend voor Rillettes, uiteraard zal het vetgehalte van het vlees invloed hebben op de smaak
—de ‘schapensmaak’ zal sterker naar voren komen wanneer het vlees vetter is. Naast de buik en de
borst kunnen ook de voorpoten, schouder en hals worden gebruikt, minder gangbaar maar wel
geschikt zijn alle andere vleesdelen van het schaap.

De ingrediénten, materialen, apparatuur, bereidingswijze en bereidingstijden zijn geijkt op een
productie van ongeveer 1kg eindproduct of 4 consumenten verpakkingen. Bij andere
productiehoeveelheden kunnen waardes veranderen. Vuistregel; des te groter de productie, des te
efficiénter, des te goedkoper.
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3.1.1.1 Ingredienten

Tabel 3.1.1 Recept voor ongeveer 1kg eindproduct en kosten

Gram  Percent Kostprijs per Gram | Kosten Kosten

absoluut relatief
Magervlees 500 44.00% | € 6.00 / 1000 | € 3.00 24.57%
Ganzenvet 500 44,00% | € 895 / 500 | € 8095 73.29%
Bouillon 100 9.00% | € 1.00 / 1000 | € 0.10 0.82%
Tijm (Vers) 5 0.00% | € 150 / 250 | € 0.03 0.25%
Rozemarijn (Vers) 5 0.00% | € 150 / 250 | € 0.03 0.25%
Laurier 2 0.00% | € 450 / 250 | € 0.04 0.29%
Peper 2 0.00% | € 450 / 250 | € 0.04 0.29%
Zout 20 2.00% | € 150 / 1000 | € 0.03 0.25%
1134 100.00% € 12.21 | 100.00%

De eerste kolom van Tabel 3.1.1 Recept voor ongeveer 1kg eindproduct en kosten geeft het aandeel
van de ingrediénten weer in absolute en in procenten. De middelste geeft de kostprijs per ingrediént
per gram weer. De laatste twee kolommen geven de absolute kosten en de relatieve kosten van de
ingrediénten weer. De kostprijs voor het produceren van ruim een kilogram product wordt geschat
op €12.21. Dit bedrag wordt voor 24.57% bepaald door het vleesaandeel en voor 73% door het
ganzenvet.

3.1.1.2 Materialen en apparatuur
Tabel 3.1.2 Verbruiksmaterialen en de kosten

Materialen (verbruik) Kosten Opmerkingen
Vacuumzak € 0.15 1000ml; per batch
Pot (verpakking) € 4.95 250ml; per verpakking

€ 595 500ml

Tabel 3.1.2 geeft de verbruikte materialen weer, deze materialen dienen per verpakking op
productiebatch worden aangekocht; dit zijn terugkerende kosten. Voor het produceren van 1kg
product in 250ml eenheden worden 4 verpakkingen en 1 vacumeerzak gebruikt.

Tabel 3.1.3 Gebruiksmaterialen en apparatuur

Apperatuur (gebruik) Opmerkingen

Snijplank

Mes

Kookplaat Inductie
Pan 2 liter
Spatel Hittevast
Vacumeermachine

Stoomoven Optioneel
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Tabel 3.1.3 geeft de gebruiksmaterialen en apparatuur weer. Deze materialen en apparatuur worden
éénmalig aangeschaft en worden niet verbruikt. Hierom zijn de kosten van deze materialen en
apparatuur niet meegenomen in de kostprijsberekening.

3.1.1.3 Bereidingswijze en tijd

Tabel 3.1.4 Bereidingswijze en tijd voor 1 tot 10 consumentenverpakkingen

Handeling Opmerking Tijd"  Tijd?
1 Snijd het schapenvlees in blokjes 5 0
2 Marineer het vlees met het zout, en de kruiden 5 144
in een vaculiimzak voor 24uur 0
3 Voeg aan het vlees de bouillon toe en breng 5 0
het mengsel aan de kook
4 Voeg het vet toe en laat het mengsel 0 360
gedurende 4-6 uur staan bij 90 graden Celcius
5 Verwijder de kruiden, roer het vlees los door 15 0
het vet
6 Plaats het product in een geschikte, steriele 5 0
verpakking (pot) en koel het mengsel gesloten
terug
7 Plaats alvorens het terugkoelen de verpakking  Deze stap is optioneel, de tijd in de 5 120
in een stoomoven bij 99 graden Celcius voor2  oven is afhankelijk van de grote van
uur de verpakking
8 Laat het product ten minste een week rusten 0 0

alvorens consumptie

40 32h°

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten

2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan
opslagtijden, terugkoeltijden e.d.

3: Het totaal aantal passieve uren voor deze productbereiding

Tabel 3.1.4 laat stapsgewijs de bereidingswijze zien. Hierbij is ook rekening gehouden met de
bereidingstijden. De totaaltijd van 40 minuten (Tijd") wordt meegenomen in de kostprijsberekening.
Deze tijdswaardes zijn sterk relatief aan de professionaliteit van de arbeider en worden enkel
meegenomen ter indicatie.

3.1.1.4 Kostprijs

Tabel 3.1.1 geeft de kostprijs per ingrediént weer. De laatste twee kolommen geven de absolute
kosten en de relatieve kosten van de ingrediénten weer. De kostprijs voor het produceren van ruim
een kilogram product wordt geschat op €12.21. Dit bedrag wordt voor 24% bepaald door het
vleesaandeel. Tabel 3.1.2 geeft de verbruikte materialen weer, deze materialen dienen per
verpakking op productiebatch worden aangekocht; dit zijn terugkerende kosten. Voor het
produceren van 1kg product in 250ml eenheden worden 4 verpakkingen en 1 vacumeerzak gebruikt.
Tabel 3.1.4 laat stapsgewijs de bereidingswijze zien. Hierbij is ook rekening gehouden met de
bereidingstijden. De totaaltijd van 40 minuten (Tijd") wordt meegenomen in de kostprijsberekening.
De kostprijs wordt als volgt berekend:
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Tabel 3.1.5 Kostprijs per eenheid exclusief arbeid

Kosten Eenheid Totaal
Product € 12.21 1134 € 2.69
Verpakking €  4.95 € 495
Totaal € 764

Tabel 3.1.6 Conceptuele arbeidskosten per eenheid

Uurloon* Minuten Kosten bruto Verpakkingen Kosten netto

Arbeid € 35.00 40 € 2333 10 € 233

*uitgaande wanneer de schapenhouder de arbeid uitbesteed

Tabel 3.1.5 geeft de totaalkosten weer van het product zoals wij dit hebben gemaakt berekend aan
de hand van de kostprijsberekening. Eén consumentenverpakking Rillettes inclusief
verpakkingsmateriaal, exclusief arbeid kost €7.64. Tabel 3.1.6 geeft de eventuele arbeidsopslag weer.
De kosten voor een consumentenverpakking Rillettes inclusief arbeid wordt geschat op ongeveer
€9.97. De arbeidskosten zijn gebaseerd op wanneer de productie wordt uitbesteed. Door zelf voor de
productie te zorgen, of doormiddel van grotere productieoplages kan men de arbeidskosten
aanzienlijk drukken.

Het aandeel vlees in een consumentenverpakking van 250ml beslaat grofweg 50% van het product
en kost €0.66 hiermee beslaat het schapenvlees 6.6% van de totaalkosten. De kostprijzen zijn sterk
variabel en kunnen op verschillende manieren worden gedrukt. Dit kan bijvoorbeeld door te variéren
in grondstoffen of door het kiezen van een alternatief verpakkingsmateriaal. Tabel 3.1.7 geeft de
relatie tussen de verschillende kosten weer. Het ingrediént ganzenvet beslaat 20 procent van de
kosten, het samengestelde product beslaat 27 procent van de kosten, de verpakking 50 procent en
arbeid 24 procent. Door een ander type verpakking te kiezen kan men de productiekosten aanzienlijk
drukken.

Tabel 3.1.7 Relaties tussen kosten

Absoluut Procentueel

Schapenvlees € 0.66 6.64%
Ganzenvet € 1.97 19.82%
Overig € 004 0.36%
Product € 267 26.83%
Verpakking € 495 49.73%
Arbeid € 233 23.44%
€ 995 100.00%
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3.1.1.5 Concurrerende producten

Een vijftal concurrerende producten zijn bekeken. Dit zijn verkoopprijzen per eenheid, met
verpakking en arbeid is in dit geval geen rekening gehouden. De gemiddelde prijs van deze producten
is €34,07 per Kg. Ter vergelijking, de gemiddelde productiekosten van ons product zonder verpakking
is €10.91 per Kg en €34.14 met verpakking.

Rillettes Selectos de Castilla a €4,50 per 200 gram (€22,50 per Kg)
Rilletes pur canard a €5,40 per 180 gram (€30,- per Kg)

Rillettes pure d'Oie a €4,62 per 100 gram (€46,20 per Kg)

Slagerij de leeuw huisgemaakt rilletes a €2,50 per 100 gram (€25,- per Kg)

vk wnN e

Rillettes met Roquefort & groene olijven a €4,20 per 90 gram (€46.66 per Kg)

3.1.2 Conserveren en verpakken

Rillettes heeft een neutrale pH en een hoge wateractiviteit, wat de groeikansen voor micro-
organismen vergroot en het product bederfelijk maakt. Wegens deze redenen moet al naast het
conserveren, tijdens de behandeling het product zeer hygiénisch behandeld moet worden en ten
allen tijden goed gekoeld zijn. Na verhitting moet er snel worden terug gekoeld. Ook dienen de
grond- en hulpstoffen van goede microbiologische kwaliteit te zijn, waarbij dus verse producten ook
goed gekoeld bewaard moeten worden.

Het product kent verder verschillende conserverende bewerkingsstappen en daarbij verschillende
horden. Dit zijn sous-vide, konfijten, en wecken. Door te wecken wordt zuurstof uit de pot
ontrokken. De meeste organismen functioneren het beste onder een zuurstofconcentratie van 21%.
Door de zuurstof te ontrekken, wordt de groei van de meeste micro-organismen geremd of gestopt
en worden veel kwaliteitsverlagende processen (zoals oxidatie) vertraagd.

De potten worden afgesloten met een glazen deksel, waarbij tussen de deksel en fles een rubberen
ring (de weckring) geplaatst. Om het deksel vast te maken aan de pot wordt er gebruik gemaakt van
een metalen beugel. Vervolgens worde de potten een enige tijd in bijna kokend heet water geplaatst,
waardoor de lucht uit de fles ontsnapt en er vacuiim ontstaat. Deze manier van koken (sous-vide) is
een verhittingsproces waarbij ook geconserveerd, maar hittebeschadiging wordt voorkomen. Trap
gewijs wordt hierbij het product verhit en daardoor langzaam de productkern tot een gewenste
temperatuur bereikt en daarbij gepasteuriseerd. Na de verhittingbehandeling dient er goed en snel
te worden afgekoeld (geforceerd, met bijvoorbeeld water en koude lucht). Dit ter voorkoming van de
uitgroei van (thermofiele) bacteriesporen die de hittebehandeling hebben overleefd. Konfijten is
daarnaast nog een stap waarbij geconserveerd wordt door langdurig te garen in grote hoeveelheid
dierlijk vet. Als het meeste vocht is verdampt, wordt het viees onder het vet afgekoeld waardoor het
product lang goed blijft. Toch wordt al in al het gehele proces wecken vaak wel afgeraden bij vlees
producten, vanwege het risico van botulisme (toxine van de bacterie Clostridium botulinum). Daarom
wordt er gebruik gemaakt met een ander conserveringstechniek, nitriet-zouten.

Wanneer een langere houdbaarheid gewenst is, dan dient er gesteriliseerd te worden. Wanneer het
product buiten de koeling bewaard moet worden, dan is een hittebehandeling noodzakelijk met een
Fo van minimaal 4. Dit betekent dat de koudste kern van het product minimaal een hittebehandeling
heeft ondergaan van 4 minuten op 121.1 °C of vergelijkbare tijd/temperatuurcombinaties.

Het is niet raadzaam om zonder kennis van zaken zelf hittebehandelingen uit te voeren.
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Belangrijk blijft bij het wekken, dat bij ondeskundig gebruik het al snel een onvoldoende veiligheid en
houdbaarheid biedt. Vertrouwen op het feit dat potten open gaan bij bederf biedt onvoldoende
zekerheid en kan leiden tot levensgevaarlijke situaties. Met name door het gevaar van het
ontwikkelen van het eerder genoemde dodelijke Clostridium botulinum toxine. Tot slot is de sluiting
van de verpakking erg belangrijk. Er moet een hermetische afsluiting zijn. Dit betekent goede
controle op rans en ringen bij gebruik van Weckflessen of juiste en intacte deksels bij gebruik van
twist-off. Ook bij blikverpakkingen is een regelmatige controle van de fels (sluiting van blik)
noodzakelijk.

Gezien al deze conserveringstechnieken (horden) en de effecten zie zij hebben, wordt er verwacht
dat dit product bij een mildere hittebehandeling met een aansluitende gekoelde bewaring enkele
weken houdbaar is.

Als advies is het daarom aanbevolen om de benodigde hittebehandeling uit te laten voeren door een
slager die hiermee ervaring heeft. Bij een goede hittebehandeling en een goede verpakking (glas,
blik) is het product microbiologisch gezien meerdere jaren houdbaar. De exact benodigde
hittebehandeling dient per product te worden bepaald, inclusief de houdbaarheid die dan behaald
kan worden. Wel kunnen er eventueel verkleuringen optreden bij lichtdoorlaatbare verpakkingen.

3.1.3 Alternatieven
In hoofdstuk 3.1.1.4 wordt de kostprijs van de Rillettes besproken om de kostprijs te drukken kan
men het volgende besluiten:

- Gebruik van ander vettype, bijvoorbeeld spekvet van het varken (tot 20%)
- Gebruik van goedkopere verpakkingsmaterialen (tot 50%)
- Het niet uitbesteden van productie en het werken in grotere batches (tot 25%)
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3.2 Droge worst

Droge worst komt in vele soorten en maten en kent verschillende varianten wereldwijd. Salami is
wellicht de meest bekende droge worst type. Enkele andere voorbeelden van droge worst zijn de
Sujuk die zijn herkomst kent in het middenoosten en centraal Azié, deze worst wordt vooral gemaakt
van rundvlees of paardenvlees; De Meetvursti uit Finland, deze worst lijkt duidelijk op de
Nederlandse Metworst; De Duitse Landjager, lijkt op de Salami en wordt vooral als snack gegeten; En
bepaalde Chorizo soorten uit Spanje.

De meest bekende Nederlandse droge worst is de Metworst of de Boeren Metworst. Metworst
wordt van varkensvlees gemaakt en kent streekgebonden recepten waarbij met name de kruidingen
en de ‘droogte’ van de worst variéren. De Groninger wordt sterk met kruidnagel gekruid, de Drent
wordt sterk ingedroogd en de Zeeuw wordt bijna niet gedroogd. De droge worst die ontwikkeld is
voor dit project is gebaseerd op de Metworst. De kruidingen zijn geinspireerd op de Balkan en
Noord-Afrika. Wat droge worsten allemaal gemeen hebben is dat ze gefermenteerd zijn alvorens ze
gedroogd worden. Vaak worden droge worsten gerookt of met schimmel behandeld om bederf te
voorkomen. Fermentatie zorgt voor een betere bescherming tegen bederf en heeft belangrijke
invloed op de smaak van de worst, dit geldt ook voor de mate waarin de worst gedroogd wordt en de
rijping van de worst.

Worst leent zich uitstekend voor het verwerken van de minder courante delen van het dier. Voor
onze worst is het magere schapenvlees van de schouder gebruikt en rugspek van het varken. Ander
schapenvlees is ook te gebruiken, als het maar mager is. Variatie in vet is niet aan te raden. Uit
technisch oogpunt is het belangrijk een hard vettype te gebruiken. Uit smaakoverwegingen is
gekozen voor varkensvet omdat dit vettype neutraal van smaak is — schapenvet zal de smaak
duidelijk beinvloeden, en dat zal door de gemiddelde consument als negatief ervaren worden.

3.2.1 Bereiding

Het is belangrijk mager schapenvlees te gebruiken voor de bereiding van droge worst. Het vet in het
vlees kan ‘versmering’ veroorzaken waardoor het moeilijker wordt de worst te drogen. Om dezelfde
reden wordt aangeraden een harder vettype te gebruiken, en is het belangrijk dat tijdens de
bereiding de temperatuur van het worstdeeg erg laag blijft. Door de bestanddelen van de drogeworst
aan te vriezen voor verwerking, de apparatuur af te koelen en in een gekoelde ruimte te werken kan
de producent een lage deegtemperatuur waarborgen.

Omdat de droge worst gefermenteerd dient te worden werkt men met entcultuur. Deze entcultuur
kan worden aangeleverd door gebruik te maken van een zogenaamde entworst of een
poedervormige entcultuur. Een entcultuur bestaat als het ware uit een voedingsbodem met daarop
een bepaald type melkzuurbacterién, deze melkzuurbacterién zijn goedaardig voor de mens en
voorkomen besmetting van de worst door kwaadaardige bacterién. Dit doen ze doormiddel van het
afscheiden van verschillende typen melkzuur waardoor het milieu in de worst onaangenaam wordt
voor andere micro-organismen. De aanwezigheid van de correcte bacterieflora is van belang voor
het verkrijgen van een goed eindproduct, met juiste smaak, kleur en consistentie. Om dit te
garanderen wordt vaak de hulpstof glucose toegevoegd. Glucose dient als voedingsstof voor de
zuurvormende bacterieflora welke suikers kan omzetten tot melkzuur waardoor de zuurgraad in het
product stijgt. De hoeveelheid aanwezige suikers in het product bepalen de mate waarin de
zuurgraad zal stijgen.
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De bereiding van droge worst is een relatief moeilijk proces omdat de deegtemperatuur een kritische
invloed heeft op het eindproduct, en omdat gebruik wordt gemaakt van entcultures. De producent
dient rekening te houden met een aantal verschillende parameters. In deze paragraaf worden de
ingrediénten, materialen, en bereidingswijze uitvoerig besproken en zullen de kritische punten
worden aangestipt. Tot slot wordt er ook stilgestaan bij de kostprijs van de droge. Bereidingswijzen
gaan uit van ongeveer 1kg eindproduct.

3.2.1.1 Begrippen
Vleesdeeg — Dit is het vlees dat uiteindelijk de worst zal vullen, vergelijkbaar met gehakt of farce

maar is samengesteld uit verschillende ingrediénten.

Enten — De aanwezigheid van voldoende bacterién van de gewenste soort is van belang voor de
fermentatie, rijping, kleur en consistentie van de worst. Door een beetje worst uit een eerdere goede
gekeurde productie toe te voegen aan het recept kan men dit bewerkstelligen. Zo’n dergelijke worst
wordt ook wel ‘entworst’ genoemd.

Sorteren — Gebruik uitsluitend goed door gekoeld viees en vet dat in blokjes is gesneden. Het is
wenselijk grove delen zoals pezen, zenen, klieren, kraakbeen, stempels en zwoerd te verwijderen.

Versmering — Tijdens de bewerking wordt het vleesdeeg warmer, dit komt onder andere door
wrijving. Door deze verwarming kan het vet in het vlees zacht worden en een film om het vlees gaan
vormen, dit noemt men versmering.

Drogen — Het product weghangen in een geconditioneerde omgeving met het doel vocht uit het
product teverdampen. Het indroogpercentage (of indroogverlies) is afhankelijk van de condities en
tijd. Een indroog percentage van 15% (berekend op het gewicht van de basismassa) is meestal
voldoende voor de juiste consistentie.

3.2.1.2 Ingrediénten
Tabel 3.2.1 Recept voor ongeveer 1kg-15% (=850 gr) eindproduct en kosten

Gram Percent | Kostprijs per Gram | Kosten Kosten

absoluut relatief
Magervlees 680.00 67.59% | € 6.00 / 1000 | € 4.08 80.43%
Rugspek (varken) 275.00 27.34% | € 250 / 1000 | € 0.69 13.55%
Entcultuur 10.00 0.99% | € 10.00 / 1000 | € 0.10 1.97%
Nitrietpekelzout 28.00 2.78% | € 9.05 / 25000 | € 0.01 0.20%
Peper 3.00 0.30% | € 4.50 / 250 | € 0.05 1.06%
Kruiden 6.00 0.60% | € 4.50 / 250 | € 0.11 2.13%
Natriumascorbaat 0.50 0.05% | € 27.20 / 1000 | € 0.01 0.27%
Natriumglutamaat 0.50 0.05% | € 27.20 / 1000 | € 0.01 0.27%
Glucose 3.00 0.30% | € 2.00 / 1000 | € 0.01 0.12%
1006.00 100% € 5.07 100.00%
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De eerste kolom van Tabel 3.2.1 geeft het aandeel van de ingrediénten weer in absolute en in
procenten. De middelste geeft de kostprijs per ingrediént per gram weer. De laatste twee kolommen
geven de absolute kosten en de relatieve kosten van de ingrediénten weer. De kostprijs voor het
produceren van ongeveer 1kg vers product (voor het drogen) wordt geschat op €5.07. Dit bedrag
wordt voor 80% bepaald door het vleesaandeel.

3.2.1.3 Materialen en apparatuur
Tabel 3.2.2 Verbruiksmaterialen en kosten

Materialen (verbruik)  Kosten Opmerkingen

Schapensnaar € 1.15 De prijs voor een hank (£91 meter) schapensnaar van
een 20-22 kaliber bedraagt €32.80*. Voor het afstoppen
van 1 liter worst gebruikt men 3.2 meter schapensnaar.

Tabel 3.2.3 Gebruiksmaterialen en apparatuur

Apperatuur (gebruik) Opmerkingen

Snijplank

Mes

Vriezer

Wolf

Stopper 1 tot 2 liter

Tabel 3.2.2 geeft de verbruikte materialen weer. Voor het afstoppen van 1kg (=1 liter) worst gebruikt
men 3.2 meter schapensnaar van het kaliber 20-22. Tabel 3.2.3 geeft de gebruiksmaterialen en
apparatuur weer. Deze materialen en apparatuur worden éénmalig aangeschaft en worden niet
verbruikt. Hierom zijn de kosten van deze materialen en apparatuur niet meegenomen in de
kostprijsberekening.

3.2.1.4 Bereidingswijze en tijd
Tabel 3.2.4 Bereidingswijze en tijd voor 1 kg tot 10 kg worst

Handeling Opmerking Tijd"  Tijd?
1 Sorteer het vlees en vet, snijd het in blokjes en  Van -2°C tot -5°C 15 0
vries het aan
2 Weeg overige ingrediénten apart af zet ze klaar 15 0
3 Ontsmet de cutter koel hem terug 15 0
4 Voeg het vlees in de cutter en cutter het viees  begeleid het vlees met een krabber 10 0
tot een korrelgrote van ca. 13mm zodat de structuur van deeg
gelijkmatig blijft
5 Voeg het vet en de overige ingredienten in de 10 0
cutter en verklein tot een korrlegrote van ca.
5mm
6 Vul een stopper met het deeg en schuif een 5 0
schapendarm op de stopperbuis
7 Vul de worsten af naar gewenste lengte en Vul de darmen voorzichtig af, ze 60 0

knoop het eind van de worst door de darm een  scheuren snel
paar slagen te draaien
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130 O
1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten
2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan
opslagtijden, terugkoeltijden e.d.
3: Het totaal aantal passieve uren voor deze productbereiding
Tabel 3.2.5 Afwerking en tijd droge worst
Handeling Opmerking Tijd"  Tijd?
1 Hang de op rookstokken ter rijping gedurende 5 144
24 uur bij 26°C en een RV van 90 tot 100% 0
2 Spuit de worsten kort af met water het water is ca. 35°C 5 0
3 Plaats de worsten in een droogruimte met 5 120

mechanische ventilatie 25°C tot 2 uur
4 Stel nu de ruimte in (RV 80%, 15°C, 3 dagen) en Een minimaal indroogverlies van 15% 5 432

laat de worsten drogen wordt nagestreefd. Een langere 0
droogtijd zorgt voor stevigere
worsten,
20 98h’

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten

2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan
opslagtijden, terugkoeltijden e.d.

3: Het totaal aantal passieve uren voor deze productbereiding

Tabel 3.2.4 en Tabel 3.2.5 laten stapsgewijs de bereidingswijze en afwerking van droge worst zien.
Hierbij is ook rekening gehouden met de bereidingstijden. De totaaltijd van 150 minuten (Tijd") wordt
meegenomen in de kostprijsberekening. Deze tijdswaardes zijn sterk relatief aan de professionaliteit
van de arbeider en worden enkel meegenomen ter indicatie.

3.2.1.5 Kostprijs

Tabel 3.2.1 geeft de kostprijs per ingrediént weer. De laatste twee kolommen geven de absolute
kosten en de relatieve kosten van de ingrediénten weer. De kostprijs voor het produceren van een
kilogram vers product (voor het drogen) wordt geschat op €5.07. Dit bedrag wordt voor 70% bepaald
door het vleesaandeel. Tabel 3.2.2 geeft de verbruikte materialen weer, deze materialen dienen per
productiebatch worden aangekocht; dit zijn terugkerende kosten. Voor het produceren van 1kg vers
product (voor het drogen) wordt 3.2 meter schapensnaar gebruikt. Tabel 3.1.4 en Tabel 3.2.5 laten
stapsgewijs de bereidingswijze zien. Hierbij is ook rekening gehouden met de bereidingstijden. De
totaaltijd van 150 minuten (Tijd") wordt meegenomen in de kostprijsberekening. De kostprijs wordt
als volgt berekend:

Tabel 3.2.6 Kostprijs per 10 kilo verdeeld over schapendarmen voor droogproces exclusief arbeid

Kosten Eenheid Totaal
Product € 5.07 1000 € 50.70
Schapendarm €  1.15 3.2(m) € 11.50
Totaal € 62.20
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Tabel 3.2.7 Conceptuele arbeidskosten per kg vers product

Uurloon* Minuten Kosten bruto Hoeveelheid Kosten netto

Arbeid € 35.00 150 € 87.50 tot 10kg € 8.75

*uitgaande wanneer de schapenhouder de arbeid uitbesteed

Tabel 3.2.6 geeft de totaalkosten weer van het product zoals wij dit hebben gemaakt berekend aan
de hand van de kostprijsberekening. Eén kilogram-15% droge worst inclusief verpakkingsmateriaal,
exclusief arbeid kost €6.22. Tabel 3.1.6 geeft de eventuele arbeidsopslag weer. De kosten voor het
produceren 1 kilogram tot 10 kilogram bedraagt €87.50. Wanneer men besluit 10kg eindproduct te
maken zal de bruto kostprijs van 1kg eindproduct rond de €15.18 zijn. Wanneer rekening wordt
gehouden met het indroogverlies zal de netto kostprijs zal €17.86 zijn (15.18/850*1000).

Tabel 3.2.7 geeft de relatie van productaspecten met betrekking tot de kostprijs weer. Een
indroogverlies van 15% is niet doorgerekend er wordt uitgegaan van 1kg product bij een productie
van 10kg. De kosten van het aandeel schapenvlees in het eindproduct bedraagt 27%, het varkensvet
beslaat 5% en de overige ingrediénten dragen voor 2% bij aan de kostprijs. Arbeid wordt als duurste
product aspect geschat op bijna 58%. Kosten zijn dus te drukken bij het produceren van grotere
batches waarbij rekening gehouden wordt met efficiéntie.

Tabel 3.2.8 Relaties tussen kosten, 1kg eindproduct bij een batch van 10kg

Absoluut Procentueel
Schapenvlees | € 4.08 26.88%
Rugspek € 0.69 4.53%
Overig € 031 2.01%
Product € 5.07 33.42%
Darm € 1.36 8.94%
Arbeid € 8.75 57.64%
Totaal € 15.18 100.00%

3.2.1.6 Concurrerende producten

Een vijftal concurrerende producten zijn bekeken. Dit zijn verkoopprijzen per eenheid, met
verpakking en arbeid is in dit geval geen rekening gehouden. De gemiddelde prijs van deze producten
is €9,25 per Kg. Ter vergelijking, de gemiddelde productiekosten van ons product zonder verpakking
is €7,36per Kg en €8,53 met verpakking.

6. Droge worst geknoopt, tolbert meatpoint €2.50 per 270 gram (€9.26 per kg)
7. Elshorst droge worst €3.25 per 250 gram (€13.00 per kg)

8. Visser droge worst met kruidnagel €2.79 per 300 gram (€9,30 per kg)

9. Westfaalse metworst €1.69 per 400 gram (€4.23 per kg)

10. Huls groninger metworst €2.99 per 240gram (€12,46 per kg)
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3.2.2 Conserveren en verpakken

Dit product wordt geconserveerd gebruikmakend van 3 (eventueel 4) horden. Door het gebruik te
maken van een juiste bereidingsproces en de juiste horden zijn belangrijke aspecten tot het
produceren van een veilig en houdbare droge worst.

Net als bij de rillettes dienen de grondstoffen van goede kwaliteit te zijn en daarbij goed doorkoeld of
bevroren. Vlees dat al langdurig gekoeld en in vacuiimverpakking bewaard is, bevat veel
melkzuurbacterién hetgeen tot afwijkende producten kan leiden.

Het zouten en het drogen van dit product zorgt voor een verlaging van beschikbaar water in het
product (A,,). Bij dit product is er gebruik gemaakt van nitrietpekelzout, hierbij wordt niet alleen de
A, van het gehele product verlaagd, maar ook de sporenvormende bacterie Clostridia bestrijd.

Het fermenteren wordt gebruik gemaakt van een actieve cultuur van melkzuurbacterién en dosering
van minimaal 0,3% glucose van belang. Dit zorgt voor de verhoging van de zuurgraad en dus het
creéren van een onaangenaam milieu voor schadelijke micro-organismen. In combinatie met zout de
geadviseerde zoutdosering en nitriet, blijkt het zeer effectief te zijn tegen verschillende pathogene
bacterien, zoals mycobacterium tuberculosis of listeria monocytogenes en is daarom essentieel voor
de veiligheid en houdbaarheid van het product.

De verzuring dient snel op gang te komen door de juiste condities te kiezen tijden het rijpen en
drogen. Dit betekent een hoge temperatuur (22-27 °C gedurende eerste dagen) en maximale
luchtvochtigheid. Na 2 dagen dient de pH-waarde onder de 5,2 gedaald te zijn. Om schimmelgroei
aan het oppervlak tegen te gaan wordt hierna de temperatuur verlaagd naar 15-18 °C en een
luchtvochtigheid verlaagd naar maximaal 80% om een langzame en volledige droging te realiseren. Er
kan ook voor het droogproces gebruik worden gemaakt van roken om zo schimmelgroei tegen te
gaan.

Het drogen en het fermenteren hebben naast de conserverende werking ook een belangrijke invloed
op de smaak en structuur van het eindproduct. Hoe lang het drogen proces hoort te duren is
afhankelijk tot de gewenste droging en het type worst. In principe zijn de worsten buiten de koeling
houdbaar. Zonder verpakking drogen ze verder in, waardoor het gewicht minder wordt en de
worsten harder. Uiteindelijk drogen ze zo ver in dat het vet wordt uitgeperst en de worsten gaat
“zweten”, wat kan leiden tot ranzigheid door vetoxidatie. Roken helpt om vetoxidatie te beperken en
kunnen daarom het beste koel, verpakt en in het donker bewaard worden.

Gezien al deze conserveringstechnieken (horden) en de effecten zie zij hebben, wordt er verwacht
dat dit product enkele weken gekoeld houdbaar is.

advies: Aangezien het deegbereiding proces is tamelijk lastig is, kan dit het beste aan specialisten
worden overgelaten.
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3.3 Stoofvlees

Stoofvlees is vlees dat voor een langere tijd op laag vuur wordt gegaard doormiddel van de techniek
stoven. Het vlees gaart in zijn eigen jus en wordt later ook opgediend in eigen jus. Stoofvlees is een
zeer algemeen gerecht en kent hierom een zeer grote en uiteenlopende variéteit. Vaak wordt een
stoofgerecht gemaakt in combinatie met een rijke hoeveelheid aan overige ingrediénten, belangrijke
ingrediénten voor West-Europese stoofgerechten zijn knolselderij, wortel, ui, tomaat, laurier en
peper. Als kookvocht kan men kiezen voor het gebruik van water, wijn, bier of bouillon, een zuur
kookvocht zal een malser eindresultaat opleveren.

Stoofgerechten worden al sinds mensenheugenis bereid. De Scythen (8° eeuw v. Chr. — 5% eeuw n.
Chr.) kookte rundvlees langdurig in de eigen maag. De Griekse historicus Herodotus (4° eeuw v. Chr.)
schrijft het volgende: “stop het vlees in een dierlijke maag, meng hierbij water, en kook het boven
het vuur gestookt van de botten. De botten branden erg goed en de maag behoudt het vlees
uitstekend. Dit laat zien dat offerdieren vernuftig zijn bedoeld voor consumptie”. Het Romeinse
kookboek Apicius (4° eeuw n. Chr.) noemt verschillende stoofgerechten met lams- en schapenvlees.

Stoven is een techniek die zich uitstekend leent voor het maken van gerechten met vlees dat minder
mals is. Hierom is stoofvlees een voor de hand liggende keuze wanneer we naar de
opdrachtomschrijving kijken. De schapenhouders hebben ook met dit product geéxperimenteerd. Uit
de gesprekken met de schapenhouders blijkt dat zij te kampen hebben met specifieke problemen bij
de bereiding van stoofvlees in blik of pot, en hierom is nogmaals gekeken naar dit product.

Het probleem dat schapenhouders ervaren is de verkleuring van het product tijdens opslag en de
daardoor onappetijtelijke uitstraling van het product. Deze verkleuring heeft hoogstwaarschijnlijk te
maken met bederf door lichtoxidatie en het gebrek aan zuurstof in het product. Door kleurzout en
een antioxidant toe te voegen aan het product zal dit probleem waarschijnlijk te verhelpen zijn.
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3.3.1 Bereiding

De Franse keuken noemt de techniek van het stoven ook wel évuter. Het doel van stoven is het garen
van vlees door het vlees langdurig tegen de kook temperatuur te houden. Door de lange
bereidingstijd leent deze techniek uitstekend voor vlees dat veel bindweefsel bevat, normaal
gesproken taaiere vleesdelen, zoals sukade of riblappen. Het stoven gebeurt bij 90 graden Celcius en
de tijdsduur van het proces is afhankelijk van het stuk vlees.

Het stoven begint vaak met het aanbraden van het vlees, afhankelijk van het gewenste eindresultaat.
In ons product is het vlees intensief aangebraden om de smaak van het vlees te accentueren en
zodat een donkere jus wordt verkregen. Vervolgens worden de overige ingrediénten toegevoegd en
de pan wordt gevuld met de wijn en water totdat het vloeistofniveau iets boven het vlees uit komt.
De stoofpot wordt vervolgens gedurende een lange tijd weg gezet op het vuur, zonder dat het kookt.
Wanneer het vlees voldoende gaar is neemt men het stoofvocht en het vlees apart, de overige
ingrediénten kunnen weg. Het vlees wordt geplukt en terug toegevoegd aan de saus. De saus is
eventueel te binden met aardappelzetmeel of bloem. Goed stoofvlees heeft een geleiachtige
consistentie, het vlees is uitermate zacht en fragiel.

Voor de bereiding van ons product is gekozen te werken met de hals van het schaap. Andere delen
van het dier, zoals de voorpoot, de schouder, de wangen, het kopvlees en de staart kunnen ook
gebruikt worden. Het vlees in de hals bevat veel bindweefsel en is erg taai, daarnaast is het moeilijk
om het verse vlees van de botten te krijgen. Door de hals in zijn geheel te gebruiken bespaart de
slager tijd, de wervels worden na bereiding uit de stoofpot verwijderd.
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3.3.1.1 Ingrediénten

Tabel 3.3.1 Recept voor ongeveer 1kg bouquet groenten

Gram Procent | Kostprijs per Gram | Kosten Kosten

absoluut relatief
prei 200 20.0% | € 050 / 1000 | € 0.10 9.51%
wortel 250 25.0% | € 050 / 1000 | € 0.13 11.89%
knolselderij 250 25.0% | € 1.00 / 1000 | € 0.25 23.79%
ui 250 25.0% | € 020 / 1000 | € 0.05 4.76%
peterselie 50 5.0% | € 1.00 / 125 | € 0.40 38.06%
laurier 2 02% | € 450 / 250 € 0.04 3.43%
peper 3 03% | € 450 / 250 | € 0.05 5.14%
jeneverbes 1 01% | € 450 / 250 | € 0.02 1.71%
kruidnagel 1 01% | € 450 / 250 | € 0.02 1.71%
Totaal 1007 100.7% € 1.05 100.00%

Tabel 3.3.2 Ingrediénten en kostprijs voor ongeveer 1 kg eindproduct

Gram Procent | Kostprijs per Gram | Kosten Kosten
absoluut relatief

Schapenhals met 1000 33.78% | € 3.50 / 1000 | € 3.50 44.30%
bot
Rodewijn 750 2533% | € 2.75 / 750 | € 2.75 34.81%
Tomatenpure 100 3.38% | € 0.07 / 60 € 0.12 1.48%
Bouquet 1000 33.78% | € 1.05 / 1007 | € 1.04 13.21%
Boter 70 236% | € 6.44 / 1000 | € 045 5.71%
Bloem 20 0.68% | € 094 / 1000 | € 0.02 0.24%
Kleurzout 20 0.68% | € 9.05 / 25000 | € 0.01 0.09%
Natriumascorbaat 0.5 0.02% | € 27.20 / 1000 | € 0.01 0.17%
Water X X | x / X X X
Totaal 2960.5 100% € 7.90 100.00%

Tabel 3.3.1 geeft het recept en de kosten van bouquet groenten weer. Tabel 3.3.2 geeft het recept
en kosten voor de bereiding van 1kg stoofvlees weer. Voor beide tabellen geldt; de eerste kolom
geeft het aantal grammen en het percentage van gebruikte ingrediénten weer. De tweede kolom
geeft de kostprijs per eenheid van deze ingrediénten weer en de derde kolom geeft de absolute en
relatieve kosten van de ingrediénten weer. Het ingrediént water is niet gedefinieerd, de hoeveelheid
is variabel en de kosten zijn verwaarloosbaar.

41



kennistransfer en

bedrijfsopleidingen

3.3.1.2 Materialen en apparatuur
Tabel 3.3.3 Verbruiksmaterialen en kosten

Materialen (verbruik) Kosten Opmerkingen

Weckpot € 495 250ml

Tabel 3.3.4 Gebruiksmaterialen en apparatuur

Apperatuur (gebruik) Opmerkingen

Snijplank

Mes

Kookplaat Inductie

Kleine steelpan Bereiding van de roux
Pan 3-5 liter

Spatel Hittevast

Garde

Zeef

Stoomoven

Tabel 3.3.3 geeft de verbruikte materialen weer. Tabel 3.2.3 geeft de gebruiksmaterialen en
apparatuur weer. Deze materialen en apparatuur worden éénmalig aangeschaft en worden niet
verbruikt. Hierom zijn de kosten van deze materialen en apparatuur niet meegenomen in de
kostprijsberekening.

3.3.1.3 Bereidingswijze en tijd
Tabel 3.3.5 Bereiding bouquet en bereidingstijden

Handeling Opmerking Tijd"  Tijd?

1 Verwijder het zand van de verschillende 5 0

2 Snijd de groenten in grove stukken De groenten hoeven niet geschild te 10 0
worden

3 Was de gesneden groenten in ruim water Laat de groenten goed uitlekken 5 0

4 Voeg de kruiden toe 0 0

20 0

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten
2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan
opslagtijden, terugkoeltijden e.d.
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Tabel 3.3.6 Bereiding stoofpot en bereidingstijden

# Handeling Opmerking Tijd*  Tijd?
1 Smelt 50 gram boter in de pan 5 0
2 Braad de schapenhals rondom stevigaanop  Het vlees hoort donkerbruin van 15 0
hoog vuur kleur te zijn
3  Voeg de tomatenpure toe Laat de tomatenpure kort mee 5 0
braden
4  Voeg vervolgens het bouquet toe 5 0
5  Blus het geheel af met de rode wijn en vul dit 5 0
aan met water totdat alle ingrediénten net
onderstaan
6  Verwarm het geheel totdat dat het kookt en  Doe de deksel op de pan, de stoofpot 0 5
zet vervolgens de pan op klein vuur hoort tussen de 85 en 95 graden
Celsius te blijven
7  Laat het gerecht stoven voor 4 tot 6 uur Vul het vochtniveau bij wanneer 0 240
nodig
8 Laat het gerecht afkoelen voor 4 tot 12 uur 0 240
9 Passeer alles door een zeef, vang het vocht 15 0
op en verwijder het vlees uit het residu
10 Pluk het vlees van de botten 25 0
11 Kook het vocht in todat je een halve liter 0 25
overhoudt
12 Bereid ondertussen een roux met 20 gram 5 0
boter en 20 gram bloem
13 Bindt de saus met de roux 5 0
85 510
1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten
2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan
opslagtijden, terugkoeltijden e.d.
Tabel 3.3.7 Afwerking stoofpot en bereidingstijd
# Handeling Opmerking Tijd"  Tijd?
1 Ontsmet de weckpotten 5 0
2 Vul de pot met 125 gram vlees 5 0
3 Vul de pot heet af met 125 gram saus 5 0
4 Sluit de pot en plaats het in de stoomoven bij De tijd in de stoomoven hangt af van 0 30
115 graden celcius de grote van de verpakking
15 0

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten
2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan
opslagtijden, terugkoeltijden e.d.

Tabel 3.3.5, Tabel 3.3.6 en Tabel 3.3.7 laten stapsgewijs de bereidingswijze en afwerking van de

stoofpot. Hierbij is ook rekening gehouden met de bereidingstijden. De totaaltijd van 120 minuten
(Tijd") wordt meegenomen in de kostprijsberekening. Deze tijdswaardes zijn sterk relatief aan de

professionaliteit van de arbeider en worden enkel meegenomen ter indicatie.

43



kennistransfer en

bedrijfsopleidingen

3.3.1.4 Kostprijs

Tabel 3.3.2 geeft de kostprijs per ingrediént weer. De laatste twee kolommen geven de absolute
kosten en de relatieve kosten van de ingrediénten weer. De kostprijs voor het produceren van een
kilogram product wordt geschat op €7.90. Dit bedrag wordt voor 44% bepaald door het vieesaandeel.
Tabel 3.3.3 geeft de verbruikte materialen weer, deze materialen dienen per productiebatch worden
aangekocht; dit zijn terugkerende kosten. Voor het produceren van 1kg product worden 4
weckpotten gebruikt. Tabel 3.3.5, Tabel 3.3.6 en Tabel 3.3.7 laten stapsgewijs de bereidingswijze
zien. Hierbij is ook rekening gehouden met de bereidingstijden. De totaaltijd van 120 minuten (Tijd")
wordt meegenomen in de kostprijsberekening. De kostprijs wordt als volgt berekend:

Tabel 3.3.8 Kostprijs per eenheid (250gr) exclusief arbeid

Kosten Eenheid Totaal
Product € 7.90 1000 € 1.98
Weckpot € 4.95 € 495
Totaal € 6.93

Tabel 3.3.9 Conceptuele arbeidskosten per eenheid

Uurloon* Minuten Kosten bruto Hoeveelheid Kosten netto

Arbeid € 35.00 120 € 70.00 tot 5 kg € 3.50

* uitgaande wanneer de schapenhouder de arbeid uitbesteed

Tabel 3.3.8 geeft de totaalkosten weer van het product zoals wij dit hebben gemaakt berekend aan
de hand van de kostprijsberekening. Eén consumenten verpakking (a 250gr) stoofvlees inclusief
verpakkingsmateriaal, exclusief arbeid kost €6.93. Tabel 3.3.9 geeft de eventuele arbeidsopslag weer.
De kosten voor het produceren tot 5 kilogram bedraagt €70.00. Wanneer men besluit 5kg
eindproduct te maken zal de arbeidsopslag €3.50 per eenheid van 250 gr zijn.

Tabel 3.3.10 geeft de relatie van productaspecten met betrekking tot de kostprijs weer. Het aandeel
vlees in een consumentenverpakking van 250gr beslaat grofweg 44% van het product en kost €0.88
hiermee beslaat het schapenvlees 8.71% van de totaalkosten. De koste van de rode wijn beslaat 7%
en de overige ingrediénten dragen voor minder dan 1% bij aan de kostprijs. De verpakking wordt als
duurste product aspect geschat op bijna 50%. Arbeid beslaat 35% van de productiekosten. De
kostprijzen zijn sterk variabel en kunnen op verschillende manieren worden gedrukt. Door een
andere verpakking te kiezen en door efficiént te produceren is de kostprijs aanzienlijk te drukken.
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Tabel 3.3.10 Relaties tussen kosten, 1 consumenten verpakking (a 250gr) bij een batch van 5kg

Absoluut Procentueel
Schapenvlees € 0.88 8.71%
Rode wijn € 0.69 6.85%
Overig € 0.03 0.29%
Product € 159 15.85%
Verpakking € 4095 49.29%
Arbeid € 3.50 34.85%
Totaal € 10.04 100.00%

3.3.2 Conserveren en verpakken

Net als bij de rillettes kent deze productbereiding verschillende conserverende bewerkingsstappen
en daarbij verschillende horden, wat in theorie vergelijkbaar is met die bij de Rillettes. Dit zijn koken
en wecken. Door te wecken wordt zuurstof uit de pot ontrokken. De meeste organismen
functioneren het beste onder een zuurstofconcentratie van 21%. Door de zuurstof te ontrekken,
wordt de groei van de meeste micro-organismen geremd of gestopt en worden veel
kwaliteitsverlagende processen (zoals oxidatie) vertraagd.

De potten worden afgesloten met een glazen deksel, waarbij tussen de deksel en fles een rubberen
ring (de weckring) geplaatst. Om het deksel vast te maken aan de pot wordt er gebruik gemaakt van
een metalen beugel. Vervolgens worde de potten een enige tijd in bijna kokend heet water geplaatst,
waardoor de lucht uit de fles ontsnapt en er vaculim ontstaat. Deze manier van koken is een
verhittingsproces waarbij ook geconserveerd, maar hittebeschadiging wordt voorkomen. Trap gewijs
wordt hierbij het product verhit en daardoor langzaam de productkern tot een gewenste
temperatuur bereikt en daarbij gepasteuriseerd. Er is echter een verschil wanneer er gebruik wordt
gemaakt van nitriet . Nitriet voorkomt/beperkt de uitgroei van bacteriesporen en zorgt ervoor dat
een mildere hittebehandeling toegepast kan worden. Bij gebruik buiten de koeling wordt een Fy van
4 aanbevolen (zie Rillettes). Wanneer er sprake is van een koelvers product, kan gekozen worden
voor een pasteurisatiewaarde van 40 (referentietemperatuur 70 °C). Dit betekent een
hittebehandeling van minimaal 40 minuten op 70 °C of vergelijkbare tijd/temperatuurcombinaties.
Dit kan alleen wanneer er nitriet gebruikt wordt.

Gezien al deze conserveringstechnieken (horden) en de effecten zie zij hebben, wordt er verwacht
dat dit product enkele weken houdbaar is in de koeling.
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3.3.2.1 Verkleuring na opslag

Om het probleem van verkleuring tijdens opslag aan te pakken is gekozen natriumascorbaat en
nitrietpekelzout toe te voegen aan het product. In de volgende afbeeldingen (Afbeelding 3.3-1 en
Afbeelding 3.3-2) worden de verschillen in uiterlijk na opslag van 3 weken bij kamertemperatuur en
daglicht weergegeven. Het product lijkt stabiel.

Afbeelding 3.3-2 Stoofpot na 3 weken bewaren (10-01-14)

3.3.3 Alternatieven

Alle delen van het vlees zijn mogelijk, daarom wordt er geadviseerd in het kader van
vierkantverwaarding om de minder gangbare delen te gebruiken. Aangezien andere delen beter voor
andere producten gebruikt kan worden, blijft dit de beste keus. Indien er delen over zijn, kan het
prima bij dit product meegenomen worden.
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3.4 Fond en bouillon

Fond of bouillon is een bereiding waar bij de smaak- en kleurstoffen van de ingrediénten wordt
gevangen in vocht doormiddel van het langdurig extraheren bij een temperatuur van circa 90 graden
Celcius. Feitelijk is een bouillon een extract en desondanks het overgrote deel uit water bestaat is het
erg rijk aan smaak. Voor het bereiden van fond of bouillon kan men kiezen uit een uitgebreid
spectrum aan ingrediénten, deze ingrediénten zijn onder te verdelen in 3 categorieén. Het voedende
bestanddeel is het hoofdcomponent en bepaald de uitgesproken smaak van de fond. Hiervoor
worden vaak gebrande botten, of visgraten gebruikt. De aromatische bestanddelen worden ook wel
bouquet genoemd en zijn belangrijk voor de smaakdiepte van de fond. Hiervoor worden vooral
groenten zoals wortel, knolselderij, prei en ui gebruikt en specerijen zoals peper, laurier, kruidnagel
of folie. De laatste categorie is de bevochtiging, welke veelal bestaat uit water, maar men kan ook
kiezen bier, wijn of een andere vloeistof te gebruiken.

Fond en bouillon worden gebruikt als basis voor soepen, sauzen, ragout en gerechten. De Franse
keuken kent een aantal standaard fond typen, de bekendste: Runder-, gevogelte- , wild-, groenten,
en kruidenbouillon, visfumet, blanke fond en donkere fond, en kalfsjus. Het type bouillon wordt
bepaald door de bereiding en de ingrediénten. Een fumet kent een aanzienlijk kortere bereidingstijd,
een fond wordt extensief ingekookt net als een jus. De kwaliteit van een bouillon of fond is sterk
afhankelijk van het beoogde gebruiksdoel. Men kan stellen dat het bereiden van een goede bouillon
aandacht vereist, de kok dient secuur te werk te gaan. Door aanwezigheid van eiwitten kan een
bouillon tijdens de bereiding blind slaan. Om een volle smaak te verkrijgen is het belangrijk een
goede verhouding van grondstoffen en bevochtiging te waarborgen.

In fond zijn producten afkomstig uit de vleesverwerking welke anders geen bestemming zouden
hebben, zoals botten, vliezen en pezen zijn uitstekend als voedende ingrediénten te gebruiken.
Wanneer de bouillon klaar is, is het aan te raden het achtergebleven vlees van de botten te plukken.
Dit is vervolgens te gebruiken als soepvlees. Door een bouillon te bereiden uit botten zal het product
een zachte gelatineuze consistentie verkrijgen.
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3.4.1 Bereiding

In bouillon kunnen reststromen worden verwerkt, zoals snij-afval, vliezen, pezen, vleespuntjes botten
en zelfs de huid. Voor het samenstellen van bouquet geldt het zelfde. Hierom zijn de ingrediénten
voor bouillon zeer kosten efficiént en deze bereiding is een uitstekend voorbeeld voor
vierkantsverwaarding. Voor bereiding van ons product is gebruik gemaakt van de het schouderbot en
de schenkel, en snijafval in de vorm van vliezen en pezen van het schaap. De beenderen worden
gepinceerd en de ovenschaal wordt gedeglaceerd. De botten en het residu gaan vervolgens in een
grote pan. Pinceren is een techniek waarbij beenderen bij een hoge temperatuur (220 graden
Celsius) in de oven worden geroosterd totdat deze bruin gekleurd zijn. Deglaceren is een techniek
waardat bakresten uit een warme vorm of pan worden opgelost door koud water toe te voegen.

Vervolgens wordt de pan gevuld met water en verwarmd tot tegen de kook. Houdt het vocht warm
en ontvet de bouillon en schuim de bouillon af. Vervolgens wordt het bouquet toegevoegd. De
bouillon wordt getrokken voor 6 tot 24 uur bij 90 graden Celsius. Het koken van de bouillon kan
blindheid veroorzaken (het troebel worden van de bouillon). Na het trekken wordt de bouillon
gepasseerd door een passeerdoek of zeef. Het passeren dient uitermate secuur gedaan te worden,
roeren kan de bouillon blind maken.

Wanneer de bouillon gepasseerd is kan hij niet meer blind worden, nu kan de bouillon worden
ingekookt om de smaak te versterken.

48



kennistransfer en

bedrijfsopleidingen

3.4.1.1 Ingrediénten

Tabel 3.4.1 Recept voor ongeveer 1 liter schapen bouillon

Gram Procent | Kostprijs Per Gram | Kosten Kosten

absoluut relatief
Schapenbotten 800 29.6% € 150 / 1000 | € 1.20 75.76%
Prei 85 31% | € 050 / 1000 | € 0.04 2.68%
Wortel 100 3.7% € 050 / 1000 | € 0.05 3.16%
Knolselderij 100 37% | € 100 / 1000 | € 0.10 6.31%
Ui 90 33% € 020 / 1000 | € 0.02 1.14%
Peterselie 10 04% | € 100 / 125 | € 0.08 5.05%
Laurier 1 0.0% € 450 / 250 | € 0.02 1.14%
Foelie 1 0.0% | € 450 / 250 | € 0.02 1.14%
Kruidnagel 1 0.0% € 450 / 250 | € 0.02 1.14%
Peper 2 0.1% | € 450 / 250 | € 0.04 2.27%
Zout 10 04% € 035 / 1000 | € 0.00 0.22%
Water 1500 55.6% | € - / 0| € - 0.00%
2700 100.0% € 1.58 100.00%

Tabel 3.4.1 geeft het recept en de kosten voor de bereiding van 1 liter schapen bouillon weer. De
eerste kolom geeft het aantal grammen en het percentage van gebruikte ingrediénten weer. De
tweede kolom geeft de kostprijs per eenheid van deze ingrediénten weer en de derde kolom geeft de
absolute en relatieve kosten van de ingrediénten weer. Het ingrediént water is niet gedefinieerd, de
hoeveelheid is variabel en de kosten zijn verwaarloosbaar. Het totaalgewicht van 2700 gram bestaat
uit 1200 gram afval en 1500 gram bouillon. Het eindproduct wordt voor 1/3° ingekookt, men houdt
na bereiding nog 1000 gram eindproduct over.

3.4.1.2 Materialen en apparatuur

Tabel 3.4.2 Verbruiksmaterialen en kosten

Materialen (verbruik) Kosten Opmerkingen

Vacuumzak € 0.06 200 ml

Tabel 3.4.3 Gebruiksmaterialen en apparatuur

Apperatuur (gebruik) Opmerkingen

Snijplank

Mes

Pan 3-5 liter

Schuimspaan

Pollepel

Puntzeef

Paseerdoek Voorgespoeld met warm water
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apparatuur weer. Deze materialen en apparatuur worden éénmalig aangeschaft en worden niet

verbruikt. Hierom zijn de kosten van deze materialen en apparatuur niet meegenomen in de

kostprijsberekening.

3.4.1.3 Bereidingswijze en tijd
Tabel 3.4.4 Bereiding bouillon en bereidingstijden

# Handeling Opmerking Tijd*  Tijd?
1 Plaats de beenderen in een ovenschaal en 220 graden +30 minuten 0 30
pinceer ze
2 Bereid het bouquet Zie tabel xyz 20 0
3 Plaats de gepincieerde beenderen in de pan 0 0
4 Deglaceer de ovenschotel en voeg dit bij de 5 0
beenderen, vul de pan aan met het water
5 Breng de bouillon tegen de kook Laat hem niet koken! 0 15
6 Ontvet de bouillon en verwijder de 15 0
eiwitschuim
7 Voeg de bouquet toe 0 0
8 Verhit de bouillon tot 90 graden en laat hem 4 tot 24 uur, laat de bouillon niet 0 240
trekken koken
9 Passeer de bouillon door een puntzeef en Werk secuur zodat de bouillon 20 0
passeerdoek helder blijft
10 Breng de bouillon opnieuw aan de kook Reduceer de bouillon tot 1 liter 0 45
(66.6%)
11 Breng de bouillon op smaak met zout 0 0
60 330

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten

2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan

opslagtijden, terugkoeltijden e.d.

Tabel 3.4.4 laat stapsgewijs de bereidingswijze van de bouillon zien. Hierbij is ook rekening gehouden
met de bereidingstijden. De totaaltijd van 60 minuten (Tijd') wordt meegenomen in de

kostprijsberekening. Deze tijdswaardes zijn sterk relatief aan de professionaliteit van de arbeider en

worden enkel meegenomen ter indicatie.
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3.4.1.4 Kostprijs

Tabel 3.4.5 geeft de kostprijs per ingrediént weer. De laatste twee kolommen geven de absolute
kosten en de relatieve kosten van de ingrediénten weer. De kostprijs voor het produceren van een
kilogram product wordt geschat op €1.58. Dit bedrag wordt voor 30% bepaald door het vleesaandeel.
Tabel 3.4.2 geeft de verbruikte materialen weer, deze materialen dienen per productiebatch worden
aangekocht; dit zijn terugkerende kosten. Voor het produceren van 1kg product worden 5
vacumeerzakken gebruikt. Tabel 3.1.4 geeft weer dat de bereidingstijd 120 minuten bedraagd (Tijd")
dit wordt meegenomen in de kostprijsberekening. De kostprijs wordt als volgt berekend:

Tabel 3.4.5 Kostprijs per eenheid (200gr) exclusief arbeid

Kosten Eenheid Totaal
Product € 158 1000 € 0.32
Vacumeerzak € 0.06 € 0.06
Totaal € 0.38

Tabel 3.4.6 Conceptuele arbeidskosten per eenheid

Uurloon* Minuten Kosten bruto Hoeveelheid Kosten netto

Arbeid € 35.00 60 35 tot 10 liter € 3.50

* uitgaande wanneer de schapenhouder de arbeid uitbesteed

Tabel 3.4.5 geeft de totaalkosten weer van het product zoals wij dit hebben gemaakt berekend aan
de hand van de kostprijsberekening. Eén consumenten verpakking (a 200gr) bouillon inclusief
verpakkingsmateriaal, exclusief arbeid kost €0.38. Tabel 3.4.6 geeft de eventuele arbeidsopslag weer.
De kosten voor het produceren tot 10 liter bedraagt €35.00. Wanneer men besluit 10 liter
eindproduct te maken zal de arbeidsopslag €3.50 per liter zijn.

Tabel 3.4.7 geeft de relatie van productaspecten met betrekking tot de kostprijs weer. Het aandeel
vlees in een consumentenverpakking van 200ml beslaat 30% van het product en kost €0.24 hiermee
beslaat het schapenbotten 6.19% van de totaalkosten. De koste van de overige ingrediénten dragen
voor minder dan 2% bij aan de kostprijs. Arbeid wordt als duurste product aspect geschat op bijna
90%. De kostprijzen zijn sterk variabel en kunnen op verschillende manieren worden gedrukt. Met
name doormiddel van efficiént te produceren is de kostprijs aanzienlijk te drukken.

Tabel 3.4.7 Relaties tussen kosten, 1 consumenten verpakking (a 200gr) bij een batch van 10 liter

Absoluut Procentueel

Schapenbotten € 0.24 6.19%
Overig € 0.08 1.98%
Product € 032 8.18%
Verpakking € 0.06 1.50%
Arbeid € 3.50 90.33%
€ 3.87 100.00%
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3.4.2 Conserveren en verpakken

Voor dit product is gekozen voor het gebruik van een vacuumzak. Door het product te vacumeren
wordt de concentratie zuurstof zo verlaagd dat de groei van de meeste micro-organismen is geremd
of gestopt en daarbij veel kwaliteitsverlagende processen (zoals oxidatie) is vertraagd. Echter is enkel
het vacumeren van het product niet afdoende, het is aan te raden het product te steriliseren. Om
ongekoeld te bewaren, moet de bouillon op eenzelfde manier worden verhit als de Rillettes. Ook kan
er in plaats van kunstoffen verpakking gekozen worden voor een verpakking in glas of blik, waardoor
het product langer houdbaar wordt.

Een alternatief is het invriezen van de bouillon. De bouillon is, mits goed verpakt, enige maanden
houdbaar.

3.4.3 Alternatieven

Zoals in de inleiding is beschreven is vlees welke anders geen bestemming zouden hebben, zoals
botten, vliezen en pezen uitstekend als voedende ingrediénten. Ander vlees kan gebruikt worden,
maar wegens de meerwaarde dat het gangbare vlees kan hebben bij andere producten wordt het
niet geadviseerd.
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3.5 Boeren paté

Paté wordt in het Nederlands ook wel pastei genoemd, net als het Italiaanse pasta, het Franse paté
en het Engelse pastry of pie, ontspringt het woord paté uit het een suggestieve groep van woorden
uit het Grieks welke te maken heeft met kleine deeltjes en fijne structuren. Vaak slaan woorden uit
deze groep op deegbereidingen. De middeleeuws Franse paté is een gerecht vervaardigd uit gehakt
in een deegkorst. De Britse pie is een vertegenwoordiging van een dergelijke paté. Door de loop der
tijd is men het gerecht ook zonder deegkorst gaan bereiden en men is gaan variéren in bestanddelen.
Tegenwoordig vertegenwoordigd de paté een bonte verzameling varianten waarbij een deegachtige
farce tot stevig geheel wordt bereid. Een dergelijke bereiding wordt in de Franse keuken ook wel
eens ‘terrine’ genoemd — naar de vorm waar dat het gerecht veelal in gemaakt wordt, oorspronkelijk
een aardewerken schaalachtige vorm.

In vele middeleeuwse kookboeken staan diverse recepten voor paté of terrine. Fijn gehakt vlees en
vet worden gegaard in een deegkorst, een pot of vorm gemaakt van aardewerk. De structuur van het
product is zeer uiteenlopend. De Nederlandse pastij is veelal glad van textuur, de paté de campagne
is juist grof van textuur. Gerechten die binnen de bereiding van paté vallen zijn erg verschillend.
Ouderwetse patés en terrines zijn relatief vet, ze bestaan veelal voor 1 deel uit vet op 2 delen vlees.
Moderne patés zijn veelal wat minder vet. Omdat het gerecht koel wordt opgediend, en omdat het
gerecht veel eiwitten en vetten bevat wordt het vaak relatief hoog op smaak gebracht tijdens de
bereiding.

Voor het beste resultaat is het aan te raden geleiachtige vleesdelen van jonge dieren te gebruiken,
vooral varkensvlees is zeer geschikt. Om de reden dat het vlees tijdens de bereiding tot fijne farce
wordt verwerkt kan men ook met minder courante vleesdelen werken. Voor onze paté is gekozen om
het vlees van de schouder te gebruiken. De schapenlever is een belangrijk ingrediént en levert een
belangrijk aandeel in de smaak en textuur van het eindproduct. Tot slot is gekozen varkensvet te
gebruiken omdat dit vet minder sterk van smaak is en zachter van textuur dan schapenvet. Deze drie
ingrediénten verhouden zich 1 op 1 op 1. Schapenlever is een reststroom-product dat de
schapenhouders zelf niet of nauwelijks gebruiken. Het gebruiken van schapenlever in dit gerecht
bevordert de vierkantsverwaarding van het geslachte dier.

3.5.1 Bereiding

Het bereiden van paté is een arbeidsintensief proces. De ingrediénten dienen met zorg worden
schoon gemaakt en de kok dient uiterst hygiénisch tewerk te gaan. Voor bereiding van ons product
wordt gebruik gemaakt van mager schapenvlees, schapenlever en buikspek van het varken. Alle
bestanddelen worden van vliezen en andere ongerechtigheden zoals aders, galgangen, stempels en
huid ontdaan. De lever dient grondig gespoeld te worden en alle bestanddelen dienen zeer koud
verwerkt en opgeslagen te worden.

Alle ingrediénten worden tezamen tot farce vermaalt en ingrediénten die belangrijk zijn voor de
tekening of structuur van het eindproduct worden later doorgemengd. Het deeg zal na mengen snel
in stevigheid toenemen. Het deeg dient in een vorm gestort te worden en vervolgens wordt het in de
oven gegaard. De kok kan er voor kiezen de paté te bedekken met spek, varkensnet of deeg.
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Na bereiding dient de paté langzaam terug te koelen. Daarna hoort de paté een aantal dagen te
rijpen zodat de verschillende ingrediénten kunnen uitbalanceren. Een bereidde paté is ongeveer een
week houdbaar in de koelkast. Een nog niet bereidde paté is diepgevroren enkele weken houdbaar.

3.5.1.1 Ingrediénten
Tabel 3.5.1 Recept voor ongeveer 1 kg paté

Gram Procent | Kosten / Eenh. | Kosten Kosten

Gram | absoluut relatief

Grond- Lever (Schaap) 300 30% € 350 / 1000 | € 1.05 24.13%

stoffen Vlees (Schaap) 300 30%| € 600 / 1000 € 180 41.37%

Buikspek (varken 300 30% | € 250 / 1000 € 075 @ 17.24%

Vocht Water 50 5% | € - / 0 € - 0.00%

Muscaat wijn 50 5% | € 500 / 750 € 0.33 7.66%

Subtotaal 1000 100% € 393  90.41%

Hulp- Nitrietpekelzout 18.50 1.85% | € 9.05 / 25000| € 0.01 0.15%

stoffenen  Fosfaat 4.00 0.40% € 2720 / 1000 € 0.11 2.50%

specerijen  Natriumascorbaat | 0.60  0.06% € 27.20 / 1000 € 0.02 0.38%

Knoflook 1.00 0.10% | € 1000 / 1000 | € 0.01 0.23%

Peper 2.00 0.20% € 450 / 250 | € 0.04 0.83%

Marjoraan 0.50 0.05% | € 450 / 250 | € 0.01 0.21%

Foelie 0.50 0.05% € 450 / 250 | € 0.01 0.21%

Kruidnagel 0.50 0.05% | € 450 / 250 | € 0.01 0.21%

Vansuiker 1.50 015% € 1.00 / 1000 | € 0.00 0.03%

Ui 40.00 4.00% | € 020 / 1000 | € 0.01 0.18%

Ei 50.00 500% € 260 / 1000 € 0.13 2.99%

Bloem 50.00 500% | € 094 / 1000 | € 0.05 1.08%

Peterselie 1.00 0.10% € 1.00 / 125 € 0.01 0.18%

Peperkorrels 1.00 0.10% | € 450 / 250 | € 0.02 0.41%

Subtotaal 171.1 17% / € 042 9.59%
0

Totaal 1171. 117% / € 435 100.00

10 %

Tabel 3.5.1 geeft het recept en de kosten voor de bereiding van 1 kg schapenleverpaté weer. De
eerste kolom geeft het aantal grammen en het percentage van gebruikte ingrediénten weer. De
tweede kolom geeft de kostprijs per eenheid van deze ingrediénten weer en de derde kolom geeft de
absolute en relatieve kosten van de ingrediénten weer. Het eindproduct kost €4.35 aan
grondstofkosten.
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3.5.1.2 Materialen en apparatuur
Tabel 3.5.2 Verbruiksmaterialen en kosten

Materialen (verbruik) Kosten Opmerkingen

Afdekplastic € - Teverwaarlozen

Tabel 3.5.3 Gebruiksmaterialen en apparatuur

Apperatuur (gebruik)  Opmerkingen

Snijplank

Koksmes

Pan

Spatel

Wolf Met fijne c.a. 2mm en grove plaat c.a. 5mm
Mengkom/afruimbak

Patevormen Bij voorkeur afsluitbaar, het is ook mogelijk
kunstdarm of potjes/blikjes te gebruiken
Hete lucht oven

Tabel 3.5.2 geeft de verbruikte materialen weer. Tabel 3.5.3 geeft de gebruiksmaterialen en

apparatuur weer. Deze materialen en apparatuur worden eenmalig aangeschaft en worden niet

verbruikt. Hierom zijn de kosten van deze materialen en apparatuur niet meegenomen in de

kostprijsberekening.
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3.5.1.3 Bereidingswijze en tijd
Tabel 3.5.4 Bereiding en bereidingstijd paté tot 5kg

# Handeling Opmerking Tijd*  Tijd?
1 Ontdoe de lever van galgangen en vliezen en  Ga zorgvuldig tewerk 20 0
was de lever vervolgens 3 maal met schoon
koud water
2 Snijd alle grondstoffen in blokjes van c.a. 1cm3 Bewaar alle grondstoffen onder 5 0
koeling (1 graden Celsius)
3 Weeg het vocht alle specerijen en hulpstoffen  houdt appart van elkaar het vocht, 10 0
zorgvuldig af het ei, de bloem, de peterselie en
de peperkorrels
4 Verklein het vlees in de wolf met de 2mm 5 0
plaat
5 Meng het vocht en alle hulpstoffen, (behalve 5 0
de eterselie en peperkorrels) met het vlees en
maak een farce
6 Meng de overige grondstoffen (geblokt 5 0
buikspek en lever) in de farce
7 Voer de farce vervolgens nogmaals door de 10 0
wolf, nu met de 5mm plaat
8 Voeg nu de laatste hulpstoffen toe en meng Dit mag niet te lang duren i.v.m. de 5 0
het deeg na sterke verkleining van de farce en
het optreden van binding
9 Vul direct na het mengen de paté vormen Houdt rekening met mogelijke 5 0
garnering van de pate na bereiding
10 Dek de vormen af Hiervoor kan men als alternatief 5 0
spek of varkensnet gebruiken
11 Plaats de pate in de oven bij 90 graden Celsius  Per 1 1/2 cm dikte dient de pate 1 0 120
uur verhit te worden
12 Bewaar de pate bij 1 tot 4 graden Celcius 0 0
75 120

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten

2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan

opslagtijden, terugkoeltijden e.d.

Tabel 3.5.4 laat stapsgewijs de bereidingswijze van de paté zien. Hierbij is ook rekening gehouden

met de bereidingstijden. De totaaltijd van 75 minuten (Tijd') wordt meegenomen in de

kostprijsberekening. Deze tijdswaardes zijn sterk relatief aan de professionaliteit van de arbeider en

worden enkel meegenomen ter indicatie.
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3.5.1.4 Kostprijs

Tabel 3.5.1 geeft de kostprijs per ingrediént weer. De laatste twee kolommen geven de absolute
kosten en de relatieve kosten van de ingrediénten weer. De kostprijs voor het produceren van een
kilogram product wordt geschat op €4.35. Dit bedrag wordt voor 40% bepaald door het
schapenvlees, 24% door de schapenlever en 18% door het varkensspek. Tabel 3.5.4 geeft weer dat de
bereidingstijd 75 minuten bedraagt (Tijd") dit wordt meegenomen in de kostprijsberekening. De
kostprijs wordt als volgt berekend:

Tabel 3.5.5 Kostprijs per kg paté exclusief arbeid

Kosten Eenheid Totaal

Product € 4.35 1000 € 4.35
Materiaalkosten € - € -
Totaal € 4.35

Tabel 3.5.6 Conceptuele arbeidskosten per kg

Uurloon* Minuten Kosten bruto Hoeveelheid Kosten netto

Arbeid € 35.00 75 € 43.75 tot 5 kg € 875

* uitgaande wanneer de schapenhouder de arbeid uitbesteed

Tabel 3.5.5 geeft de totaalkosten weer van het product zoals wij dit hebben gemaakt berekend aan
de hand van de kostprijsberekening. Eén kilogram paté inclusief verpakkingsmateriaal, exclusief
arbeid kost €4.35. Tabel 3.5.6 geeft de eventuele arbeidsopslag weer. De kosten voor het produceren
tot Skg bedraagt €43.75. Wanneer men besluit 5 liter eindproduct te maken zal de arbeidsopslag
€8.75 per kg zijn.

Tabel 3.5.7 geeft de relatie van productaspecten met betrekking tot de kostprijs weer. Het aandeel
vlees in een kilogram leverpaté beslaat 30% van het product en kost €1.80 hiermee beslaat het
schapenvlees 15% van de totaalkosten. De schapenlever beslaat 30% van het product en kost €1.05,
de lever levert 8% van de kosten in het eindproduct. Arbeid wordt als duurste product aspect geschat
op 70%. De kostprijzen zijn sterk variabel en kunnen op verschillende manieren worden gedrukt. Met
name doormiddel van efficiént te produceren is de kostprijs aanzienlijk te drukken.

Tabel 3.5.7 Relaties tussen kosten, 1kg leverpaté bij een batch van 5kg

Absoluut Procentueel
Schapenlever € 1.05 8.50%
Schapenvlees € 1.80 14.57%
Spek € 0.75 6.07%
Product € 3.60 29.15%
Verpakking € - 0.00%
Arbeid € 875 70.85%
totaal € 12.35 100.00%
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3.5.2 Conserveren en verpakken

Leverpaté is het minst houdbare product die er gemaakt is. De enige conserveerstappen die het is
ondergaan is het gebruik van nitrietzout en een uur verhitten bij 90°C. Door het gebruik van nitriet in
de receptuur, kan de paté via een milde sterilisatie worden geconserveerd. Dit kan alleen door
verhitting in de eindverpakking (glas of blik) en een goede sluiting. Een Fyvan 0,6 is dan voldoende
(zie rillettes). De paté is dan buiten de koeling houdbaar. De vraag is echter of de genoemde
receptuur bestendig is tegen het sterilisatieproces. De kans bestaat dat er veel gelei- en vetafzet
plaatsvindt en dat een pasteurisatiebehandeling moet worden toegepast. De hittebehandeling die
moet worden toegepast dient minimaal een pasteurisatiewaarde van 40 (referentietemperatuur van
70 °C.) Het product is dan enkele weken gekoeld houdbaar (wanneer geen herbesmetting
plaatsvindt.
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3.6 Croquet

Waarschijnlijk is dit krokante hapje geboren in Frankrijk. Francois de La Varenne (kok in dienst van
Lodewijk XIV) beschrijft in het in 1651 gepubliceerde ‘Le Cuisinier Francgois’ voor het eerst het recept
van croquetten, waarbij de vulling werd gemaakt op basis van een ragout. In Nederland werd de
croquet gedurende de 20° eeuw een echt banketbakkersproduct. De Amsterdamse banketbakkers
Van Dobben en Kwekkeboom claimen beide de eer dat zij de eerste croquet in Nederland hadden
geintroduceerd.

De croquet werd mateloos populair bij de Nederlanders, in geen andere land worden er zo veel
geconsumeerd. In menig gezin hoorden zelfgemaakte soep en vleescroquetten bij elkaar. Soepvlees
over van de soepbereiding vond voor een deel zijn weg naar de croquet. Later is men gaan
experimenteren met andere croquetvullingen, bekende varianten zijn de aardappelcroquet en de
garnalencroquet. Daarnaast bestaat de mogelijkheid om in vorm te variéren, een bekend voorbeeld
is de bitterbal.

Tegenwoordig heeft de croquet zijn weg gevonden naar de snackbar en zelfbedieningsautomatiek op
stations en in stadscentra. De Febo, een banketbakkerij die ooit begon in de Ferdinand Bolstraat in
Amsterdam, introduceerde als een van de eerste de ‘de kroket uit de muur’. Men schat de
Nederlandse croquetten-consumptie op 18 croquetten per persoon, per jaar. Maar de croquet heeft
zijn klasse niet verloren, ook in de betere restaurants worden croquetten veel geserveerd, vaak als
amuse of bijgerecht.

Onze croquet is een luxe product, gemaakt van schapenvlees. Door het lange bereidingsproces van
het pocheren en door het vlees op de juiste manier te snijden (op de draad), is de
croquettenbereiding uitstekend geschikt voor minder malse vleesdelen. Het vlees dient wel uitvoerig
en zorgvuldig te worden ontdaan van stempels, pezen, zenen en aders. Vleessoorten met veel
ongerechtigheden zijn hierom in mindere maten geschikt voor de croquettenbereidng.

[Edwin Kats, Het Groot Culinair Croquetten Kookboek, UMCO Culinair 2006, p 11 — 18]

3.6.1 Bereiding

Een croquet heeft altijd een krokante korst en een zachte vulling. De vulling wordt veelal gemaakt op
basis van een roux of gelatine, of een combinatie van beide. Het hoofdcomponent kan variéren en
kan onder andere bestaan uit kalfsvlees, rundvlees, varkensvlees, wild, vis, schaal en schelpdieren,
groente, paddenstoelen of kaas. De ragout (salpicon in vaktermen) wordt verdeeld in porties en
gevormd en vervolgens gepaneerd. De croquet wordt tot slot gefrituurd alvorens het opdienen.

Het bereiden van een croquet is een arbeidsintensief proces. De ingrediénten dienen zorgvuldig
worden afgewogen. Vervolgens wordt het vlees gepocheerd en het pocheervocht wordt ingekookt,
beide dienen als basis voor de salpicon. De salpicon (ragout) wordt gemaakt met behulp van een
roux. Uiteindelijk worden de croquetten gevormd uit de salpicon, de temperatuur van de salpicon is
van grote invloed op het uiterlijk van het eindproduct. Tot slot worden de croquetten gepaneerd.
Men kan kiezen uit een grote verscheidenheid aan paneerlagen, bijvoorbeeld paneermeel, panco,
cornflakes, geschaafde aardappel, geschaafde amandelen en gemalen nootjes.
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Na het paneren is het aan te raden de croquetten bevroren te bewaren, ze zijn dan minimaal 4
weken houdbaar. Voor het opdienen horen de croquetten gefrituurd te worden. Omdat de vulling
gloeiend heet kan zijn is het aan te raden de croquet met gepaste voorzichtigheid te consumeren.

[Edwin Kats, Het Groot Culinair Croquetten Kookboek, UMCO Culinair 2006, p 19 — 25]

3.6.1.1 Ingrediénten

Tabel 3.6.1 Recept voor de basis voor salpicon voor 1,5 kg kroketten

Gram Procent prijs per eenheid kosten absoluut kosten relatief

Viees 275 28% € 6.00 / 1000 € 1.65 77.42%
Water 725 73% € -/ 0 € - 0.00%
Uien 100 10% € 020 / 1000 € 0.02 0.94%
Peterselie 50 5% € 1.00 / 125 € 0.40 18.77%
Laurier 1 0% € 450 / 250 € 0.02 0.84%
Peper 2 0% € 450 / 250 € 0.04 1.69%
Nitrietpekelzout 20 2% € 9.05 / 25000 € 0.01 0.34%
1173 117% € 213 100.00%

Tabel 3.6.2 Recept voor 1,5 kg kroketten (21 stuks a 70g)

Gram Procent prijs per eenheid kosten absoluut kosten relatief

Pocheervocht 500 33% € 213 / 750 € 142 34.16%
Pocheervlees 250 17% € 2.13 / 750 € 0.71 17.08%
ui (gesnipperd) 70 5% € 020 / 1000 € 0.01 0.34%
Bloem 40 3% € 094 / 1000 € 0.04 0.90%
Boter 40 3% € 644 / 1000 € 0.26 6.19%
Bloem 100 7% € 094 / 1000 € 0.09 2.26%
Ei 250 17% € 260 / 1000 € 0.65 15.63%
Panco 250 17% € 195 / 500 € 098 23.44%
1500 100% € 4.6 100.00%

Tabel 3.1.1 en Tabel 3.6.2 geven het recept en de kosten voor de bereiding van 1.5kg
schapenvleescroquet weer. De eerste kolom geeft het aantal grammen en het percentage van
gebruikte ingrediénten weer. De tweede kolom geeft de kostprijs per eenheid van deze ingrediénten
weer en de d erde kolom geeft de absolute en relatieve kosten van de ingrediénten weer. Het
eindproduct kost €2.77 (€4.16/1500*1000) aan grondstofkosten .
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3.6.1.2 Materialen en apparatuur

Tabel 3.6.3 Gebruiksmaterialen en apparatuur

Apparaten (gebruik) Opmerking

Snijplank

Mes

Kookplaat Inductie
Pan 1-3 liter
Spatel Hittevast
Zeef

Spuitzak

Afruimbak 3 stuks

Afruim plateau

Tabel 3.6.3 geeft de gebruiksmaterialen en apparatuur weer. Deze materialen en apparatuur worden
eenmalig aangeschaft en worden niet verbruikt. Hierom zijn de kosten van deze materialen en
apparatuur niet meegenomen in de kostprijsberekening.

3.6.1.3 Bereidingswijze en tijd

Tabel 3.6.4 Bereidingswijze en tijd voor de basis voor de salpicon

# Handeling Opmerking Tijd*  Tijd?
1 Doe alle ingredienten in een pan 5 0
2 Verwarm de pan tot 90 graden celcius 0 20
3 Laat de pan voor 4 uur staan 0 240
4 Verwder alle ingredienten, neem het vlees Gebruik hiervoor een zeef 5 0
appart en koel het af
5 Kook het vocht in tot 500 gram (30%) 0 40
6 Snijd ondertussen het vlees in blokjes van 5mm 20 0
bij 5mm
30 300

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten
2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan
opslagtijden, terugkoeltijden e.d.
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Tabel 3.6.5 Bereidingswijze en tijd voor kroketten (tot 15kg)

# Handeling Opmerking Tijd*  Tijd?
1 Fruit de uien in de boter Zorg dat de boter en uien niet bruin kleuren 5 0
2 Voegde bloem toe u maakt nu een roux 0 0
3 Gaar de roux onder voortdurend De roux is gaar als het een fluele uitstraling 10 0
roeren op laag tot gematigd vuur krijgt

4 Voeg het koude pocheervocht toe en 5 0
roer de salpicon tot het een glad
geheel wordt met een spatel

5 Verhit de salpicon tot dat het kookt en 10 10
koel het vervolgens terug

6 Voeg het geblokte pocheervlees toe Werk hygienisch! 0 0
wanneer de salpicon rond de 50
graden Celsius is

7 Plaats de salpicon in een spuitzak 0 0
wanneer deze volledig is afgekoeld
(kamertemperatuur)

8 Spuit lange banen mat een dikte van 20 20
ca. 4 cm op een bebloemt plateau en
vries de salpicon aan

9 Klop de eieren los, plaats deze in een 15 0
mengkom, plaats de bloem en de
panco elk in een apparte mengkom

10 Snijd de lange banen in gelijkmatige 5 0

stukken van ca. 10 cm

11 Haal de aangevroren salpicon door de  Verdeel de bloem goed over de kroket, dit 40 0

bloem en vorm elk stuk gelijkmatig zal het panneren makkelijker maken, zorg
met de hand dat de basis altijd aangevroren blijft!

12 Haal vervolgens de aangevroren Verdeel de panneerlaag door het 30 0

stukken door de losgeklopte eieren en  voorzichtig aan te drukken
achtereenvolgens door de panco

13 Herhaal de voorgaande stap nog eens druk de paneerlaag voorzichtig aan door de 30 0

kroketten door de handen te rollen
170 30

1: De tijd waarin men actief bezig is met het bereiden van het product in minuten

2: De passieve tijd nodig voor het produceren van het product in minuten, denk hierbij aan

opslagtijden, terugkoeltijden e.d.

Tabel 3.6.4 en Tabel 3.6.5 geven stapsgewijs de bereidingswijze van schapenvleeskroketten weer.

Hierbij is ook rekening gehouden met de bereidingstijden. De totaaltijd van 200 minuten (Tijd") wordt

meegenomen in de kostprijsberekening. Deze tijdswaardes zijn sterk relatief aan de professionaliteit

van de arbeider en worden enkel meegenomen ter indicatie.
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3.6.1.4 Kostprijs

Tabel 3.3.2Tabel 3.1.1 geeft de kostprijs per ingrediént weer. De laatste twee kolommen geven de
absolute kosten en de relatieve kosten van de ingrediénten weer. De kostprijs voor het produceren
van een kilogram product wordt geschat op €3.45. Dit bedrag wordt voor 30% bepaald door het
schapenvlees, 26% door de schapenlever en 22% door het varkensspek. Tabel 3.1.4 geeft weer dat de
bereidingstijd 75 minuten bedraagt (Tijd") dit wordt meegenomen in de kostprijsberekening. De
kostprijs wordt als volgt berekend:

Tabel 3.6.6 Kostprijs per kg croquetten exclusief arbeid

Kosten Eenheid Totaal
Product € 4.16 1500 € 2.77
Totaal € 2.77

Tabel 3.6.7 Conceptuele arbeidskosten per kg

Uurloon* Minuten Kosten bruto Hoeveelheid Kosten netto

Arbeid € 35.00 200 € 116.67 tot 15 kg € 778

* uitgaande wanneer de schapenhouder de arbeid uitbesteed

Tabel 3.1.5 geeft de totaalkosten weer van het product zoals wij dit hebben gemaakt berekend aan
de hand van de kostprijsberekening. Eén kilogram schapenvleescroquetten exclusief arbeid kost
€2.77. Tabel 3.1.6 geeft de eventuele arbeidsopslag weer. De kosten voor het produceren tot 15kg
bedraagt €116.67. Wanneer men besluit 15 kg eindproduct te maken zal de arbeidsopslag €7.78 per
kg zijn.

Tabel 3.1.7 geeft de relatie van productaspecten met betrekking tot de kostprijs weer. Het aandeel
vlees in een kilogram croquetten beslaat 17% van het product en kost €1.19 hiermee beslaat het
schapenvlees 10.43% van de totaalkosten. De overige ingrediénten bepalen 16% van de kostprijs.
Arbeid wordt als duurste product aspect geschat op 74%. De kostprijzen zijn sterk variabel en kunnen
op verschillende manieren worden gedrukt. Met name doormiddel van efficiént te produceren is de
kostprijs aanzienlijk te drukken. De kiloprijs van het eindproduct is €10.55 en de stukprijs €0.74 cent.

Tabel 3.6.8 Relaties tussen kosten, 1kg schapenvleeskroket bij een batch van 15 kg en stukprijs

Absoluut Procentueel
Schapenvlees € 1.10 10.43%
Overig € 167 15.86%
Product € 277 26.28%
Arbeid € 7.78 73.72%
Kgprijs € 10.55 100.00%
Stukprijs € 074
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3.6.1.5 Concurrerende producten

Een vijftal concurrerende producten zijn bekeken. Dit zijn verkoopprijzen per eenheid, met
verpakking en arbeid is in dit geval geen rekening gehouden. De gemiddelde prijs van deze producten
is €7.28 per Kg. Ter vergelijking, de gemiddelde productiekosten van ons product zonder arbeid is
€3.45 per Kg en €10.55 met arbeid. Van dobben rundvlees croquetten, €2,79 per 480 gram/6stuks
(€5,81 per kg

Mora Kroketten Rundvlees voor fijnproevers, €1,85 per 300 gram/4stuks (€6.17 per kg)
Herman Stoofvlees Croquetten €3,99 per 360gram/4stuks (€11.08 per kg)

Beckers Rundvlees Croquetten €3,29 per 560 gram/8stuks (€5.88 per kg)
Kwekkenboom croquetten €2,69 per 360gram/4stuks (€7,47 per kg)

P wNhe

3.6.2 Conserveren en verpakken
Kroketten zijn geschikt om te bewaren in de vriezer. Diepgevroren (-18 graden Celsius) zijn ze 4 tot 8
weken houdbaar, mits goed verpakt en beschermd tegen vriesbrand.

3.6.3 Alternatieven

Uitstekend geschikt voor minder malse vleesdelen. Het vlees dient wel uitvoerig en zorgvuldig te
worden ontdaan van stempels, pezen, zenen en aders. Vleessoorten met veel ongerechtigheden zijn
hierom in mindere maten geschikt voor de croquettenbereiding.
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3.7 Bikkelen
Bij dit concept gaat het niet om een levensmiddelen
concept, we zijn een zijweg ingeslagen.

I
Het bikkelspel wordt oorspronkelijk gespeeld met de %

enkelbotten van het schaap dit zijn de bikkels. Doordat het
bikkelen al eeuwen oud is, komt het in veel verschillende I
culturen voor en kent het veel verschillende varianten. De

variant die we bespreken is de west Europese. Deze

variant wordt gespeeld met 5 bikkels.

BIKKELEN VOOR BIKKELS

Het bikkelen is voornamelijk een behendigheidsspel dat

zowel alleen als met meerdere personen gespeeld kan worden. Het doel is om alle bikkels weg te
nemen gebruikmakend van verschillende ‘speelfiguren’. Het gehele spel wordt gespeeld met enkel
één hand! De speler verliest zijn beurt wanneer hij er niet in slaagt een werpbikkel te verkrijgen, de
werpbikkel of een opgeraapte bikkel laat vallen, wanneer hij twee handen gebruikt of wanneer de
speler een fout maakt in het speelfiguur. Wanneer de speler zijn beurt verliest neemt de tegenspeler
het figuur over.

Het spelen van verschillende spelfiguren levert punten op. De basisfiguren zijn het meest simpel
terwijl andere figuren vaak moeilijker zijn. De basisfiguren, ‘de eentjes’, ‘de tweetjes’, ‘de drietjes’ en
de ‘viertjes’ worden gespeeld door één of meerdere speelbikkels gelijktijdig op te rapen.

Het spel begint met het bepalen van de werpbikkel, de Ta. Dit gebeurt door alle vijf de bikkels
gelijktijdig op te werpen en zo veel mogelijk stuks te vangen op de rug van je hand. Vervolgens wipt
men de opgevangen bikkels nog eens op en vangt zo veel mogelijk stuks in de handpalm. Uit de
gevangen bikkels kiest men een bikkel, de rest legt men opzij. De gekozen bikkel is de Ta, de bikkels
die niet zijn opgevangen worden gebruikt als speelbikkels in de eerste ronde van het spel. Het
basisprincipe in verdere voortgang van het spel is simpel. Voor verdiepende informatie en uitleg van
verschillende spelfiguren zie de bijlagen.

3.7.1 Benodigdheden en kosten
Het samenstellen van een bikkelspel is sterk afhankelijk van de wens van de schapenhouder. Ons
bikkelspel is samengesteld uit de volgende componenten:

Component Kosten in Euro

Vijf schoongemaakte enkelbotten van het schaap 1,00
Handgemaakte schapenlederen buidel met opdruk 3,00
Boekje met speluitleg, tips en achtergronden 1,00

5,00

De totale kosten voor dit bikkelspel zijn 5 euro. Deze kosten zijn sterk afhankelijk van de materiaal
keuze, kwaliteit en ordergrote.
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4 Conclusie

4.1 Conclusie
Voorgaand aan het onderzoek was de vraag:

“Hoe zal de ontwikkeling van (nieuwe) schapenvileesproducten vorm gegeven kunnen worden,
respecterende de onregelmatige aanvoer van vlees, om zodoende een alternatieve inkomstenbron
voor de extensieve schapenhouderij te kunnen realiseren.”

Om dit te realiseren is er gekozen voor dergelijke productontwikkeling dat vierkantsverwaarding
centraal te laten staan. Wegens deze redenen werd de volgende doelstelling geformuleerd tot:

“Het ontwikkelen van (nieuwe) schapenvleesproducten waarbij rekening wordt gehouden
vierkantsverwaarding en met de onregelmatige aanvoer van schapen als grondstof.“

Zoals in de literatuurstudie staat beschreven, is het vlees van de lende en de bout van hoogwaardig
kwaliteit. Daarom werd er bij het ontwikkelen van schapenvleesproducten vooral gekeken naar de
mindere gangbare delen zoals de nek, de schouder, de borst (buikvlees) en de rug (vlees dichter bij
de schouders). Voor het buikvlees en het dunne, taaie vlees dat de borst bedekt is geschikt om
rillettes van te maken. Dankzij de langzame garing en het vettige milieu van het product, zal het vilees
als zacht, mals en ‘sappig’ worden ervaren tijdens consumptie. Droge worst is een uitstekend product
voor het verwerken van de minder courante delen van het dier. Voor dit product is het magere
schapenvlees van de schouder gebruikt, echter is ander schapenvlees ook te gebruiken, zolang het
maar mager is. Bij het gebruik van vet voor de droge worst wordt schapenvet afgeraden, dit zal de
smaak duidelijk negatief beinvloeden. Stoofvlees is net als de droge worst één van de meest voor de
hand liggende keuze als het gaat om vierkantsverwaarding. Bij het ontwikkelde product van dit
project is er gekozen voor de hals, maar andere delen zoals de voorpoot, de schouder, de wangen,
het kopvlees en de staart kunnen ook gebruikt worden. Aangezien de hals in zijn geheel gebruikt kan
worden, wordt er veel tijd bespaard. Croquet en bouillon zijn ideaal voor de vleesverwerking, welke
anders geen bestemming zouden hebben. Voor het verwerken van orgaanvlees is paté een ideaal
voorbeeld. De schapenlever is het belangrijkste ingrediént en levert een belangrijk aandeel in de
smaak en textuur van het eindproduct. Aangezien schapenlever een reststroom- product is dat de
schapenhouders zelf niet of nauwelijks gebruiken, past dit perfect in de vierkantsverwaarding.

Zoals in de literatuurstudie staat beschreven, is het vlees van de lende en de bout van hoogwaardig
kwaliteit. Daarom werd er bij het ontwikkelen van schapenvleesproducten vooral gekeken naar de
mindere gangbare delen zoals de nek, de schouder, de borst (buikvlees) en de rug (vlees dichter bij
de schouders). Betreft de kwaliteit van het vlees kan er veel winst gehaald worden bij het afmesten
voor slacht. Ook de smaak kan beinvioed worden door 2 weken voor slacht naar bepaalde grastypen
(of weide aangevuld met ruw eiwit) over te schakelen. Bij het slachten is het belangrijk dat het dier
zo min mogelijk stress ervaart. De reden hierachter is dat stress ervoor zorgt dat de energievoorraad
al voor de slacht uitgeput is. Na deze fase is de temperatuur van zeer groot belang. Bekend is dat bij
dalende temperaturen afbraakprocessen langzamer verlopen, uit onderzoek is echter gebleken dat in
de eerste 4 uur na de slacht dit niet het geval is. Bij te lage temperaturen wordt er een
samentrekking in werking gezet wat cold-shortening wordt genoemd. Deze cold-shortening levert
vooral bij schapen en lammeren veel problemen op. Cold-shortening dat optreedt na het slachten
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beinvloedt naast de malsheid, ook het vochtverlies (drip) van vlees. Wanneer vlees opgeslagen is bij
een temperatuur tussen de 8 graden Celcius en 15 graden Celcius resulteert dit tot minder drip
verlies. Om spierverkorting tegen te gaan en daarmee ook het kwaliteitsverlies, zou het vlees na het
slachten eerst 10 uur bij 10 °C opgeslagen moeten worden. Een koeling tot een temperatuur
beneden 6 °C mag pas plaats vinden indien de rigor mortis is ingetreden. Ook kan men kiezen voor
electrostimulatie om cold-shortening tegen te gaan, waarbij er direct na slacht koel (beneden de 6°C)
kan worden opgeslagen. Nadat het dier is geslacht en de rigor mortis is ingetreden, moet het vlees
rijpen ofwel besterven. Temperaturen van ongeveer 2°C tot maximaal 7°C en een luchtvochtigheid
van 70-80% zijn ideaal. Hiervoor is minimaal 8 dagen vereist, na 12 dagen zal er weinig verbetering
optreden.

4.2 Visie, Advies en aanbeveling

De schapenhouderij in Nederland is verdeeld en is in veel gevallen niet eenstemmig en dit levert
onderling veel wrijving. Toch zou eenstemmigheid de sector enorm kunnen versterken. Initiatieven als
het praktijknetwerk Daarom Eten we Schaap dragen aanzienlijk bij aan eenstemmigheid. Product
ontwikkeling is een manier om meerwaarde te creéren op schapenvlees en biedt kansen voor de
minder bruikbare delen van het karkas. De hoogwaardige delen van het karkas kunnen het best op
zichzelf vermarkt worden. Bij het afzetten van schapenvleesproducten wordt ten zeerste aangeraden
naar de doelgroep te kijken! De duurdere marktsegmenten leveren betere verkoopprijzen maar een
kleiner afzet gebied, de goedkopere marktsegmenten leveren een groter afzet gebied maar minder
goede prijzen. Het is verstandig het juiste product bij de juiste doelgroep te zoeken. Hierom wordt
geadviseerd niet opzichzelfstaande productontwikkeling te realiseren maar voorafgaand aan
productontwikkeling een uitvoerig onderzoek naar potentie in de afzetmarkt en bij doelgroepen te
houden. Het is belangrijk de potentiéle consument daarom kennis te laten maken met het product.

Schapenvlees is een onbekend product bij de consument en kent daarom veel vooroordelen die vaak
niet waar zijn. De kwaliteit van het vlees is sterk beinvloedbaar doormiddel van verschillende factoren
tijdens het leven, de slacht en verwerking van het schaap. Factoren zoals ras, geslacht en leeftijd
hebben de minste invloed op het schapenvlees. Om invloedsfactoren tijdens het leven van het schaap
te controleren zou een kwaliteitssysteem kunnen worden geintroduceerd. Een dergelijk systeem kan
de voeding, dierenwelzijn en medicatie kunnen bewaken. Daarnaast biedt een kwaliteitssysteem
transparantie in de gehele schapenhouderij. De werkwijze van slachthuizen kunnen verschillen, dit
resulteert in verschillende vleeskwaliteiten. Een juist afgemest dier dat niet gestrest is levert een
goede kwaliteit vlees, mede hierom is het belangrijk het schaap te verdoven voor de slacht. De
verwerking van het karkas is van grote invioed op de kwaliteit van het vlees en is zeer uiteenlopend.
Na de slacht dient het karkas te rusten voordat het terug gekoeld wordt. Echter is dit niet bevorderlijk
voor de microbiologische houdbaarheid en is dit een tijdrovend proces. Een alternatief kan worden
bereikt doormiddel van electrostimulatie. Wanneer het karkas in de rigormortis is geraakt kan het
koel bewaard worden, nu zal rijping intreden. Tijdens de rijping wordt het viees niet alleen malser
maar ook smaakvoller, een te lange rijping kan negatief effect hebben op de smaak (hij wordt dan te
sterk) een te korte rijping heeft gevolgen voor de textuur van het vlees.

Het ontwikkelen van nieuwe producten is duur, vooral wanneer dit kleinschalig gebeurt. Hiervoor
geldt ook dat samenwerking perspectief biedt. Samenwerking kan ook bij derde partijen gezocht
worden, bijvoorbeeld de HORECA, de Slagerij, of de Slowfood Movement. Schapenvlees is relatief (in
verhouding tot overige vleessoorten) duur, door de minder courante delen in productontwikkeling te
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verwaarden kan de Schapenhouder de verkoopprijs van de mooie vleesdelen drukken. Het creéren van
meerwaarde kan doormiddel van verschillende ideeén. Het verhaal van het product is belangrijk, de
achtergronden en de ideologie van de schapenhouder kan hier een grote rol in spelen. Het verhaal
wordt gecommuniceerd doormiddel van promotie en imago. Een andere mogelijkheid tot
meerwaarde is het gewicht. Door minder kostbare ingrediénten toe te voegen aan het product kan
men relatief een groter gewicht voor een kleinere prijs realiseren. Een uitstekend voorbeeld is de
toevoeging van water zoals in de paté, of bouillon. Tot slot, doormiddel van kwaliteitsverbetering kan
men ook een meerwaarde aan het product creéren.

Individueel vermarkten past bij de bedrijfsvoering van de meeste schapenhouders binnen dit project.
Doormiddel van het individueel vermakten kan men streekproducten met ieders zijn eigen kenmerk
creéren (meerwaarde d.m.v. communicatie). Maar betekend dit wel dat het noodzakelijk is dat de
schapenhouder actief ermee bezig moet zijn. Door voor de slacht de schapen eerst af te mesten kan
men ook gemakkelijk individueel een meerwaarde creéren. Het is af te raden individueel aan
productontwikkeling te werken, productontwikkeling is kostbaar en nieuwe producten zullen bij kleine
marges opleveren. Hierom is het uiterst raadzaam productontwikkeling in samenwerkingsverband te
benaderen, dan wel met andere schapenhouders dan wel met derden.
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