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supermarkt

Met de overgang
naar de donkere
maanden is het weer
tijd voor de gezellige
Hollandse pot. Met
Gelderse rookworst.
Maar welke moet je
nu eigenlijk hebben?
Drie experts beoor-
delen blind twaalf
rookworsten uit de
supermarkt.

ISABELLE VOOIS

{ eil" roept Ellen Katier,
cigenaarvan de Twentse
Worstkoningin en ge-
specialiseerd in boeren-
metworst —de hasis

voor Gelderse rockworst - als een
van de warsten tussen haar vingers
uit ghipt. , Hij ziet er goed uit, maar
isveel te vettig,

.+ Te plakkerig, en de rockaroma’s
Zijn te dominant”, stelt worst- en
vleeswarendeskundige Paul van
Trigt bij worst nummer zes. De
fijnproever heefi jarenlange erva-
ring en et zeer regelmarig rook-
worst, , Toch is het een van de be-
rere worsten Tor nu tee”, vinde
Meesterslager Peter van der Geest
van de rookworst die achterafvan
G'woon blijkt te zijn.

HET PANEL

¢

Peter van de Geest
{60),

Van der Geest runde hijna dertig jaar
een eigen slage rij, maar wilde iets an-
ders, iets avontuurlijks. De stal van
de oude boerderij Buiten Benne-
broek, waarvan hij al jarenkang met
gijn veouw Janine het voorste deel
bewoont, toverde hij samen met haar
om 1ot een kookstudio, waar het duo
workshops verzorgt met producten
uit de slagerij. Een ideaal decor voor
onze rookworstentest.

Nog stukje

woorzitter Viereniging
van Worstmakends
Ambachtelke Slagers.

Ellen Katier (40),
elgenaar van de
Twentse Woestkoningin,

Paul van Trigt (84),
worst- en vieeswaren-
dessundige, auteur,
twesvoudi winnaar
Gouden Slagersring en
Bronzen Rockworst.

Aan de locatie en de panelleden kige
ket niet: alles en iedereen is aanwezig
om de test tot cen goed einde te
brengen. Zelfs aan stukjes appel en
biscuits is gedache, zodat her paned de
smaak tussend oor kan neutraliseren.

Maar of de Gelderse rookworsten
van hetzelfile niveau zijn? Van
Trige: ,De kracht van een rookworst
is eenvoud, maar dat maakt het juist
moeilifk. Het kenmerk is vooral een
goede, herlenbare vlees-, kruiden-
en rooksmaak, iets wat jedereen
Tuse™

Van der Geest noemt deze woor-
den ‘reffend”. , Als je een stukje
rookworst hebr gegeten moet je
daarna meteen denken: 'Tk zou nog
wel een stukje willen'"

Maximaal 3 euro
.Deze worst heeft een goede kleur”,
zegt Katier als de rookworst van
Unox op tafel verschijnt. Van der
Geestsnijdede worst aan en kijke
bedenkelijk. ,Vanbinnen is hij wat
flers.” Ook de smaak kan hem nier
bekoten,  Zout, zuuren vet, Het is
wat weeig,” Van Trigt is het hier-
mee eens, , Echr een fabrieksworst,”
Hoewel de stemming positiever
wordt naarmate de test vordert,

AVoor de prijs van een
supermarktworst hoef Je
goen slagerskwalltelt te
verwachten, beseft het pa-
nel. Maar gelukkig Is het
geen kemmer en kwel,
FOTOUEAN-PERRE WS

HOEISDE
ROOKWORST
ONTSTAAN?

Rookworst is het bekendste

worstproduct in Nederdand
en komt van oudsher uit
Gelderland.

Het vieas van het Gelderse

o warkensras was zear
- geschikt voor het
/ maken van met
r name rauwe
! Vanhet rockwaorst. Dat
hangr regen het { | TN heeft te maken
eiudge n%ede I knaha bl het met het voer
smaakiestde viag happen worden | dat deze var-
bij niemand échr kens kregen:
uit. Van der Geest de experts blij voomamelik
heeft daar wel een rogge en asrdap-
verklaring voor: pels. Dat resul-
WNVooreen Gelderse e teerde In stevig viees
rookworst uitde super- enspek, waardoor de
markt betaal je maximaal 3 euro. worst langer houdbaar blesf.
Voor die prijs hoefje als consument Daamaast werd gebruik-
geen slagerskwaliteil te verwach- gemazkl van peper en foelie
en, wan hoge kwalitelt, waardoar
met name de Gelderse rook:
Poepfijn van structuur worst een heskenbaar kwali-
Van Trigt herkent de rookworst van teitsproduct werd,
Hema, die viteindelijk de winnaar Sinds 2004 drazgt het product
van de dag wordt, direct. , Deze worst zeifs de titel Mationaal Erfgoed
15 poepfijn van structuur. [k snap wel wan hat Nederlands Cantrum

dat mensen dit [ekker vinden.” Ook
van het knakje' bij het happen wor-
den de experts blif.

e hoore dat hij Ir 1gis”, zegr

woor Volaculiuur en Immates|-
el Erfgaed, Met de opkamst
wan de labrlekamahga roak-
werd de rook-

Katler, Van der Geest is hij deze
worst wat stiller.  Smaak is persoon-
Tijk, maar war mij betrefi is dit geen
topper. Maar we kunnen er van alles
van vinden, uiteindelijk worden er
toch veel van verkocht”, besluit hij.

worst steeds bekender,
Bran: Hanchoek Worst-

Vieeswaren-Specialiteiten’
Paul van Trigt, 2022

Hema rookworst
250 gram | £2.50 fi:J.OCI per 100 gwam}

Deae Beter goed Uit zeat
zowel Katler als Van Trigt En
heeft zells een louwlje!”
merkt Van Trigl enthousiast
o, D Hema-rookworst bkt
de favoriet van de twee pa-
nelleden. Van der Geest vindt
deze worst toch wat minder.

I vind hem te z2ostzuur en proef de knsden
et meer.”

| Hema biokogische rockworst

25| €375 (€167 per 1000)

D biologsche rookworst van
Hema is favoriel bij Yan der
Geest Hijis ambachtellk
gerookl, e ziet de rookdnup-
pelnod op de worst," Ook de
anderen ziin le spreken over
$ deze creatie  Met een prach-

- tige structuur”, aldus Van Trigt
Daorde 'plashc -achtige smaak’ die Katier be-
speurt last deza worst echter punten ggen

AH Gelderse rookworst
2509 | £1.45 (€058 per 100 g}

G'woon Gelderse rookworst
275 3| €149 [€0,54 per 100 g)

JDeze rookworst |s een beetje
Bl en te kunstmatig van ul-
terlijk”, zegt Van Trigt, Katier
is het dasrmee eens. _Jam-
mer, want hij hesft ean
goeds eashite. En & proef
woar het eerst lekkere krsden”,
merkt Van Trigh op. Qua smaak
is clit volgens Van der Geest de beste. _Maar
oua klewr niet.”

JEen natuurlijke Kieur, maar de
uitelinden zijn niet gesloten”,
ziet Van Trigt. , Op zich heeft
| 6 5 deza worst een goede
, =y smaak, maar hy is wat vettig”,
% oordeslt Katier , Een van de
betere worsten, maar het
coflageen overheerst”, zeat Van
der Geest Dal |s elwit uit zenen, pezen en
zwoerd en proeft plakkerig na verhitting,”

Plus Geldlerse rookworst
A75g | €218 (€058 per 100g)

1de Beste Gelderse rookworst
200 g| €155 (€078 per 100 gb

«Een mooie kieur, maar hi
proeft wat zoutig”, vindt Katier.
D structuur is ook wal
gurrmn |*, wult Van Trigt aan,
JEn Ik proef rockaremas.”
Van der Geesl is ook geen
fan: .De worst is stug en plak-
kerig.” Ean middenmoter dus.

De mosterdsmask valt by afle
panaBaden op.  Maar de kleur
Is mood, van zowel de buiten-
Ziede als het snipdak”, stelt
Katler. Qok Van der Geest
windt de rookworst er goed
uitzien. Maar of het een van de
betare is. betwifel &~

Jumbe Gelderse rockworst
275 9| €159 (€0,58 per 100 g}

JDe wers!t ziet er oogelikmatia
en rammeda uit", vinct Van der
Geest Je ziet de zenen zit-
ten.” Ook van de smaak wor-
den de exparts niet direct
enthousiast. Onpratiig zuw,
te ver weg van het arigineel”,
meent Van Trigt. Kafier spreakt
van een 'stugge warst’

Brandt & Levie rockoworst
250 | €540 (€220 par 100 5)

D eerste indruk s goed De
worst is handgeknoopt, dat
zorgt voor een ambachielijke
uitstraiing”, aldus Katier. Een-
maal geproafd is het oordeel
kritischer. Door &l dat vet
proef je de smaak niet meer
goad”, meent Van der Geast.
Van Trigh: Wat een vette. rulle worst.”

Slagershuis Gelderse rookworst
225 0| €108 (€048 per 100 g}

Unox Gelderse rookworst
286 0| €335 (€118 par 100

Deze rookworst valt direct op
door de roze kisur aen de bin-
nenkant. ,Dat lijkl mear op
runderwarst”, zegt Van Trigt
De worst heeft een fiine
structuw”, keurt Katier. Van
der Geest: _Maar ks het mool
wfin, of te Hin?”
Uitesnclelik is de beoordeling matlg

Van de kleur van deze rook-
worst worden de panelleden
blil. De smaak laat echter te
wensen over. Te zout en e
zuur, vinden ze alle drie. e
pro=ft helemaal geen lou-
den', voegt Van Trigt toe. D6t
kan echi vele malen beter”, be-
slult Katier. Een onvoldoende dus,

Hofstee De Drie Eiken
Gelderse rookworst
275 g | 6165 (€0,58 per 160 g}

Als Van Trigt een hap neemt.is
hi| zchtbaar ontevreden,
JBaggervet, erg zout en
binct riet.” De paneeden

20 wedesom eensgezined, Van

der Geest: _Het is een prestatie

om deze hoevea lheid vet in een

waorst te krjgen.”
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Zwagerman Gelderse rookworst
275 g | €1,59 (€0,58 per 100 g}

Katier: , Een beetie bkeht en
bleek. Ik ben benizuwd naar de
smaak"  Hel lijkt op kippan-
wiarst”, cordeslt Van der
Geest over de Kleur, Dit ikt
op kunstvlees”, steft Katies als
72 e=n hapie nesmt, Wat mij
betreft is dit de naam worst niat
eens waardig”, beslut Van Trigt.




