GELDERSE ROOKWORST

Reckworst is het bekendste worstproduct in Nederland. Zo bekend, dat de Duitse Flelschmeister Herman
Kach in 1915 in vakliteratuur schrijft: ‘Diese kleine Wurst ist die grifite Hollindische Spezialitit von Herbst
bis Frihling’, De rockworst komt van sudsher uit Gelderland.

Dit komt omdat het vlees van het Gelderse varkensras zeer geschikt was voor het maken van met name
rauwe rookworst. De reden dat het Gelderse varkensras zo geschikt was, heeft te maken met het voer dat
deze varkens kregen. Het voer bastand hoofdzakelljk uit rogge en aardappals en dat resulteerde in stevig
wlzes an spek waardoor de worst een langere houdhaarheid kreeg. Naast het zeer geschikte varkensviees
werd gebruikgemaakt van peper en foelie van hoge kwaliteit, waardoor met name de Gelderse rookwaorst
een herkenbaar kwaliteitsproduct werd.

Met de opkamst van de fahriek lne praductie werd de roskwarst steeds bekender, In 1970
namen Arnhemse slagers het initiatief om speciaal voor ambachtelijke slagers een roakworst vakwedstrijd
te organiseren. Tot op de dag van vandaag is deze wedstrijd in september nog zitijd 2en jzarlijks terugke-
rend Waar angs b i makers strijden om de haotdprijs ‘Oe bronzen rookworst’
van Arnhem rookwarststad, De laatste jaren |s de rauwe rookwarst meer verdrongen door de voorgewelde
rookworst. Hiervoar zijn twee belangrijke oorzaken aan te wijzen. Ten eerste: de toegenomen vraag naar
eenvaud en gamak van de t. De hasis keukenkannis aver hat garen van de ronkwarst is ook lang-
zaam verdwenen en de rookworstbereiding moet dus simpel en gemakkelljk zijn. Ten tweede: de voor-
gewelde rockworst is ten opzichte van de rauwe roakwarst langer houdbaar. Het verschil in smaak is niet
groot, maar is er wel, De rauwe is light gef d, iets zuurder en heeft een intensere rook-
worstsmaak dan de voorgewelde rookworst,

INGREDIENTEN
Mager varkensvlges, kinnebakspek, pekelzout, witte peper en foelie.

BEREIDINGSTECHNIEK

Het varkensvless en kinnebakspek worden verkleind tot 3mm-structuur en goed vermengd met de
ingrediénten, Daarna wordt het deeg afgevuld in varkensdarm tof worstjes van ca. 300 gram
Aansluitend worden de worsten gerijpt, voorgedroogd en koud gerookt tot deze een goudgele kleur
hebben. Vervolgens wordt de rookworst als rauw product gekoeld gepresenteerd, of gegaard voor de
verkoop als gegaard product, Daarna gekoeld bewaren

VARIANTEN

Halfom rookworst met een samenstelling van half varkens- en half rundviees.

Rockworst licht gezouten met 20 tot 30% zoutreductie.

Zwoerdjesworst, dit is een Gelderse variant en is rockworst met toevoeging van gekookt zwoerd.
Grove rookworst

MENUSUGGESTIES

+In een rookworstsalade

- In maaltijdsoepen zoals erwten- en bruine bonensoep

- Bij een stamppotgerecht zoals zuurkool, boerenkool en hutspot
« In plakjes of stukjes gebakken als snack of bij een maaltijd
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PAVANTRIHAM

Een studiereis naar Itallé heeft peleld tot de ambachielijke prodoctbe van de p ik die eigenlijk de
Nederlandse versie is van de Parmaham,

De technieken van zouten, rijpen en drogen, hebben in combinatie met do vele geschikte microklimaten in
Itali@ veel kwalitatief hooy de vl als prosciutte di Parma en proscivtte di San Danisle epye-
leverd. Om in Nedarland sen rauwe ham met mediterrane eigenschappen te maken, werden zoveel mogelijk
Itall hod onder andere hot zoutproces. Het rijpen on drogen werd nagebootst.
Na het zoutproces werd de ham net als in talié ingewreven met smout, dat bestaat vit gesmolten varkens-
vet, bloem en peper, Voor het rijpen en drogen werd net als in Italié een tijdsperiode van negen tot tien
maanden genomen. 0p deze manier kon een ham gecregerd worden die gelijkenls verteant met de ltallaanse
gedraogde hamman.

Tijdens preductvergelijkende testen tusson do pavantriham, Parmaham, San Daniele en il $§alm {hrho.
werden ver d kgelijkeni waar Deze gelijkeni werden pak

inean epmerkelijka uitspraak in 1995 door een lid van een zestigtal groot keurcarps namelijk: ‘de pavantri
is op wog naar Parma’. Het kourcerps is een groep meesters die productvergelijkende tosten uitvoert,

Jaarlijks worden bij verschillonde ambachielijke slagers in totaal 3000 pavantrif il d.
Naast hat gebruik van ltallaanse productiemetheden. is ook het kiszen van sen vetter en mar!nr varken
belangrijk em de Zuid-Eurepese smaakelgenschappen in de ham te krijgen. Het belang hiervan ks in 1097
onderzecht door het i houteri] te R len. Uit hun ondorzoek bleok dat het gebrulk
van vettere en Twaardere varkens dis 126 kilogram of meer wogen, een beters Zuid-Europese smaak- en
yeurkwallteit apleverden,

INGREDIENTEN
Vettere plaathamgedes|te van de ham met bilpijp en 2woerd van zwaardere varkens,
pekelzout, reezout en smout

BEREIDINGSTECHNIEK

De plaatham met bilpip wordt ontdaan van vet en zenen. Vervolgens wordt de ham ingewreven met
een mengsel van pekelzout en zeezout. Daarna worden de hammen gevacumeerd en B weken koud ge
rijpt. Vervolgens worden de hammen gedroogd tot eon v verlies van 30% | Aansluitend
worden de hammen ingesmeerd met smout en opnisuy cumeerd en 6 maanden gerijpt. Na deze
petiode wordt de meeste smout van de hammen verwijderd en worden de hammen nagedroogd om
smetvorming te voorkomen. De hammen worden in de winkel gekoeld gepresentesrd of opgeslagen

Is bareikt

VARIANTEN

Brabantse plaatham die ker gerookt en korter ge
Limburgse grottenham, deze ham wordt in oude mijng
#en pittige smaak ontstaat

Liemerse schenk: een sterker gekruide luchtgedroogde ham uit de Achterhoek,

iipt is &n niet ingesmeerd wordt met smout
ten gerijpt waardoor

MENUSUGGESTIES

- Tapa met stokbrood

oorgerecht met meloen

« Dungesnedan vieeswaar voor lanch an buffet

- Beleg op een pizza

- Besneden in reepjes door &en romige asperge-, pompoen- of champignonsoep
- Op gen tosti

+ Gebakken plakjes op een clubsandwich
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HAMTAART

Gekookte ham [s bi] veel Nedorlanders bekend, in vele eatvormen geliofd en gewaardeord en bij heel voel
amhachtelijke slagers een toptienproduct. Ham wordt nog steeds vaak hij het onthijt of lunch op de bater-
ham gegeten, maar ook de bekende hroodjes ham in veel spertkantines en aula’s zijn het bewljs van do pe-
pulariteit, Gok asperges laten zich In mel en juni goed smaken met gekookte ham,

Hamtaart is een van ham afgeleid product. In de jaren tachtlg van de twintlpste eeuw is het ontstaan als
een verwarkingsproduct van hamrestantan. Omdat het am restanten ging, hnhllumalmmobuboh
risice’s met zich mee, wat er uiteindelijk toe geleid heaft dat de hamt. g ig uitstuitend van
verse ham gemaak! wordt.

De hamtaart is een bijronder product waarhi] gekookte ham ep een specisle manier is verwerkt tot een
feostelijke hamtaart. Deze taart is bijzander omdat ingrodidnten zoals augurk, zilverultjes en mayonaise
samen met fijngesneden ham tot een smakelijke frisse delicatesse gevormd werden.

Deze ham in taartvorm is scht een product voor het weekead, feestdagen of op sen ver|aardag en wordt in
grote punten verkecht.

INGREDIENTEN
Bij voorkeur gekookte, gerookte ham, mayonaise, zilveruitjes, krachtige aspic, witte peper, biesiook
gemalen lavaswortel, tomatenketchup en augurk.

BEREIDINGSTECHNIEK

De gekookte ham, augurk en zilveruitjes worden verkleind met de gehaktmolen tot 3mm-structuur
Vervolgens worden de andere ingrediénten doorgemengd en als laatste wordt de enigszing lauwwarme
2spic toegevoegd. Het wat slappe mengsel wordt direct afgevuld in een taart- of patévorm en direct
12 uur docrgekoeld. Als de taart moci stevig Is, wordt deze aan de bovenkant gegarneerd en opgespo-
ten met een stevige snijdbare frisse saus, die op basis van mayongise en snijdbare aspic gemaak!
wordt.

VARIANTEN

Hampaté is ook een voorkomende benaming voor hamtaart

Hammousse van 2en nog fijner gemaakte ham dan in hamteart en dan zondsr toegevoeyds aspic
Ham-/beenhamsalade met mayonaise en soms gekookt ei of aspergestuk|es

Amsterdamse beenham (bekroond met de Gouden Slagersring), grove hamsalade met rode ui

en zure dressing

Rundvieestaart, hierbij wordt gekookt rundviees gebruikt in plaats van ham

MENUSUGGESTIES

« Al luxe brovdbeleg bij de lunch

- Plakjes op toast of op stokbrood

« Als koud-buffetproduct

- Klgine stukjes als tapa

- Stukje als frisse amuse of voorgerecht
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