Spraakmakend eten in Bourgondisch Brabant

Voeding met een verhaal als inspiratiebron
Dat Brabant garant staat voor gastvrijheid en Bourgondisch tafelen hadden zij wel verwacht. ’s-Hertogenbosch is niet voor niets dit jaar Hoofdstad van de Smaak. Maar deze ‘lekkernijen-met-een-verhaal’ overtroffen hun stoutste verwachtingen.
“Het doel van de ontdekkingsreis is om ondernemers op nieuwe ideeën te brengen voor voedingsconcepten”, legt innovatieadviseur Daniëlla Corijn van Syntens uit. Samen met haar collega José de Bruijn hield zij daarvoor het programma van de dag absoluut geheim. “Juist door de onverwachte ontmoetingen en ervaringen onderweg kom je tot nieuwe inzichten. Daarvoor zochten we ondernemers die absoluut openstaan voor het onbekende. We vertelden hen maar één ding: om acht uur verzamelen voor het ontbijt in Heeswijk-Dinther. Het thema is niet voor niets: PUUR Ontdekken…!”
De mini-trendtour PUUR Brabant is de zesde uit een reeks van twaalf provinciale ontdekkingstochten die Syntens dit jaar in Nederland organiseert. De tour startte met een streekontbijt bij de Petrushoeve (www.petrushoeve.nl). Verder bezochten de ondernemers Hutten Catering in Veghel (www.huttencatering.nl),  Ariza/Covelt, producent van biologische vruchtensappen in Helmond (www.ariza.nl) en de kookstudio van Patisserie Robèrt in Oisterwijk (www.patisserierobert.nl). Robert van Beckhoven presenteerde samen met Marian Peters van Bugs Organics (www.bugs2eat.nl) de bewuste chocolade met eetbare sprinkhaan. Na een bezoek aan de enige trappistenbrouwerij van Nederland, Bierbrouwerij de Koningshoeven (www.latrappe.nl), werd de mini-trendtour besloten met een kookworkshop bij Biologische Boerderij ’t Schop in Hilvarenbeek (www.hetschop.nl). Daar maakten de deelnemers gezamenlijk hun drie gangenmenu klaar, afgesloten met koffie en een bonbon met kamelenmelk. De Kamelka-bonbon is ontstaan door een samenwerking tussen Kamelenmelkerij Smits (www.kamelenmelk.nl) en Vermeulen & Den Otter, bakkers met smaak (www.vermeulendenotter.nl). 

Patrick Pasgang van het Belgische Innovatiesteunpunt voor land- en tuinbouw blikt terug op de dag: “Wat ik vandaag gezien heb is dat passie om te ondernemen en te slagen vaak belangrijker is dan studies en rationeel denken. Vernieuwend zijn en samenwerken zijn hierbij belangrijke parameters en een noodzakelijk middel om te slagen. Ervaringen uitwisselen met anderen is bovendien een belangrijke start voor succes.”

Myrthe Bleijlevens van Van Poortvliet Geleen: “Wat mij geïnspireerd heeft is dat een goed verhaal en de passie van een ondernemer een product kan maken!” Paul Kruijsen van P Projects voegt hieraan toe: “Mij is nog duidelijker geworden dat focus, passie, beleving en klantgerichtheid het verschil maken.”

Marcel Maas van Van Melik Food Groep bleef vooral de uitspraak van Robèrt van Beckhoven bij: “Als je mooie dingen maakt ben je ’s avonds net zo moe als dat je lelijke dingen maakt.” En: “Dat je duurzaamheid inzichtelijk en meetbaar moet maken en niet alleen roepen uit commercieel oogpunt.”

Tijdens deze mini-trendtour werd Brabant herontdekt: pure biologische en streekproducten, op veel locaties gecombineerd ‘pure’ beleving. Met het bewijs dat producten met sprinkhaan of kamelenmelk geen ‘broodje-aap’ zijn, maar échte verhalen over bijzondere voedingsconcepten. Om nooit te vergeten.

Lees het volledige verslag van de mini-trendtour PUUR Brabant Ontdekken op www.syntens.nl/minitrendtour. Via deze website is het tevens mogelijk u aan te melden voor de 8e mini-trendtour op 26 augustus: PUUR Zeeland Ontdekken. De foto’s van de mini-trendtour zijn te bekijken op www.minitrendtour.nl.

Noot voor de redactie: persfoto’s zijn te downloaden via www.minitrendtour.nl/brabant-pers.zip Alle foto’s in web-resolutie zijn beschikbaar via www.minitrendtour.nl/brabant.zip . Voor het aanvragen van een hoge resolutie versie stuurt u een email naar Einte Visser van Syntens, evi@syntens.nl 
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Ooit chocolade met sprinkhaan gegeten? Of een bonbon van kamelenmelk? Reken maar dat die sensatie een bijzonder verhaal oplevert! Twintig foodondernemers kwamen met zulke ‘sterke verhalen’ terug van een culinaire ontdekkingsreis door Brabant, georganiseerd door innovatienetwerk Syntens. Zij reisden op 16 juni langs foodbedrijven in de provincie, op zoek naar inspiratie voor hun eigen bedrijf. Dat Brabant garant staat voor gastvrijheid en Bourgondisch tafelen hadden zij wel verwacht. ’s-Hertogenbosch is niet voor niets dit jaar Hoofdstad van de Smaak. Maar deze ‘lekkernijen-met-een-verhaal’ overtroffen hun stoutste verwachtingen.

Met een tongstrelend streekontbijt start het programma van de mini-trendtour om 8.00 uur bij de Petrushoeve in Heeswijk-Dinther (www.petrushoeve.nl). Gastheer Pascal Smits verhaalt enthousiast over dit culinaire kenniscentrum voor de ontwikkeling en promotie van streekgebonden producten. Gezamenlijk maken we een ronde door de kruidentuin, waar hij een honderd verschillende kruiden kweekt. Samen met agrarische bedrijven uit de omgeving worden bij de Petrushoeve streekproducten ontwikkeld en geproduceerd. Zo werkt Pascal onder andere samen met Rob van den Berg van Graanpletterij de Halm (www.dehalm.nl), één van de grondleggers van de productie van biologische granen, graanvlokken en muesli's. Deze proeven we natuurlijk ook tijdens het ontbijt. Ondertussen deelt Rob met de deelnemers zijn visie op biologische producten en vertelt over de ontwikkelingen bij zijn bedrijf, zoals nieuwe verpakkingen.
Duuzame snacks

De tour wordt per bus voortgezet naar Hutten Catering in Veghel (www.huttencatering.nl), waar Paul Baas ons een rondleiding geeft door het creatieve en inspirerende bedrijf. Tijdens de koffie met innovatief gedesigned gebak van De Rouw uit Vught vertelt hij over de filosofie achter de lijn met streekproducten van Hutten, waaronder een eerlijke snacklijn. Deze is recentelijk geïntroduceerd onder het label De Guijt, het oud-Brabantse woord voor bijkeuken. Voor Hutten staat De Guijt symbool voor de merkbeleving die het bedrijf met de streekproducten voor ogen heeft, waarbij duurzaam, vers, gezond, ambachtelijk en uit de streek de kernwoorden zijn. 
Na Hutten bezoeken we Ariza/Covelt in Helmond. Ariza verwerkt biologische groenten en fruit tot (geconcentreerde) sappen, concentraten, kleurstoffen en diepvriesproducten. Oprichter Ari de Kimpe neemt ons mee in zijn filosofie, de oprichting en het verhaal van Ariza (www.ariza.nl). Vervolgens geven directieleden Ronald van Marlen en Albert den Hollander hun visie op verduurzaming en het verhaal achter Ariza en het eigen merk Covelt (www.covelt.nl), onder andere bekend van de biologische merk Dixap. Ariza levert Covelt Dixap als siroop (‘vier kilo fruit in één flesje’), maar ook als kant en klare sapjes aan supermarkten en natuurvoedingswinkels. Het bedrijf bracht tevens als eerste wereldwijd biologische babyvoeding op de markt. Behalve in Helmond wordt er ook in Polen en Turkije geproduceerd. Aan het einde van de rondleiding door de moderne productielocatie worden de vruchtensappen natuurlijk ook geproefd. 

Aan de voet van de Sint Jan, op de Parade in ’s-Hertogenbosch, wordt de lunch genuttigd, verzorgd door Hutten Catering: frivoliteitenschotels en diverse met streekproducten belegde broodjes. Hier wordt tevens de Liliane Beelden Parade gehouden, een van Nederlands grootste beeldenexposities in openbare ruimte (www.lilianebeeldenparade.nl). Nationale en internationale kunstenaars presenteren daar hun werk ter gelegenheid van het 30-jarig bestaan van het Liliane Fonds. Een aanzienlijk deel van de verkoopopbrengst gaat naar het Liliane Fonds, een goed voorbeeld van maatschappelijk verantwoord ondernemen. 
Insecten-eten
De route wordt vervolgd naar Patisserie Robèrt in Oisterwijk (www.patisserierobert.nl), waar een bevlogen Robèrt van Beckhoven de deelnemers een kijkje in zijn recentelijk geopende culinaire kookstudio laat nemen. Hier ontmoeten we tevens Marian Peters van Bugs Organics (www.bug2eat.nl), die de ondernemers een aantal creaties van Robèrt, versierd met sprinkhaan en meelwormen, voorschotelt. Marian vertelt ons over de missie van haar bedrijf dat insectenproducten, gekweekt in Brabant, in de markt zet. Insecten bieden de consument uiteenlopende voordelen zoals een nieuwe smaaksensatie, een hoge voedingswaarde in combinatie met weinig vet, een hoge productveiligheid en een bijdrage aan verminderde milieubelasting. In vele landen staan insecten reeds op de menukaart. De uitdaging van Bugs Organic is om ook Nederland aan het insecten-eten te krijgen. De samenwerking met Robèrt van Beckhoven draagt bij aan het doorbreken van de Nederlandse houding hierin.
Een volgend bezoek brengt ons naar Bierbrouwerij de Koningshoeven (www.latrappe.nl), de enige trappistenbrouwerij van Nederland. Binnen de kloostermuren gaan devotie, respect voor de natuur en bierbrouwen hand in hand. Hier worden in samenwerking met de monniken van abdij O.L.V. van Koningshoeven alle La Trappe bieren ontwikkeld en gebrouwen. Onder het genot van een heerlijk trappistenbiertje wisselen de deelnemers in de prachtige tuin van het Trappistenkloosterhun ervaringen en inspiratie van de dag uit.
Patrick Pasgang van het Belgische Innovatiesteunpunt voor land- en tuinbouw blikt terug op de dag: “Wat ik vandaag gezien heb is dat passie om te ondernemen en te slagen vaak belangrijker is dan studies en rationeel denken. Vernieuwend zijn en samenwerken zijn hierbij belangrijke parameters en een noodzakelijk middel om te slagen. Ervaringen uitwisselen met anderen is bovendien een belangrijke start voor succes.”

Myrthe Bleijlevens van Van Poortvliet Geleen: “Wat mij geïnspireerd heeft is dat een goed verhaal en de passie van een ondernemer een product kan maken!” Paul Kruijsen van P Projects voegt hieraan toe: “Mij is nog duidelijker geworden dat focus, passie, beleving en klantgerichtheid het verschil maken.”

Marcel Maas van Van Melik Food Groep bleef vooral de uitspraak van Robèrt van Beckhoven bij: “Als je mooie dingen maakt ben je ’s avonds net zo moe als dat je lelijke dingen maakt.” En: “Dat je duurzaamheid inzichtelijk en meetbaar moet maken en niet alleen roepen uit commercieel oogpunt.”
Kamelenmelk
Sluitstuk van de mini-trendtour vormt de kookworkshop bij Biologische Boerderij ’t Schop in Hilvarenbeek (www.hetschop.nl). Daar maken de deelnemers gezamenlijk hun drie gangenmenu met biologische ingrediënten klaar. Tijdens het diner vertelt eigenaar Jan van den Broek op zijn eigen authentieke en inspirerende wijze over de missie van het bedrijf en het biologisch en culinair boeren. Het diner wordt afgesloten met een kopje koffie en een bonbon gemaakt van kamelenmelk. De Kamelka-bonbon is ontstaan door een samenwerking tussen Kamelenmelkerij Smits (www.kamelenmelk.nl) en Vermeulen & Den Otter, bakkers met smaak (www.vermeulendenotter.nl). Ondernemer Bas Vermeulen licht zijn innovatieve idee en het proces van de ontwikkeling van het Kamelka concept toe.
Terugrijdend naar het startpunt in Heeswijk-Dinther concluderen we dat we deze mini-trendtour Brabant hebben herontdekt: pure biologische en streekproducten, op veel locaties gecombineerd ‘pure’ beleving. Met het bewijs dat producten met sprinkhaan of kamelenmelk geen ‘broodje-aap’ zijn, maar échte verhalen over bijzondere voedingsconcepten. Om nooit te vergeten.
De foto’s van de mini-trendtour zijn te bekijken op www.minitrendtour.nl. 
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Mini-trendtour is Erkend Smaakmaker
Syntens mini-trendtour Puur Brabant Ontdekken maakt als Erkend Smaakmaker onderdeel uit van het programma van 's-Hertogenbosch, Hoofdstad van de Smaak 2010. www.denboschsmaakmakend.nl
Onder de noemer ’s-Hertogenbosch Smaakmakend wordt dit jaar in stad en regio volop aandacht geschonken aan ‘beter eten’ ofwel Real Food. Uit eigen streek, ambachtelijk, biologisch of seizoensgebonden. Niet alleen op culinair vlak, maar ook voor wat betreft bewustwording in de zorg, onderwijs, business, sportieve en culturele sector. De Hoofdstad van de Smaak vormt een onderdeel van de landelijke Week van de Smaak die jaarlijks in september plaatsvindt.

