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Zo, dat is nog eens een titel. Zo’n kop verwacht je niet bij een 
blad als dit! Daar gaat u eens even goed voor zitten, nietwaar. 
Eén van de voorwaarden van een goede column is een pak-
kende koptekst. Welnu, ik geef u op een briefje dat het woordje 
‘sex’ dat is en niet alleen in een slagersblad; het lijkt me namelijk 
onwaarschijnlijk dat slagers meer met seks bezig zijn dan andere 
bevolkingsgroepen. Sterker nog, misschien is de gemiddelde 
slager wel minder bezig met dit prettige tijdverdrijf dan de col-
lega’s met een andersoortig beroep; hij moet alle zeilen bijzetten 
om z’n toko goed draaiende te houden en dat kost al heel veel 
moeite; dus blijf er niet veel energie over om……Laat maar, we 
dwalen af.
Attentiewaarde dus. Googlet u dat woord maar eens (en niet 
per ongeluk het woord bovenaan deze tekst!), dan vindt u de 
omschrijving: ‘De mate waarin een communicatie-uiting in staat 
is om de aandacht van de geconfronteerde persoon te trekken’. 
Daarbij staat nog als extra toevoeging: ‘deze attentiewaarde is 
vooral afhankelijk van de mate van interesse van geconfronteerd 
persoon’. Het mooie is dat onze klanten altijd geïnteresseerd zijn, 
anders kwamen ze immers niet bij ons in de winkel!
Leest u de beschrijving van ‘attentiewaarde’ nog maar eens en 
wat mij betreft nog twee of drie keer. Attentiewaarde is name-
lijk van levensbelang voor het reilen en zeilen van onze slagerij. 
Het wordt onderschat en de slager/ondernemer realiseert zich 
vaak niet het enorme belang van een positieve of zelfs knallende 
attentiewaarde. Dat kan een geweldig verzorgde barbecuepartij 
zijn, maar ook een steengoede advertentie, de mate waarin uw 
pand er uitspringt…enfin, vult u zelf maar in. Er wordt veel ener-
gie gestoken in reclame, advertenties, acties en wat al niet meer, 
maar er wordt te weinig over nagedacht. Hoeveel sex-appeal 
heeft uw zaak?
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+ PASTA

Gegratineerde Tortelini 

Recept afkomstig van Verstegen Spices & Sauces BV 

Ingrediënten voor tien porties:
- 1 kg tortelini (met kaas) - 750 gram spekblokjes -  
1 kg Verstegen Gratinsaus (artikelnr. 399801) - 20 gram Verste-
gen Spicemix del Mondo la Spezia (artikelnr. 582774)

Bereidingswijze:
Kook de tortelini’s beetgaar in ruimkokend water. Giet ze vervol-
gens af en spoel ze met koud water. Bak de spekblokjes krokant 
en meng ze samen met de afgewogen hoeveelheid Spicemix del 
Mondo La Spezia door de tortelini’s. Vul aluminium ovenbakjes 
met tortellini (circa 160 gram per persoon). Dek ze af  met Gra-
tinsaus en bestrooien ze met gerapste kaas. 

Consumenten bereidingsadvies:
Plaats het aluminium ovenbakje in een voorverwarmde oven van 
160°C gedurende 10 à 15 minuten. 

Verse papardelle met truffel

Receptuur Gouden Tavola 2010, recept is afkomstig van Van den Berg BV

Ingrediënten:
- 300 gram verse papardelle - 5 gram gedroogde truffel - 1 dl olijfolie met zwarte truffel - verse peper uit 
de molen naar smaak - geraspte Parmeggiano Reggiano naar smaak

Bereidingswijze:
Kook de verse papardelle volgens de aanwijzing op de verpakking (beetgaar) in ruim kokend water met 
iets zout. Doe de pasta in een vergiet en vervolgens met iets aanhangend water terug in de pan. Voeg 
nu de gedroogde truffel en de truffelolie toe en meng en verwarm dit kort. Verdeel tot slot de papardelle 
over de borden en bestrooi met de Parmeggiano Reggiano en vers gemalen peper.


