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15 worKShop SocIal meDIa  
Facebook voor verslagjes, Instagram voor inspiratie

21 jaN NeDerhoeD breNgt boeKje uIt
slager uit leek vertelt alles over droge worst

22 worSt Day of the year bIj braNDt & leVIe
gezelligheid troef op worstfestival      

24 SameNwerKINg SlagerIj ScholteS met poStma VleeSwareN
Meer tijd, rust en ruimte

26 julIuS jaSperS orgaNISeert butcher’S heaVeN 
Paradijs voor de carnivoor

30 faK-SySteem Vormt DIgItale hart beDrIjf
Keurslagerij lautenschutz: ‘Hier werken we optimaal’

33  NomINatIeS fooD Valley awarD
scelta taste accelerator (sta) ook geschikt voor vleeswaren

34 fooDtrucKfeStIVal treK treKt Door NeDerlaND 
Hotdogs, burgers en pulled pork favoriet

36 grIlleN of barbecueëN
Fire & Food legt het verschil uit

40  abN amro: VerSSpecIalISt Krabbelt op
slager sterk met ambacht

44 NIeuw SeIZoeN VaN Slager tot chef 
slagersambacht prominent op televisie bij Rtl 4

 ruBrIeKen:
 9 columN jaN NeDerhoeD
 10 ambacht: ruNDergrIllworSt
 39 recept SparerIbS VaN heyDe hoeVe
 43 columN marc VeltmaN

 47 columN tooS houwerS
 48 uIt De braNche
 49 VolgeNDe Keer 
 50 recepteN marc VeltmaN

PassIe

verandering van spijs, schreef mijn voorgangster Baukje van der 
Meer in haar laatste column voor vlees+. Hetzelfde geldt voor mij 
eigenlijk ook. De afgelopen jaren hield ik me vooral met vis bezig, 
voor collega-vakblad vismagazine. Hoewel ik al af en toe een 
verhaal voor vlees+ maakte, was Baukje toch vooral degene die 
in de slagersbranche bekend was. Ik neem nu haar plek in en hoe 
kun je je beter inwerken dan je in de wereld van het vlees en de 
slager te begeven en mensen uit de branche te ontmoeten.  
Ik ging op pad: naar het KNs-inspiratiecongres, naar foodtruck-
festival tREK, naar de Worst Day of the Year bij Brandt & levie, 
naar Butcher’s Heaven van Julius Jaspers en naar de kleine 
vleeschhouwerij van Cees van den Berg in Zetten. Het eerste wat 
me opviel, was dat er tussen mensen in ‘de vis’ en ‘het vlees’ niet 
zoveel verschil zit. Ze hebben allemaal liefde voor het ambacht 
en het product en vooral veel passie voor het vak. En ze willen 
die passie en liefde vooral delen met anderen. Dit najaar komt het 
slagersambacht wederom in de huiskamer van elke Nederlander 
in het Rtl4-programma van slager tot Chef. vlees+ volgt de 
kandidaten en de slagerijen in het programma.
In de afgelopen periode heb ik veel geluisterd naar verhalen van 
vakmensen en meteen veel geleerd over het slagersvak en de  
-branche. Mijn passie is die verhalen opschrijven en delen met de 
lezers van vakblad vlees+. Ik hoorde regelmatig dat u het blad 
waardeert, dat het een mooi blad is, met interessante verhalen 
over het ambacht, over mensen, én over vlees; eerlijk en duur-
zaam geproduceerd, met een verhaal en een boodschap, maar 
vooral ook heel lekker. Ik hoop in de toekomst veel van deze ver-
halen te mogen horen; ik luister er graag naar en probeer er een 
mooi verhaal van te maken, dat u met plezier leest. 
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