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Leerbedrijven

Naast theorie blijft praktijk ook belangrijk. 

Hierbij wordt gewerkt met een systeem 

van erkenning om leerlingen bij de juiste 

leerbedrijven te plaatsen, waar voldoende 

tijd en aandacht wordt besteed aan het 

opleiden en begeleiden. Uiteraard kijkt men 

ook naar de competenties en vaktechni-

sche mogelijkheden van het leerbedrijf. Zo 

zijn lang niet alle bedrijven erkend voor bij-

voorbeeld worstmakerij of traiteur. Verder, 

zo stelt de voorzitter, is het een belangrijke 

eis dat elk erkend leerbedrijf ook daad-

werkelijk actief is met het opleiden en dat 

het bedrijf moet beschikken over een, door 

SVO erkende, praktijkopleider.

Inhaalslag

Binnen de slagersbranche wordt er nog 

wel eens gemopperd op SVO. Er zijn 

branchegenoten die vinden dat het oplei-

dingsinstituut de belangen van de slagers 

verkwanselt en de band met de branche is 

kwijtgeraakt. Traditionele slagershandelin-

gen, zoals uitbenen en worstmaken raakten 

binnen het onderwijs op de achtergrond en 

werden verdrongen door de P.C. De slagers 

zagen dat met lede ogen aan en ageer-

den hier fel tegen. Volgens Noltes is de 

organisatie druk bezig met een inhaalslag. 

“Toegegeven, er zijn wel eens wat steken 

laten vallen, maar wij zijn ervan overtuigd 

dat SVO niet zonder de slager kan, én de 

slager niet zonder SVO. We profileren ons 

heel duidelijk binnen de slagerijsector door 

actief mee te denken en te doen en daar 

moet de sector ook volop van kunnen 

profiteren.”  n

Pure smaak

De herfst is begonnen en het is 

dus weer tijd voor mooie warme 

smaken zoals: walnoten, kastanjes, 

specerijen, rookworst, knolselderij, 

volle rode wijnen en mooi vol rijp 

vlees met paddenstoelen. Mijn 

voorkeur gaat uit naar de cantharel, een mooie vol smakende 

paddenstoel die goed past bij rundvlees. Een mooie tourne-

dos, entrecote of een kogelbiefstuk met cantharellen en mijn 

dag kan niet meer stuk. Een mooi stuk rundvlees verdient tijd 

om te rijpen, zo ook de tijd voor bereiding. Voor het bakken 

op kamertemperatuur laten komen en laat na het bakken het 

vlees rusten om zo alle sappen in het vlees te houden en weet, 

deze vleessoorten eet je warm en niet heet. Een ander verhaal 

is het met stoofvlees, met de volle smaak van rode wijn en een 

mooi pallet aan specerijen. De warme geur en smaak van de 

stoofschotel geeft je een echt herfstgevoel en een mooie her-

beleving van de oude Nederlandse keuken. Veel mensen weten 

niet meer hoe ze stoofvlees moeten bereiden en de slager is de 

aangewezen persoon om dit te vertellen.

Eigenlijk is een stoofschotel een zeer makkelijk te bereiden 

maaltijd. Van oudsher was een stoofpot eigenlijk voor het 

armere volk, die kochten of ruilden de slechtere delen van het 

dier en maakte hier een stoofpot van waar men de hele week 

of maand van at. Het gekookte vlees en vleessappen gaven de 

smaak aan toen eigenlijk meer een bouillon van de maaltijd. 

Deze pot bleef boven het open vuur hangen en werd elke keer 

opnieuw opgekookt en verrijkt met wat men zo al kreeg of zelf 

verbouwde, zoals: aardappel, wortel, verschillende knollen en 

kruiden. De specerijen waren in die tijd alleen voor de rijken 

en kregen later pas hun intreden in de stoofpotten. Om deze 

stoofpot lang genoeg te kunnen gebruiken, werd er regelmatig 

water toegevoegd en zo is eigenlijk ook de eerste gebonden 

groentensoep ontstaan. Later werd het allemaal gecultiveerder 

en kregen wij meer oog voor details. Zo maakte mijn opa zijn 

stoofvlees op het petroleumstelletje. Ha! Dat noemen wij nu 

slow food. Toen was het gewoon dat je voor eten respect had 

en je het dus ook de tijd gaf om te garen.

Een culinaire groet,

Marc Veltman

Johan Noltes verricht de opening van SVO Groningen.
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