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Proef de lente

De lente hangt in de lucht. Het seizoen waarin terrassen weer
vollopen, smaken lichter worden en gasten verlangen naar zon op
het bord. Daar sluit het mediterrane thema van deze uitgave
natuurlijk naadloos op aan. Laat je verder inspireren door frisse
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ideeén, verrassende combinaties en een uniek vleugje Dokkum.

Samen met VHC ActiFood op naar een zonnig en smaakvol seizoen,
PARTNER VOOR HORECA

& GROOTVERBRUIK waarin jouw horecazaak volop kan bloeien!
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Concept & realisatie
Marketing VHC ActiFood

Chefs Gemak biedt horecaondernemers de ideale oplossing om
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Lamsrump met krokante kruidenkorst, gebakken asperges

en rode wijnjus met zwarte olijven

Ingrediénten

801470 4 lamsrump steaks (180-220 gr)

324248 zout
117285 zwarte peper
792373 olijfolie

127765 1 teen knoflook (gekneusd)

295167 1 takje tijm fijngesneden

322288 half takje rozemarijn
fijngesneden

923437 6 AA asperges geschild

Saus
792373 1elolijfolie

800566 1 kleine sjalot, fijn gesnipperd

127765 1 st knoflookteen geperst

922989 1 el tomatenpuree

906616 250 mlrode wijn

803520 300 ml kalfsfond

295167 1 takje tijm fijngesneden

322288 half takje rozemarijn
fijngesneden

813800 1 laurierblad

535095 40 gr zwarte olijven ontpit

584894 30 gr koude boter klontjes

Cruz Del Castillo El
Aritza Tempranillo
In het bouquet vinden ;
we rijp rood fruit en £3¢
tonen van eiken en
vanille. De complexe
smaak is zacht en
elegant.

ELARITYZ

807366 \

WIJN & SPIJS

Verhit olijfolie in een een steelpan.
Fruit gesnipperde sjalot en knoflook.
Voeg de tomatenpuree toe en fruit
mee. Blus het af met rode wijn.

Laat krachtig inkoken tot V4 over is.

Voeg de (lams)fond, tijm, rozemarijn en
laurier toe. Laat het 15-25 min. zacht
inkoken tot jus-dikte. Zeef de jus en
roer door met koude boter voor glans.
Breng op smaak met zout en peper.

Krokante korst
810510 80 gr panko
811424 60 gr tomaat tapenade
922989 1 el tomatenpuree
254576 2 el verse peterselie, fijn
295167 1elversetijm
127765 1 teen knoflook, fijn
800570 30 gr Parmezaan, fijn geraspt
792373 2 el olijfolie

peper en zout

Meng de panko, zongedroogde
tomaat, tomatenpuree, kruiden,
knoflook, Parmezaan en olijfolie.
Het mengsel moet licht plakkerig
maar rul zijn.

Zet apart (mag vooraf).

Lamsrump bakken

Haal het vlees 30 min. vooraf uit de
koeling. Dep droog en kruid royaal
met zout & peper. Verhit een pan zeer
heet met een beetje olie. Bak de
lamsrump 2 min. per kant.

Voeg knoflook en kruiden toe,
bedruip het vlees kort. Haal het uit
de pan en laat dit 5 min. rusten.
Verwarm de oven op 220 °C hete
lucht.

Druk een laagje van ongeveer een
halve cm dik de panko-korst stevig
op de bovenkant van het vlees.
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Leg de steaks op een rooster of in
een ovenschaal. Grill deze + 3-5
minuten tot goudbruin en krokant,
kerntemp: + 52-54 °C

Ondertussen

De geschilde asperges schuin
wegsnijden in plakjes van
ongeveer een cm dik en zachtjes
(niet te hoog vuur) bakken in boter

en een klein scheutje olijfolie tot

het nog licht knapperig (beetgaar)
is. Neem 4 grote voorverwarmde
borden. Leg een ‘streep’met de
gebakken asperge op de borden.
Legin het midden de steak van
lam, eventueel 1 keer doormidden
gesneden.

Drappeer als laatste de saus met
de olijven.

Witte asperges

—
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het witte goud van het voorjaar

Witte asperges worden niet voor
niets het witte goud genoemd.

Het korte seizoen, de ambachtelijke
teelt en de verfijnde smaak maken ze
bijzonder geliefd. De groente staat
symbool voor het voorjaar en wordt
in Nederland gezien als een echte
delicatesse.

Witte en groene asperges

Het belangrijkste verschil tussen
witte en groene asperges is de
groeiwijze. Witte asperges groeien
volledig onder de grond en worden
geoogst voordat ze het zonlicht zien.
Hierdoor blijven ze wit en behouden
ze een milde, verfijnde smaak.

Groene asperges groeien boven de
grond en krijgen volop zonlicht,
waardoor ze chlorofyl aanmaken.
Dit geeft ze hun groene kleur en een
krachtigere, frissere smaak.

Soorten witte asperges
Hoewel alle witte asperges tot
dezelfde plantensoort behoren
(Asparagus officinalis), worden ze
ingedeeld op basis van dikte en
kwaliteit:

AA / Extra dik: zeer dik, sappig en
luxe; ideaal voor klassieke
bereidingen.

A-kwaliteit: iets dunner, maar nog
steeds vol van smaak en stevig.
B-kwaliteit: dunner en iets vezeliger;
perfect voor soepen en sauzen.
Aspergepunten: de bovenste, malse
stukjes; klein maar zeer smaakvol.

Smaak en textuur

Witte asperges hebben een zachte, licht
nootachtige en soms licht zoete smaak.
Ze zijn minder uitgesproken dan
groene asperges, maar juist daardoor
zo verfijnd en elegant. Jonge, verse
asperges zijn mals en sappig; oudere
exemplaren kunnen wat houtig/
vezeliger zijn. De smaak combineert
uitstekend met boter, ei, ham,
aardappelen, maar ook met vis, jong
vlees of gevogelte met lichte sauzen.
Groene asperges smaken kruidiger en
frisser, soms licht bitter of grassig.

Ze doen het uitstekend in mediterrane
gerechten, pasta’s, salades en bij vis of
gegrild vlees. Bovendien hoeven
groene asperges meestal niet geschild
te worden.

Verkrijgbaarheid

Het aspergeseizoen in Nederland loopt
traditioneel van begin april tot 24 juni
(Sint-Jan). Een seizoensproduct om
echt naar uit te kijken: puur,
traditioneel en veelzijdig. Of je ze nu
klassiek serveert of modern bereidt, ze
blijven een culinair hoogtepunt op de

voorjaarskaart.

Lente inspiratie |
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Gele tomaat

TIP

Bewaar tomaten buiten
de koelkast. In de
koelkast verliezen ze
hun smaak.

DE TOMAAT

Geschiedenis, gezondheid en
oneindige mogelijkheden

De tomaat is vandaag de dag niet meer weg te denken uit de
wereldkeuken. Haar reis begon duizenden jaren geleden aan de
andere kant van de oceaan.

Oorspronkelijk komt de tomaat uit Midden- en Zuid-Amerika, waar de
Azteken haar al teelden onder de naam tomatl. In de 16e eeuw brachten
Spaanse ontdekkingsreizigers de vrucht naar Europa. Al snel groeide de
tomaat uit tot een onmisbaar ingrediént, met name in landen als Italié,
Spanje en Zuid-Frankrijk. Van daaruit veroverde zij de rest van de wereld.

Variatie

Wat de tomaat zo bijzonder maakt, is haar veelzijdigheid. Elke tomatensoort
heeft zijn eigen karakter. Van friszoet tot diep umami. Deze enorme variatie
maakt de tomaat uniek.

Er bestaan honderden rassen, elk met een eigen vorm, kleur, smaak en
toepassing. Rijping, ras en teelt bepalen of een tomaat fris en licht is of juist
diep, vol en bijna hartig. Daarom is de tomaat zowel rauw als bereid zo
veelzijdig inzetbaar.

Gezondheid en voedingswaarde

Naast smaak is de tomaat ook een krachtige gezondheidsbron. De vrucht is
rijk aan lycopeen, een antioxidant die bijdraagt aan celbescherming. Bij
verhitting wordt lycopeen zelfs nog beter opneembaar. De tomaat bevat
bovendien vitamine C, A, K en B6. Ze ondersteunt het immuunsysteem, is
goed voor hart en bloedvaten, laag in calorieén en rijk aan smaak.

Ongekend veelzijdig

De mogelijkheden met tomaat zijn eindeloos:

- Rauw in salades, salsa’s en sandwiches

- Gekookt in soepen, sauzen en stoofgerechten
- Geroosterd of gegrild voor diepe smaak

- Gedroogd, gekonfijt of gefermenteerd

- Als basis voor passata, puree, chutney en jus

Door bewust te kiezen voor het juiste ras en de juiste bereiding, til je elk
gerecht naar een hoger niveau.

>>>
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Alle tomaten vinden hun oorsprong in Midden- en Zuid-Amerika (met

name Peru, Ecuador en Mexico). Europese landen, zoals Italié, Spanje
e en Frankrijk, hebben later eigen rassen ontwikkeld en verfijnd.

Op deze pagina’s een overzicht van meest gebruikte en bekende

tomatensoorten.

Pear Tomato (Perentomaat) Vleestomaat Coeur de Boeuf
Herkomst: Zuid-Amerika Herkomst: Frankrijk Herkomst: Frankrijk
Uiterlijk: peervormig Uiterlijk: groot, geribbeld Uiterlijk: Hartvormig, groot
Smaak: mildzoet Smaak: zacht, mildzoet Smaak: Vol, lichtzoet
Gebruik: decoratief Gebruik: snijden, grillen Gebruik: Salades, carpaccio

Ronde Tomaat (Tros [ Los) Trostomaat Cherrytomaat

Herkomst: Zuid-Amerika, Europa Herkomst: Europa Herkomst: Zuid-Amerika

Uiterlijk: rond, glad, middelgroot Uiterlijk: tomaten aan groene tros Uiterlijk: klein, rond, rood/geel/oranje
Smaak: mild, lichtzoet, fris Smaak: aromatischer dan tomaat Smaak: zoet, sappig, friszuur

Gebruik: soepen, sauzen, rauw, enz.  Gebruik: salades, warme bereidingen Gebruik: salades, oven, garnituur

Cocktailtomaat Pruimtomaat (Roma) San Marzano (pruimtomaatsoort)
Herkomst: Europa Herkomst: [talié Herkomst: [talié (Campanié)
Uiterlijk: iets groter dan cherry, rond  Uiterlijk: ovaal/langwerpig Uiterlijk: lang, slank, stevig

Smaak: zoet en evenwichtig Smaak: vol, vlezig, weinig zuur Smaak: intens, zoet, umam

Gebruik: lunch, koude keuken Gebruik: sauzen, passata Gebruik: pizza- en pastasaus

| Lenteinspiratie



Vragen over tomaten?

Oxheart (Ossenhart)
Herkomst: [talié Vraag het aan:
Martin Dijkema
06 2186 5688

martin.dijkema@actifood.nl

Uiterlijk: Hartvormig, massief
Smaak: Rijk, zacht, laag zuur
Gebruik: Luxe bereidingen

Heirloom | Erfgoedtomaat Tasty Tom /| Aromatomaat Gele Tomaat

Herkomst: Wereldwijd Herkomst: Nederland Herkomst: Zuid-Amerika
Uiterlijk: onregelmatig, veel kleuren  Uiterlijk: ronde trostomaat Uiterlijk: geel tot goudkleurig
Smaak: complex, uitgesproken Smaak: zoet, krachtig Smaak: mild, zoeter, weinig zuur

Gebruik: fine dining Gebruik: premium allround Gebruik: salades, sauzen

Zebra Tomaat Kumato

Groene Tomaat

Herkomst: Zuid-Amerika Herkomst: Verenigde Staten Herkomst: Spanje
Uiterlijk: groen Uiterlijk: groen/geel gestreept Uiterlijk: bruinrood / groen|
Smaak: friszuur, stevig Smaak: fris, licht zuur Smaak: zoet, licht rokerig

Gebruik: bakken, pickles Gebruik: visuele gerechten Gebruik: salades, rauw

Lenteinspiratie | 9



Ca rpaccio van gerookte runderrib-eye

Ingrediénten

377740

800570
808070
792373
808266

322326

255300

680141
380881

300 gr rib-eye rund,

koud gerookt en mooi dun
gesneden

50 gr Parmezaanse kaas (dun)
15 gr eetlepels kappertjes
0,5dl EV olijfolie
truffelmayonaise

grof gemalen zwarte peper
en zeezout

80 gr gesneden
tomatenblokjes
fijngesneden bieslook
rucola of waterkers

40 gr geroosterde
pijnboompitten

Ingrediénten truffelmayonaise

918474

10 |

1000 gr (eigengemaakt)
mayonaise

175 gr truffelpasta

80 gr truffelolie

Lente inspiratie

Werkwijze

Doe de basis mayonaise in een
bekken en voeg de truffelpasta en
-olie toe. Roer deze goed door en
slap (indien nodig) af met een beetje
bouillon.

Als laatste de mayonaise op smaak
brengen en in spuitflesjes doen.
Snijd de gerookte rib-eye zo dun
mogelijk bij voorkeur met een
snijmachine.

Spuit met de truffelmayonaise een
spiraal op een groot rond en plat
bord. Leg de plakjes (mooi over-
lappend) daar bovenop.

Voor het gemak, kies voor
808266 truffelmayonaise

Maak dezelfde spiraal boven op de
dungesneden carpaccio en leg daar
de rucola op.

Strooi de tomaten-blokjes,
fijngesneden bieslook, kappertjes,
rucola en/of waterkers en de kaas
over de carpaccio. Voeg de
versgemalen peper toe. Werk af met
een handje geroosterde
pijnboompitten.

Madame Wisdom
chardonnay

Rijpe appelgeuren,
verleidelijke citrus-
aroma's en een vleugje
vanille ronden de

5
" MADAME (&
wispoM

NUEELE]R

art.nr. 809766

WIJN & SP1JS



Veneto Bolla Soave
Classico retro DOC
Citroengeel van kleur
met aroma’s van citrus,
bloemen, exotisch fruit,
honing. Zachten
elegantin de mond.

art.nr. 803971

WIJN & SPIJS

Carpaccio

INSPIRATIE

van Coeur de Boeuf-tomaten

Ingrediénten

761257 2/3 Coeur de Boeuf-tomaten

800570 50 gr heel dun gesneden
Parmezaanse kaas

295205 10 blaadjes grote verse
basilicum

792373 1dlextra virgin olijfolie

761044 1 spuitflesje balsamico-
creme

324248 zeezout

811339 versgemalen zwarte peper

918474 1 theelepel truffelolie

680141 1 klein handje rucola

Werkwijze

Snijd de tomaten in zeer dunne
plakjes met een snijmachine of een
heel scherp, dun mes.

Leg de plakjes op een groot bord.
Strooi een snufje zeezout en zwarte

peper over de tomaten.

Besprenkel met olijfolie, een paar
druppels balsamico-creme en een
paar druppels truffelolie.

Garneer met dungesneden
Parmezaanse, gewassen rucola en
eventueel eetbare bloemen voor een
kleurrijk effect.

Laat het bord voor het serveren vijf
minuten staan op kamertemperatuur,
zodat de smaken zich mengen.

TIP ook te serveren in
combinatie met gesneden
plakjes buffelburrata (919153)
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Carpaccio van dungesneden zalm

en coquille met rauw gemarineerde
asperges, peer en saffraan

Ingrediénten Verwarm de creme fraiche op laag

4203004 4 grote geschoonde coquilles vuur. Voeg de saffraandraadjes toe en

4026008 180 gr zalm laat zacht trekken (niet koken)

923437 8 geschilde asperges gedurende 5 minuten. Breng hoog op }

800322 1rijpe handpeer (geschild en smaak met zout.
klokhuis verwijderd) in kleine

blokjes gesneden +1 cm Draai even los met de staafmixer en
117404 6 saffraandraadjes mocht het iets te dik zijn, afslappen
792373 1dlextra virgin olijfolie met water of bouillon.
554995  sushi-azijn Af laten koelen en in een spuitflesje
doen.
Voor de saffraansaus
308331 100 gr creme fraiche Asperge marineren
117404 5-6 saffraandraadjes Doe de sushi-azijn in een bakje en s
snufje zout meng het met de gesneden asperge,
witte peper laat een half uur staan en laat daarna

uitlekken voor gebruik.

Voor de dressing voor de
vis/coquille
800322 1 handpeer

in kleine blokjes gesneden
554995 25 cc sushi-azijn
554995 1 dlextra virgin olijfolie

117404 8draadjes saffraan coquilles. Rol nu zalm en coquille
Trimbach, Riesling ]\ zout en peper met behulp van de onderliggende
Biologisch / Bovenstaande goed roeren en op folie zo strak mogelijk op over de
Droog en knisperend " | “ smaak brengen. hele lengte tot je een ‘worst’ krijgt.
in de mond, fris en | | Rol alle resterende folie om de
evenwichtig. Afdronk I | Snijd de coquilles horizontaal in ‘worst’ van zalm en coquille heen of
scherp maar elegant. dunne plakjes (+2 mm). Snijd de zalm snijd de helft weg,

in dunne plakjes (+2 mm).
art.nr. 810047 s . Pak een stuk plastic folie van 15 x 20 Leg weer een stuk (plak)folie op de

cm. Beleg de binnenkant van de werkbank van 30 cm breed en
WIJN & SPIJS randen van de folie met een laag 30 cm hoog en leg daar de rol van

zalm, leg daarop een laag met de zalm en coquilles in folie op. Rol de

12 | [enteinspiratie




INSPIRATIE

folie er mooi strak omheen en door Opmaak

de uiteinden vast te houden rol je de Verspreid met een eetlepel wat van

worst tot een strak gespannen staaf, de peren-saffraan dressing over de

doein de vriezer en vries deze in. carpaccio. Leg de gemarineerde
asperges in het midden van de

Een half uurvoor je het voorgerecht carpaccio.

wilt maken de rol uit de vriezer halen Druppel er een beetje saffraansaus

en op de snijmachine (of met de over.

hand) in hele dunne plakjes Garneer met een bijpassende cress

carpaccio snijden en op het bord en eetbare bloemen en eventueel

rond leggen tot het bord helemaal is wat zalmforel-eitjes.

gevuld, verdeel over 4 borden.

Lente inspiratie |
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Bruschetta

Ingrediénten

908394 1 vloerbrood voorgebakken
792373 A ltr extra virgin olijfolie
127765 2 teentjes geperste knoflook
295167 evtentueeltijm - fijngesneden
322288 rozemarijn - fijngesneden

Meng de olijfolie met de knoflook en de
kruiden.

Snijd het vloerbrood in plakken van
ongeveer 1a 1,5cm

Dep de plakken brood met een kwastje
met de olie aan beide kanten.

Verwarm ondertussen een (water)grill
voor op 200 °C (of evt. een barbecue).
Leg de plakken brood op de
voorverwarmde grillplaat en grill er een
bruin randje in, kwart slag draaien en
grill er een ruitvormig relief in, herhaal
dit ook op de andere kant.

Doorgrillen tot je voldoende hebt.

Lente inspiratie

Bruschetta a la pomodoro

Ingrediénten
290572 1 ciabatta
709123 4-5rijpe tomaten
127765 1 grote teen knoflook schoon
295205 verse basilicum (+ 8 blaadjes)
792373 extra virgin olijfolie

zout & peper naar smaak

Tomatenmengsel maken

Was de tomaten en snijd in vieren,
verwijder het zaad, snijd ze in kleine
blokjes (1 cm max). Snijd de basilicum
(niet te) fijn.

Doe de tomaten met basilicum in een
kom samen met de geperste knoflook.
Voeg een scheut extra vierge olijfolie,
zout en peper toe, meng goed en
breng hoog op smaak.

Serveertip
Je kunt een klein scheutje oude balsamico crema
(761044) toevoegen aan het tomatenmengsel.




MESA Primo Bianco
Vermentino di
sardegna DOC | [— \
Mooi in balans, met |

voldoende frisheiden |
rijkdom. Mooie afdronk
waar citrus en kruidige

tonen de boventoon
voeren.

811494

WIJN & SPIJS

Tomaten tapenade

Ingrediénten

379190 500 gr zongedroogde
tomaten

921981 1 blikje ansjovis

792373 1dlolijfolie

127765 1 teentje knoflook

327735 1 eetlepel balsamicoazijn

590568 + 10 gr platte peterselie

578002 zeer fijn gehakte chilipeper
naar smaak

Laat de tomaten uitlekken, vang de
olie op, meet de olie af (gebruik
eventueel extra olijfolie). Laat ook
de ansjovis uitlekken. Doe tomaten,
ansjovis en knoflook in een
keukenmachine.

Pulseer tot een grove puree.

Voeg de EV olijfolie, balsamicoazijn
en peterselie toe. Pureer tot een
middelfijne tapenade, voeg de
chilipeper toe en breng op smaak.
Doe de tomaten-tapenade in mooie
bakjes om te serveren bij een
krokante crostini of gegrilde
bruschetta.

INSPIRATIE
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Crostini’s

Ingrediénten

290572 1 ciabatta

792373 3-4 eetlepels extra virgin
olijfolie

127765 1-2 teentjes knoflook,
fijngeperst of fijngehakt
zout & peper

Verwarm de oven voor op ongeveer

180-200 °C.

Pers of hak de knoflook fijn en meng
deze met de olijfolie in een
kommetje.

Snijd het stokbrood in dunne plakjes
(ongeveer 0,5 tot 1 cm dik).

dep de broodplakjes aan beide
zijden met de knoflookolie.

Leg de gedepte broodplakjes op een
bakplaat en rooster ze in de oven 5-
10 minuten tot ze goudbruin en
knapperig zijn.

Haal de crostini uit de oven en laat ze
kort afkoelen. Serveer ze bij een
borrel of met toppings zoals,
bijvoorbeeld tomaat, mozzarella,
pesto of geitenkaas.
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Ingrediénten

127435 1kgtomaten Intense

121177 1 komkommer

255882 2 rode paprika’s

127765 2 teentjes knoflook

792373 1,5dl extravirgin olijfolie

813373 1-2 eetlepels sherry-azijn
zout naar smaak
Y5 ltr groentebouillon die
lekker op smaak is, om te
verdunnen

GAZPACHO

16 | Lenteinspiratie

Was alle groenten goed, snijd
tomaten, komkommer en paprika
ontdaan van zaad in grove stukken
Doe alle ingrediénten -tomaten,
paprika, komkommer, knoflook, olie,
azijn en zout- in een blender.

Blend tot een gladde soep.

Wil je hem wat dunner? Voeg dan
een scheut koude bouillon toe tot je
de gewenste dikte hebt.

Haal door een fijne zeef.

Proef en breng lekker op smaak met

extra zout, azijn of olijfolie.

Zet de gazpacho minstens 1-2 uurin
de koelkast om goed koud te
worden.

Gebruik heel fijn in blokjes gesneden
tomaat, komkommer en paprika als
garnituur.

Serveertip

Doe bij het inscheppen van de
soep de garnituur onderin en
schep de soep erop. Maak af
met een paar drupjes olijfolie
erboven op.




Pastel de Nata

Ingrediénten
927140 Uitgerold roomboter
bladerdeeg
+8 muffinvormpjes
doorsnede ongeveer 7cm
807342 250 mlvolle melk
728489 150 gr suiker
100 ml water
319414 1 kaneelstokje
254517 schilvan % citroen geraspt
314706 30 grbloem
583073 6 eidooiers
snufje zout

Verwarm de oven voor op 250 °C
(hete oven is essentieel).

Rol het bladerdeeg strak op tot een
rol. Snijd in plakken van + 2 cm dik.
Druk elk rondje met duim in een
ingevet (muffin)jvormpje tot dunne
cupjes, zet in de koeling.

o

Custard

Doe de melk in een pan met
kaneelstokje en fijngehakte
citroenschil, breng de melk met
toevoegingen langzaam aan de
kook.

Haal van het vuur en laat 5 minuten
trekken, verwijder de kaneelstok!

Suikerstroop

Breng suiker met 100 ml water aan
de kook. Laat 3 minuten doorkoken
(106 °C). Niet roeren!

Custardbasis

Meng bloem met een beetje warme
melk tot glad papje. Voeg rest van de
melk toe. Giet al roerend de hete
suikerstroop erbij.

Eidooiers toevoegen en roer het
samen met het zout goed door (niet
kloppen). Laat het mengsel iets
afkoelen.

¥»

Kies voor het gemak: 809695

Pastels

Vul de afgekoelde deegcupijes tot net
onder de rand met de custard.

Bak 12-15 minuten tot diep
goudbruin met donkere vlekken.
Laat kort afkoelen, haal uit de vorm
en serveer lauw. Heerlijk met ijs, een
vruchtencoulis of vanillesaus.

Piemonte Tenimenti
Ca'Bianco moscato
d'Asti

Strogele kleur met

geuren van muskaat,
exotisch fruit en acacia.
Zoete smaak met tonen
van bloemen en honing.
802718
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SVH BASIS KOK

4 mei 2026 (12 weken, met elke
week 2 praktijkgerichte lessen)

5 & 7 oktober 2026 (24 weken, met
elke week 1 praktijkgerichte les)

Speciaal voor horecamedewerkers
met (enige) ervaring in de keuken
hebben we een eigen opleidings-
programma ontwikkeld. Bij dit
studieprogramma draait het om
praktische kennisdeling. In 24
lessen stomen we onze studenten
klaar voor het examen van
gediplomeerd SVH-kok.

SOCIALE HYGIENE

14 april en 11 mei

Ben jij werkzaam in de horeca als
ondernemer, leidinggevende of
medewerker? Dan is het volgen van
onze eendaagse cursus Sociale
Hygi€ne een echte aanrader!

Leren omgaan met lastige
situaties

Erkend SVH-diploma
Cursus van 1 dag!
Inclusief lunch!

Lente inspiratie

SVH ZELFSTANDIG
WERKEND KOK

Via deze opleiding word je in 24
lesdagen voorbereid op het examen
SVH Zelfstandig werkend kok.

Scan voor meer
informatie over
OPLEIDING
ZELFSTANDIG
WERKEND KOK

CHEFS GEMAK
culinaire inspiratie
voor de chefs!

26 maart 2026

Leer hoe Chefs Gemak je helpt om
efficiénter te werken, kosten te ver-
lagen en tegelijkertijd de kwaliteit
van je gerechten te waarborgen.

WORKSHOPS

MASTERCLASS
FOODPAIRING

BIER SPI1JS combinaties, in
samenwerking met Bier & Co
Speciaalbieren hebben de bierkaart
van Nederland veroverd. Maar wat
eet u erbij? Bierkenner Rick
Kempen van Bier & Co neemt u mee
in de wereld van speciaal Bieren.
Daar weet Rick (bijna) alles van, hij
werkt sinds 1998 bij Bier & Co, een
van Europa’s leidende
bierbedrijven.

Scan voor meer
informatie over
MASTERCLASS
FOODPAIRING

Scan voor meer informatie
over deze workshops en
andere op onze site



Proef nu ons premium
Chicken assortiment!

Ontdek een compleet assortiment van malse kip met o.a. bites,
strips, burgers, nuggets, reepjes kipsate en halve kip.

Welkom in de wereld van PRIMA?® kip - waar elke hap + Gegaard & direct toepasbaar
vol zit met stoere Amerikaanse vibes en « Altijd perfect op smaak
onweerstaanbare smaak. « Diepgevroren voor optimale
houdbaarheid
PRIMA® kip brengt je het beste van twee werelden: » Breed en compleet assortiment
de sappigheid en kwaliteit van ambachtelijk bereide
kip, gecombineerd met die klassieke Amerikaanse Snel, slim en smaakvol koken met PRIMA®
streetfood flair. jouw nieuwe kipfavoriet!

Gegaard, geportioneerd en boordevol smaak

Maak kennis met het gloednieuwe PRIMA® assortiment
kipproducten, speciaal ontwikkeld voor ondernemers die
gemak én kwaliteit willen combineren.

Van crispy kipnuggets tot sappige kipburgers, veelzijdige Vraag je account-manager
reepjes, krokante bites en smaakvolle strips - alles is naar de mogelijkheden
gegaard, diepgevroren en direct klaar voor gebruik. of bestel direct.
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(o] JNoler v )|l DE WAARD VAN NAPELS IN DOKKUM

Van idee naar identiteit

In een markt waarin gasten steeds bewuster kiezen, is
alleen goed eten niet meer genoeg. Wat maakt jouw
zaak anders dan die van de concurrent? Waar sta je
voor? En minstens zo belangrijk: welke beleving bied jij
jouw gasten?

Een sterk concept geeft richting. Denk daarom goed na
over assortiment, producten en presentatie. Het zorgt
voor herkenbaarheid en een eigen identiteit. Door te
kiezen voor een specialisatie of uitgesproken signatuur
bouw je vanzelf aan een merk dat blijft hangen.

ActiFood ondersteunt horecaondernemers niet alleen
met kwalitatieve producten, maar denkt graag actief

mee over conceptontwikkeling en beleving. Want wie
bewust kiest, creéert impact.

De Waard Van Napels in Dokkum is daar een inspirerend
voorbeeld van. Wij namen er een kijkje en gingen in
gesprek over visie, lef en het bouwen aan een
onderscheidend concept.
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De twee werkten eerder samen bij
De Waard van Tenaard, maar waren
toe aan een nieuwe uitdaging. Die
vonden ze in een voormalige pizzeria
aan de Hoogstraat in Dokkum. Het
pand werd volledig gerenoveerd en
vormde het startpunt voor een
uitgesproken concept.

“WE ZIJN EEN
RESTAURANT WAAR
OOK EEN AANTAL
PI1ZZA’S OP DE
KAART STAAN”

Durf uniek te zijn

De Italiaanse keuken combineren met lokale, Friese producten? Het is
zeker geen vanzelfsprekende combinatie, maar juist daarmee weet De
Waard Van Napels in Dokkum zich in positieve zin te onderscheiden.

Door de krachten te bundelen hebben chef Michael Roest en gastheer
Salvatore Apuzzo een unieke beleving gecreéerd. Gerechten en
gastvrijheid die verrassen en zorgen voor een ervaring die gasten bijblijft.

De Waard Van Napels is een
bijzondere plek geworden waar Italié
Friesland ontmoet. “We zijn zeker
geen pizzeria”, benadrukt Michael.
“We zijn een restaurant waar ook een
aantal pizza’s op de kaart staan.”

Vers

Centraal staan verse, lokale
producten. “lk heb samen met mijn
ouders een eigen volkstuin”, vertelt
Michael enthousiast. Oer-Hollandse
groenten als raapsteeltjes, pastinaak
en schorseneren worden in een
ltaliaans jasje gestoken. Gerechten
die gasten niet gewend zijn, maar
zeker in de smaak vallen. Wat niet uit
de eigen tuin komt, wordt
grotendeels geleverd via ActiFood.

Als gerenommeerd topchef had
Michael al veel ervaring met het
bereiden van ambachtelijk
desembrood. Het maken van
pizzadeeg is echter een vak apart.
“Het is een kunst geworden”, zegt
Michael. Geworteld in Napels en
gevormd door ambacht. “Door
meerdaagse natuurlijke fermentatie
ontstaat een lichte, goed verteerbare
bodem.

>>>>
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Spaghetti, pompoen en mosselen

“EN CONCESSIES
DOEN WE NIET.
JUIST DAT MAAKT
ONS UNIEK.”

Franco Pepe

Om het niveau verder te verhogen,
reisde Michael samen met Salvatore
en souschef Timo Koopmans af naar
Napels om daar de bekroonde
pizzabakker Franco Pepe te
ontmoeten. Daarnaast werd uit Italié
een rustieke steenoven
geimporteerd. Je kunt er niet alleen
in ongeveer 60/90 seconden een
pizza in bakken, het is ook nog eens
een prachtige eyecatcher in de open
keuken. Salvatore: “Onze passie voor
authentieke smaken is groot, maar
het bieden van een stuk beleving is
minsten zo belangrijk.”

Zo prijkt er een enorme afbeelding
van de legendarische voetballer
Diego Maradona aan de muur. “De
God van Napels mocht natuurlijk niet
ontbreken in ons restaurant”, zegt de
gastheer lachend.
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Opvallend is ook de retro vleessnij-
machine die gewoon naast de
tafeltjes staat opgesteld. “Etenis
beleving”, zegt Salvatore. “We willen
daarom een laagdrempelig, sfeervol
en gezellig restaurant zijn en vooral
ook kwaliteit en authenticiteit
bieden.

Lef

[talian Frisian Cuisine, je moet het
maar durven. En dan als restaurant
ook met de lunch geopend zijn en
dan gewoon dezelfde kaart
aanbieden. “Natuurlijk is het hard
knokken”, geeft Michael toe, “maar
we geloven in ons concept. We
durven met simpele producten een
andere interpretatie aan gerechten te
geven. Groente als vlees te
behandelen, te kiezen voor ‘less is
more’. En concessies doen we niet.
Juist dat maakt ons uniek.”

“ONZE PASSIE VOOR
AUTHENTIEKE SMAKEN
IS GROOT, MAAR HET
BIEDEN VAN EEN STUK
BELEVING IS MINSTENS
ZO BELANGRIJK.”




Gemarineerde zalm, kool, creme
van artisjok, groene appel

Pietermanfilet, Friese aardappel,
wortel, ui

Tips van De Waard van Napels

- Durf uniek te zij

- Gebruik producten op een
verrassende manier
- Specialisatie versterkt je identiteit
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HORECAEVENTT
FEBRUARI 2026

Het HorecaEvenTT in Leeuwarden was een zeer geslaagde editie! Er was volop ruimte voor
ontmoeting, inspiratie en het uitwisselen van ideeén. We spraken vertrouwde relaties én
maakten mooie nieuwe contacten. We kijken terug op energieke en waardevolle
beursdagen.

Het kooktheater met TV-kok Reitse Spanninga, in samenwerking met Chefs Gemak, diverse
versleveranciers en leerlingen van het Horecavakcollege, was een absoluut hoogtepunt. Wat
een enthousiasme en vakmanschap!

Een bijzonder moment was de allereerste editie van de Special Masters Frituurchallenge van
Frituurwereld. Snacksalon De Schelp ging er met de winst vandoor: van harte gefeliciteerd!
Ook complimenten aan De Halte en Snackpoint 't Stoepje voor hun creatieve en smaakvolle
inzendingen.

=
ol
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HORECAVAKBEURS
FEBRUARI 2026
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We kijken terug op twee waardevolle beurzen.
Dank voor de mooie ontmoetingen en gesprekken!
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INSPIRATIE

Met de eerste zonnestralen groeit ook de vraag naar verfrissende dranken. Onderstaande selectie past perfect

bij het voorjaar. Van alcoholvrije alternatieven tot speciaalbieren. Ideaal voor terras, lunch of borrel.

Bundaberg
Gingerbeer
12 fles 375 ml| 809786

\tiﬁgﬁ%‘.%

Schweppes
Mojito virgin
24 st25cl] 913616

Moj Lemonade
Gember & Citrus
12 fles 20 ¢l | 910704
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Amstel
Rosé bier
24 fles 30 cl | 814242

& 2

&) ©0: . &
- .Lﬁg W g
Amstel o o

Radler 0%
24 blik 33 ¢l | 709158

Apple bandit
Raspberry
24 fles 30 cl| 810015

Afflige

Affligem
Affligem triple
24 fles 30 cl| 778370

=)
) L

g‘: =

11Stijlenbier
Hoppy oranjekoek IPA

12 fles 30 cl| 917515

i

s
L=

-
Maallust

De deerne lentebock
24 fles 30 cl | 812579

25

Brand
Weizen
24 fles 30 cl | 684260

)
=2

Leffe
Blond 0%
24 fles 33 cl| 804074

Konig Ludwig
Weissbier 0%
20 fles 50 cl | 812771

La trappe
Epos 0%
24 fles 33 cl | 814694

Brouwerij 't 1J
Natte dubbel bio
12 BL 33 cl| 910655

Brugse zot
Brugse zot blond
24 fles 33 cl| 715573
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Proef de lente met Italiaanse flair

Zodra de zon zich weer wat vaker laat zien, verschuift ook de lunch. We krijgen zin in iets lichters,
iets versers. De Italiaanse broden van Chaupain sluiten daar perfect op aan en brengen meteen dat
ontspannen, mediterrane gevoel naar je menukaart.

Pane Calzone

Nieuw is de Pane Calzone, een royaal
Italiaans broodje dat je vult en
vervolgens dichtvouwt, zodat alle
smaken mooi samenkomen in één
rijkgevulde lunch.

Warm geserveerd komt de vulling
perfect tot zijn recht. Denk aan
burrata met pesto, serranoham,
zongedroogde tomaatjes en rucola.

Ook de Pucce Salentino is zo'n
broodje waar je alle kanten mee op
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kunt. Luchtig van binnen, krokant
van buiten en heerlijk met
bijvoorbeeld gegrilde groenten en
mozzarella of een frisse combinatie
met kip, citroenmayonaise en rucola.

Pinsa Ovaal

Liever iets om rijkelijk te beleggen?
Ga dan voor de Pinsa Ovaal. Deze
ovale pinsa leent zich perfect voor
toppings als mortadella met
pistache, ricotta met citroenrasp en
basilicum, of een vegetarische

variant met burrata, gegrilde
courgette en een balsamico glaze.
Heerlijke combinaties die direct
doen denken aan een lunch op een
zonnig terras in Italié. Precies die
frisse, mediterrane sfeer die je deze
lente op je lunchkaart wilt laten zien.

7
CHAUPAIN _a

Pane calzone 924417 | 16x140 gr
Pucce salenti_np 812753 | 24x110 gr
Pinsa ovaal 924578 |12x270 gr




Focaccia crosta viva
908415 | Tx625 gr
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Magere melkpoeder:
Nu met 50% minder suiker!

De vertrouwde magere melkpoeder topping is vanaf nu
ook verkrijgbaar met 50% minder suiker. Daarmee speel je
eenvoudig in op de groeiende vraag naar bewustere
keuzes, zonder concessies te doen aan kwaliteit en
presentatie.

De topping zorgt nog steeds voor die romige, volle
afwerking op cappuccino’s en andere koffiespecialiteiten
zoals je die gewend bent. Dezelfde uitstraling, dezelfde
gebruiksvriendelijkheid, maar met een aangepaste
samenstelling die past bij deze tijd.

Een slimme eigentijdse aanvulling binnen het Mescoo
assortiment, passend bij het koffieaanbod van nu.

Melktopping neutraal
art.nr. 925068

MAGERE
NELKPOEDER

b LT

Lente inspiratie

MAKE IT MAGIC!
NIEUW: UNICORN DIP

Maak van ieder softijsje een magisch moment met
de nieuwe Unicorn Dip van CoolBreak. Deze
betoverende dip in roze en paarse tinten, met een

sprankelende glitter, zorgt voor een echt wauw-
effect in de vitrine én in kinderhanden. Het is
letterlijk een sprookje op je hoorntje, precies waar
jonge meiden (en eigenlijk alle kinderen)

helemaal weg van zijn.

DUS TRAP HET 1JSSEIZOEN
AF MET EEN :
VLEUGJE MAGIE!

Unicorn sprinkles
art.nr. 925033




INSPIRATIE
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MATCHA IS THE
NEW SHAKE!

GEEF JE MENUKAART EEN
GROENE UPGRADE!

Matcha is overal. Op social media.
In koffiebars. In desserts. En nu?
Gewoon bij jou uit de machine.

Met de nieuwe CoolBreak Matcha
Milkshake Siroop speel je moeiteloos
in op de trend van dit moment.

Deze populaire Japanse smaak geeft je
milkshakes een verrassende,
lichtzoete en romige twist met die
herkenbare oosterse flair.

¢~

—
s

Perfect voor:

« Trendbewuste jongeren

« Foodies die iets nieuws willen

« Klanten die net even wat anders
kiezen dan aardbei of chocolade

Combineer met onze romige
milkshakemix en je hebt in no-time
een Instagramwaardige shake in
handen. Trendy, verrassend lekker en
erg onderscheidend.

Matcha milkshakesiroop
fles a 900 ml
art.nr. 925040
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INSPIRATIE

Favoriet van Maddie:
De serie
KUTAHYA

FLUER

Lente inspiratie

De serie
KUTAHYA
STRADA




Favoriet van Gepke:
De serie
KUTAHYA
RUST GREEN

NON FOOD INSPIRATIE

De nieuwste collecties van KUTAHYA
« Sterk porselein

« 5 jaar chipgarantie op coupe borden

« Zeer scherpe prijsstelling

« Diverse series in trendkleuren

Ditis slechts een greep uit de collecties van Kitahya.
Voor meer informatie, neem contact op met Gepke of Maddie via
nonfood@actifood.nl. Zij helpen je graag verder.

Gepke (links) en Maddie (rechts)
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HEILBOT — HOOFDGERECHT

Cherry tros tomaat
Doos a 3 kg
Art. nr.: 599859

y Heilbot filet met vel
‘ 2 Per kilo

Art. nr.: 4008030

|'= Aardappelgratin rolls Pesto

:! Zak 2 stuks a 700 gr “ Emmerallt

Art. nr.: 670987 Art. nr.: 906924

Spirelli rode bieten f_'_-n- Broodkruim
Bak 3 500 gr ; Zaka1kg
| Art. nr.: 806571 = Art. nr.: 810510
e
Gruyere kaas rasp

= b
B Zakalkg
M Art. nr.: 734306

B

Wi tig
Bertino Chardonnay Oak

Perflesa 75 cl
Art.nr.: 907323
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RIVIERKREEFT — LUNCHGERECHT

Rivierkreeften staart
gekookt en gepeld
Perl kg

Art. nr.: 4118002

Harissamayonaise
Emmerallt
Art. nr.: 814587

IJsberg sla gesneden fijn
Zakalkg
Art. nr.: 800628

Appel blok 10mm
Baka1kg
Art. nr.: 580899

ﬂ/y'ﬂ tig

Whispering Mountain

Tomaten blok 10mm
Baka1kg
Art. nr.: 926139

Hotdog brioche scan de QR-code
Doos 36 stuks a 55 gr voor meer

Art. nr.: 813111 Chefs Gemak
Dille

Per bos

Art. nr.: 295213
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BBQ INSPIRATIE

BBQ inspiratie
maga zine ACTIFOOD

PARTNER VOOR HORECA
& GROOTVERBRUIK

Dit magazine vol mooie gerechten is bedoeld als inspiratie
voor iedereen die meer uit zijn barbecue wil halen.

Van langzaam gegaarde burnt ends tot gegratineerde kreeft.
Van een klassieke surf & turf tot een hele ananas. Vlees, vis,
gevogelte, groente en fruit - allemaal bereid op de barbecue.

Scan de QR-code en laat je verrassen. y

36 | Lenteinspiratie



ONLINE ACTIES

Deze keer twee actiekrantjes in
de envelop, met een greep uit de
aanbiedingen die te vinden zijn
inde LENTE ACTIFOLDER
ONLINE en de IJS-ONLINE!

Scan de QR-code voor nog meer acties in de ONLINE FOLDERS

Aanbiedingen zijn vrijblijvend, onder voorbehoud van prijswijzigingen,
zet- en drukfouten en zolang de voorraad strekt. Alle prijzen zijn exclusief btw.

Prijzen zijn geldig bij leveringen van 17 t/m 29 maart 2026
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ADVERTENTIE

Geniet van knapperige gyoza’s met een
frisse salade, witte rijst en Oliehoorn
Crispy Chili Mayo - goudbruine
dumplings, vederlichte groenten en
een onweerstaanbare pittige bite.

Ingrediénten
255742 4 lange komkommer,
in dunne reepjes
310980 2 wortels, in dunne reepjes
624535 100 g taugé
296759 2 bosuitjes, in ringetjes
554995 1% el rijstazijn of limoensap
380229 1 elsojasaus
805048 1 tlhoning of suiker
814230 1tlsesamolie
924991 Crispy Chili Mayo
811336 1-2 el geroosterde sesamzaadjes

Bereiding
Meng komkommer, wortel, taugé en bosui.
Klop de dressing en schep door de salade.
Verhit een pan met een beetje olie.

Bak de gyoza’s 3-4 minuten krokant aan de
onderkant.

Voeg een klein scheutje water toe, doe
deksel erop en stoom ze nog 3-4 minuten
gaar.

Serveer de gyoza’s met de rijst en de frisse
salade, Crispy Chili Mayo en wat
sesamzaadies.

Oliehoorn

CRISPY CHILI MAYO
900 ml

art.nr. 924991
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CONTACTGEGEVENS

Verkoop Binnendienst
0516 567 107 | verkoop@actifood.nl

Training & Experience Center
Bauwien de Jong
06 3190 0415 | bauwien@actifood.nl

Gerja van Veen
06 4461 2133 | gerja@actifood.nl

Horeca Vakcollege Noord
Edwin van Lambalgen
06 2126 3369 | lambalgen@actifood.nl

Emiel Oosting
06 2194 4022 | emiel@actifood.nl

Wijn & Gedistilleerd
Marco Scheffer
06 1179 9419 | scheffer@actifood.nl

Non-Food
Gepke van der Galién & Maddie Lindekens
0516 567 107 | nonfood@actifood.nl

Kerstpakketten & Geschenken
Minke Harmsma & Anouk Beijert
06 1534 0305 | geschenken@actifood.nl

Marketing
0516 567 107 | marketing@actifood.nl

Slagerij
Marco van der Haar
06 2244 9159 | marco.vanderhaar@actifood.nl

AGF
Martin Dijkema
06 2186 5688 | martin.dijkema@actifood.nl

Alle Kruizinga
06 5346 3046 | kruizinga@actifood.nl

Vis
Edwin Bokkers
06 4614 2497 | bokkers@actifood.nl

Lente inspiratie
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