
Ingrediënten (4 pers.):
■ 8 sint-jacobsschelpen
■ arachideolie
■ 3 preien
■ 250 gr aardappelen
■ 30 gr boter
■ 0,3 l melk
■ 0,5 l kippenbouillon
■ zout en witte peper
■ 1 blaadje laurier
■ 1 takje tijm
■ 2 dl room
■ paar sprieten bieslook
■ paar takjes kervel
■ 40 gr hazelnoten
Bereiding:
Haal de sint-jakobsschelpen
uit de koelkast. Bruneer de
hazelnoten kort in een oven op
170 graden. Verwijder het
groene gedeelte van de prei en
was het witte gedeelte en snij
fijn. Schil en was de aardappe-
len en snij deze in kleine blok-
jes. Smelt de boter en stoof

hier licht de prei in. Voeg aard-
appelblokjes, tijm, laurier en
kippenbouillon toe met wat
peper en zout. Laat dit 30 mi-
nuten zachtjes koken. Verwij-
der tijm en laurier en druk de
soep door een bolzeef, of pu-
reer met een staafmixer. Voeg
melk en de helft van de room
toe en breng aan de kook. Haal
de pan van het vuur zodra het
kookpunt is bereikt en voeg na
een minuut de rest van de
room toe. Doe enkele druppels
olie in een hete antiaanbakpan
en schroei de jakobsschelpen
aan beide kanten 1 minuut. 
Serveer een halve pollepel
soep lauwwarm in een goot
diep bord en leg er 2 sint-
jakobsschelpen op. Strooi over
het geheel wat grof gehakte
hazelnoot, fijngesneden bies-
look en plukjes kervel. De zee
op je tong!

Thuis bij topkok…

TOM

„Coquille staat voor mij gelijk aan een mooie nazomer of
het begin van de herfst. Vooral met Vichyssoise. Alleen
dit keer niet koud, maar lauwwarm. Past misschien ook
beter bij de herfst.” Chef Tom heeft voor dit gerecht ge-
kozen omdat het toegankelijk is, niet te duur en boven-
dien gewoon érg lekker. 

Wat maakt
een top-

kok thuis voor
zijn vrienden
of familie
klaar? Vandaag
de beurt aan
Tom Weide,
chef-kok van
Kok & De Bruin
te Tricht en
aangesloten bij
Jeunes Restau-
rateurs d’Eur-
ope (JRE).

Vichyssoise met coquille

• Tom Weide
heeft bewust
gekozen voor

een ’herfstversie’
Vichysoisse ter

begeleiding van
coquilles.

FOTO’S: RIAS
IMMINK

Rond de introductie
van de nieuwe oogst
herfstbok vinden er over-
al in het land bockbier-
festivals plaats. Zoals in
Groenlo, de geboorte-
stad van Grolsch. Maar
ook in Hengelo, Zwolle,
Kampen en natuurlijk de
Nationale Bokbierdag in
Zutphen, het summum
voor de fijnproevers. 

Het festival in Hanze-
stad Zutphen heeft zich
in de loop der jaren ont-
wikkeld tot dé bockbier-
proeverij van ons land.
Het brengt jaarlijks een
slordige 100.000 mensen
op de been.

Een van de absolute
hoogtepunten is de nos-
talgische optocht met
bierwagens die door
oldtimers en paarden
over de Zutphense kin-
derkopjes worden voort
gesleurd. Zie ook
www.bokbierdag.nl

Derde lustrum
nationale
bokbierdag 
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Even waren we het verge-
ten, maar het is nu toch écht
herfst! Hagel, donder en wind-
stoten, zo kennen we oktober
weer. Hoog tijd dus om de
schoorsteen te vegen, want de
open haard moet aan. En laat
die stamppotten maar komen,
of anders een mooi stuk wild. 

Rosé en bubbels maken
plaats voor iets krachtigers.
Ronde volle wijnen. Voor wit
een kruidige chardonnay of
mollige viognier en als rode
wijn een vurige warme Rioja.
Dát zijn de herfstwijnen bij
uitstek! 

Hoe zat het ook weer met die
doorgetimmerde Rioja’s? Vier

jaar rijping op eikenhouten
vat was vroeger eerder regel
dan uitzondering. Maar de 21e
eeuw heeft ook in Rioja zijn
intrede gedaan, hoewel beetje

bij beetje. Traditionalisten
voeren nog steeds de boven-
toon, maar er komt dus lang-
zaam beweging in. 

Vlak voor de crisis, die in
Spanje ongemeen hard toe-
sloeg, hebben sommige
jonge wijnmakers nog net
op tijd geld bijeen weten te
harken voor investerin-
gen in gebouwen en high-
tech apparatuur. En zo
zagen enkele ultramo-
derne bodega’s op de
uitlopers van Sierra de
Cantabria het levens-
licht. Zoals de futuristische
bodega van Marqués de Riscal,
een ontwerp van niemand

minder dan
Frank Gehry.
Een soort mini-
Guggenheim
tussen de wijn-
ranken. De wijn
zelf lijkt ook een
soort verjongings-
kuur te hebben
ondergaan. Meer
fruit, minder vanille,
maar toch nog die-
zelfde romigheid
waarom Riscal bekend
staat. 

En dan die andere
markies, Cáceres bedoe-

len we. Die bleef bewust in het
oude kamp. De wijn verkocht

immers prima. In Nederland
hoort Marqués de Cáceres qua
volume nog steeds bij de top 5.
De wijn was sinds mensenheu-
genis te koop bij de winkels
van Gastrovino. Wás, want
Gastrovino is volledig overge-
stapt op een nieuw huis: Bode-
gas Patrocinio, een jonge co-
operatie waarbij zo’n 150 wijn-
boeren zijn aangesloten. Ruim
500 hectare heeft Patrocinio in
beheer en dan ook nog in het
beste deel, de Rioja Alta. Tellen
we daarbij de kwaliteiten op
van de wijnmaakster Maria
Martinez Marin, dan hebben
we alle elementen voor een
Rioja ’nieuwe stijl’. 

De Zinio 2008 Semi-Crian-
za (€ 8,45) draagt ook nog de
naam Selección Especial. Dat
komt omdat Maria de wijn
speciaal voor de Nederlandse
markt heeft gemaakt. Rijpe
tempranillo en stokoude
graciano geven een zuivere
op het fruit gemaakte soepele
wijn met rode bessen en
pruimen. Vanwege beschei-
den houtopvoeding (semi-
crianza) zou je hoogstens
kunnen zeggen dat het niet
typisch Rioja is. Maar dat
geeft helemaal niet op deze
gure herfstavond bij de open
haard.

wijnclub@telegraaf.nl

WIJNCLUB

door PIETER NIJDAM 
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Jan Smink, souschef van
De Heeren van Harinxma
in Beetsterzwaag, heeft de
Zilveren Champignon 2011
gewonnen. Het is de 26e
keer dat de wedstrijd voor
professionals en hobby-
koks werd gehouden met
de champignon in de
hoofdrol.

Smink blonk volgens
juryvoorzitter Felix Wil-

brink uit door zijn perfecte
gebruik van verschillende
technieken. De jonge kok
verwerkte onder meer
kastanjechampignons in
het hoofdgerecht, dat hij
origineel presenteerde op
een houten groentekistje.

De jury bestond naast
Wilbrink uit de SVH-mees-
terkoks André van Doorn
en Hein Willemsen. 

Smink wint Zilveren Champignon

• Jan Smink, trotse winnaar van de Zilve-
ren Champignon.

Moderne herfstwijn uit de Rioja

KOOL VOOR DE
KOUDE DAGEN

➤ Zoete inval 

➤ IJskoude cupcakes

➤ De oorsprong van eten
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• Nationale bokbierdag.
FOTO: WILLEM FEITH

➤Wat is Boeren Goudse Op-
legkaas?

„Rauwmelkse Goudse kaas
traditioneel gemaakt in hou-
ten kuipen, zoals het al eeuw
na eeuw,na eeuw in deze
streek wordt gedaan. De kazen
wegen minstens 20 kilo, als we
ze maken.
Tegen de
tijd dat ze
naar de
consu-
ment
gaan nog
een kilo of 17. Dat is het vocht
dat verdampt is.”

➤En is dat lekker?
„Boeren Goudse Oplegkaas

hoort tot de lekkerste kaas van
het land. Doordat ze zo groot
zijn, kunnen ze veel langer rij-
pen en dus op smaak komen
dan gewone boeren kazen.
Hoe, wacht even, even mijn
handschoenen uittrekken, ik
stond namelijk net de kazen te
wassen toen je belde.”

➤Hallo, me-
vrouw Captein,
het is tien uur in
de avond? Altijd

aan het werk?
„Eigenlijk zou mijn zoon het

deze keer doen, maar hij staat
op een beurs. En dat is ook be-
langrijk, dus doe ik het er maar
weer even bij. Geeft niets,
hoor. Het is mooi werk. Zien
de kazen er weer mooi uit.”

➤Even terug naar die smaak.
„Vier jaar, zeg ik. Vier jaar

oud, dan is de Oplegkaas op z’n
best. Maar nu ik dat zo zeg,
vanmorgen was er een chef-

kok in mijn winkel en die
proefde een stuk van 6 jaar
oud. Er lag een kilo of 6 ook.
’Pak dat maar in’, zei die, nadat
hij had geproefd. Ja, geweldig,
hè!”

➤Maak je ook ’gewone’ kaas?
„Hier op onze boerderij

wordt rauwmelkse kaas ge-
maakt, in de traditie van de
Goudse kaas. Met een aantal
boeren uit de omgeving heb-
ben we een Zoeterwouds label
ingevoerd. Wij staan samen ga-
rant voor de kwaliteit van die
kaas. Er is echter een pro-
bleem. De tussenhandel. Daar
is het altijd een beetje moeilijk
om de juiste etiketten over het
voetlicht te brengen. Die wer-
ken liever met hun eigen na-
men en merken. Niet altijd de
beste oplossing, in mijn ogen.”

➤Hoe komt de consument nu
aan een stuk kaas van de Held
van de Smaak?

„Ja, lastig. Als je een goeie
kaaswinkel kent, dan moet je
gewoon specifiek naar mijn
kaas vragen. De Boeren Goud-
se Opleg van Captein uit Zoe-
terwoude. En dan moeten ze je
wel een stuk leveren met de
juiste etiketten erop. En an-
ders kom je maar naar Zoeter-
woude, toch?” Ja, doen we!

Held van de Smaak!
„Met de Held van de

Smaak.” Ja, Magdalène Cap-
tein heeft het lef. „Tot het ein-
de van de Week van de Smaak
zal ik zo de telefoon opne-
men”, zegt ze . Want Magdalè-
ne en haar man Nico Captein
uit het Zuid-Hollandse Zoe-
terwoude, producenten van de
traditionele Boeren Goudse
Oplegkaas zijn de Helden van
de Smaak van dit jaar.

• Magdalène en Nico Captein
bezig met het bereiden van de
vermaarde Oplegkaas. FOTO: WIM
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westie van 

Fiona de Lange, een
vrouw achter het bier

En toen was er BockEn toen was er Bock

TWEE BIJZONDER-
HEDEN. Het is
weer Bockbiertijd

en dat is het meer dan
ooit. Degene
die daar al-
les, maar
dan ook al-
les van af-
weet, is Fio-
na de Lange,
een jonge
vrouw. Brou-
wers, café-
bazen en
besnorde
bierhappers,
ze buigen allemaal het
hoofd als Fiona er aan-
komt. Als het nog niet
op Fiona’s bier.blog,nl
heeft gestaan dan is
het bier niet eens ge-
brouwen, zou je kun-
nen zeggen.

Het gaat ongelooflijk goed met speciaal bier in Ne-
derland. Terwijl de grote pilsproducenten steen en
been klagen opent er iedere week wel een kleine
brouwerij de poorten. En met succes. Men wil bier
met smaak, met karakter en eigenheid. En niet lan-
ger een pils dat iedere keer maar weer hetzelfde
smaakt.

„Ik moet je zeggen dat ik die-
zelfde smaak jaar in, jaar uit
wel een beetje bewonder. het
is niet eenvoudig voor de grote
brouwerijen om altijd maar
precies hetzelfde pils te ma-
ken.” Aan het woord is Fiona

de Lange. Zij is de Nederland-
se Miss Bier. Ze begon twee
jaar geleden na haar studie PR
& Communicatie het bierblog.
„Zo’n succes had ik echt nooit
verwacht. In het begin had ik
misschien wel tien bezoekers

op een dag, nu over de twee-
duizend. Allemaal mensen die
meer over bier willen weten.
En iedere dag stijgt het aantal
bezoekers nog.”

„Ik schrijf over de belangrij-
ke evenementen in bierland.
En ja, meestal ga ik daar zelf
ook heen. Je moet er geweest
zijn, toch? Altijd leuk om te
doen, en om even te proeven
hoe het bier smaakt. Zoals
aanstaand weekeinde in Zutp-
hen, een gekkenhuis daar. Het
bockbierfestival daar en het
iets kleinere in Utrecht, ik ga
er altijd naartoe, ja, ook om de
verschillende bockbieren te

proeven. Altijd weer leuk om
te proeven wat er dit jaar weer
anders is geworden.”

Temperatuur
„Bockbier is meestal boven-

gistend bier. Dat wil zeggen
bier dat op temperatuur, een
graad of 30 °C wordt gegist.
Laaggistend bier wordt op een
graad of 5 °C gegist. Bovengis-
tend bier ontwikkeld meer
smaak, laaggistend is altijd een
beetje hetzelfde. Laaggistend
is meestal pils, hooggistend
meestal speciaal bier. En met
dat ik het zeg, weet ik dat dit
een gruwelijke vereenvoudi-
ging is. Dat moet men me maar
even vergeven. Maar het is dus
logisch dat de bockbieren ie-
der jaar een beetje anders sma-
ken. Omdat het bovengistende
bieren zijn en iedere graad
temperatuurverschil iets aan
de smaak verandert.”

We hebben met Fiona afge-
sproken in het Amsterdamse
biercafé De Wildeman. Een le-
gendarische biertempel. Als
de eerste liefhebbers binnen-
komen hoor je even later ook
echt gesmoes: „Is ze dat? Ja,
die Fiona, je weet wel van het
blog.” 

Uitzonderlijk
Fiona gaat onverdroten ver-

der met haar college. „Bok of
Bock? En waar komt het nu
echt vandaan? Nou, dat weet
dus gewoon echt helemaal nie-
mand. Men denkt dat het van
de brouwerij uit Einbeck
komt. Bij Hamburg ligt dat.
Daar werd over geschreven.
Dat was uitzonderlijk bier. Dat
bier duikt later op in Beieren,
waar het Einbeckerbier wordt
genoemd. Einbeck, Beck,
Bock? Het zou kunnen. Hertog
Wilhelm de 5e uit Beieren liet
het Brauhaus bouwen en stel-
de een Einbecker-brouwer
aan. In 1585 wordt er zeker ge-
sproken van Einbecker Mai
Uhr Bock. Ja, want het bock-
bier wordt hier nu wel met het
najaar geassocieerd, in Duits-
land kan je het in voorjaar en
najaar drinken.”

„Als we ervan uitgaan dat
Bock afstamt van Beck dan is

de ’ck’ als uit-
gang het beste.
Met de bokken

die je vaak op de etiketten ziet,
heeft het Bock van Bockbier
dus niets te maken. Leuke fol-
klore, meer niet.” 

Dan gaan we weer met bo-
ven- en ondergistend bier en
hoe lang het vroeger duurde
dat bier klaar was. Al gauw een
half jaar, blijkt nu. Dus dronk
je in het voorjaar de nieuwe
oogst van augustus en in het
najaar de restjes uit het voor-
jaar. Een voorjaarbock smaakt
dan ook weer anders dan een
najaarsbock.

„Maar mis-
schien moeten
we wel zeggen
dat er iets bij-
zonders is ge-
beurd. Neder-
land heeft een
eigen bock-
biertraditie ge-
kregen, Ge-
woon in het
najaar. Nee,
niet zoet. Som-
mige grote
brouwerijen maken het een
zoet bier. Dat is een vergissing
en het publiek wil het ook niet.
Bockbier heeft gewoon
smaak!” Aldus de vrouw die
het allemaal weten kan.

• Fiona de Lange, Miss Bier
Nederland en weet dus ook

alles over Bockbier.

FOTO: FRANK DE RUITER

door FELIX WILBRINK en JAN COLIJN

Hanzebok
Sinds een jaar of vier

heeft Zutphen z’n ei-
gen bokbiertje: Hanze-
bok. In de aanloop naar
de vijftiende editie van
dit evenement werd
zodoende eerder deze
week het eerste fust
aangeslagen in de
Hanse Stadsvrouwerij
op de Houtmarkt. Vol-
gens horecaman Cor
ten Barge is het nieuw-
ste bockbiertje goed
van smaak. „Er zijn
mensen die vinden dat
bockbier vol en stevig
hoort te zijn en dat het
niet zoet hoeft te zijn,
maar onze Hanzebok
heeft een zoetige af-
dronk. En daar zijn we
grote liefhebbers van.” 

Ode aan
bockbier

De schippers van de
Zutphense fluisterbo-
ten hebben een bijzon-
dere geste bedacht om
de Nationale Bockbier-
dag te feliciteren met
het derde lustrum. Het
zogeheten Fluister-
bootkoor brengt name-
lijk een ode aan het
bockbier.

Het Bokbierlied is
zelfs uitgebracht op cd,
inclusief een bijbeho-
rende videoclip. En bij
de presentatie van het
bockbier lieten de man-
nen zich het donkere
gerstenat volgens Cor
ten Barge goed sma-
ken. Of zoals een alou-
de Achterhoekse bier-
wijsheid luidt: met
drank meer klank.
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HET ENIGE ECHTE KOOKBOEK

VAN
€27,50
NÚ

€22,50
GEEN VERZENDKOSTEN

Bestel online
www.telegraaf.nl/webshop

ACTIENUMMER: 901‐90254
ACTIEPERIODE: T/M 15/12/2011

|  SHOP

WEDGWOOD
4-persoons servies

nù € 198,-
WEDGWOOD EDME
Als u altijd al een echt Wedgwood servies in uw bezit heeft willen
hebben dan is dit uw kans! Dineren, ontbijten of gewoon stijlvol
koffie of thee drinken: met dit uitgebreide servies voor vier perso-
nen kan het allemaal. Nu voor een ongekend lage prijs!

Uw complete diner- en ontbijtservies voor 4 personen:
 4 borden 27cm diner
 4 borden 20cm voorgerecht/dessert/ontbijt/gebak
 4 schaaltjes 16cm muesli, yoghurt, salade, groente
 1 grote schaal 25cm groente, salade, aardappelen, 
    (stok)brood
 4 grote mokken 0,25ltr
 4 eierdoppen

Bestel via www.telegraaf.nl/webshop
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