
convenience producten die
de druk op de keuken verlichten

wij stellen
het nieuwe Enkco

aan je voor!

KATHY BOLTE, CENTER PARCS:

“wij kiezen voor duurzame 
leveranciers”
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ARNOLD BURGER
MANAGING DIRECTOR ENKCO

We gaan terug naar het jaar 1960. Tien ambitieuze 
slagers uit de omgeving Holten bundelen de 
krachten en richten de Eerste Nederlandse 
Keurslagers Coöperatie op. Dit was de start van
Enkco. Wat begon met een informele werkgroep 
is uitgegroeid tot een serieus merk dat inspeelt op 
de behoefte van de markt. Met de filosofie “niet 
moeilijk doen als het makkelijk kan” stort de
groep zich op de groeiende vraag naar vlugklaar 
artikelen. In de jaren 70 en 80 heeft Enkco een 
sterk merk opgebouwd. Vele ontwikkelingen 
volgen. De afzetmarkt verandert. Vroeger vond je
in ieder dorp wel meer dan één slagerij. Met de 
opkomst van de retail is dit verleden tijd. Hierdoor 
verandert ook de klantgroep van Enkco, naast de 
traditionele slagerij, produceert Enkco meer en
meer voor foodservice, horeca en industrie.

In 2019 werd Enkco overgenomen door Van Loon 
Group. Dit gaf mogelijkheden, met zo’n groot en 
professioneel productiebedrijf achter je, werd  
het ineens mogelijk om private label in grote
volumes te produceren. Toch kenden we in die 
jaren erna een tegenslag. Door corona kwam de 
foodservice stil te liggen en dit had natuurlijk zijn 
impact op Enkco.

Gelukkig zien we dat sinds vorig jaar er ruimte 
is voor de foodservice om te herstellen. Als 
Enkco gaan we hierbij helpen. We staan in de 
startblokken om partnerships aan te gaan met 
nieuwe klanten en ons partnership met bestaande 
klanten uit te breiden.

Hoe we dat gaan doen? Net zoals toen, door 
precies te weten wat er speelt bij onze klanten. 
Door te voorzien in hun behoeften op het gebied 
van convenience, lekkere en duurzame vlees en
no meat producten. Maar we gaan verder, we 
denken mee in oplossingen voor uitdagingen 
die spelen binnen Foodservice. Zoals het grote 
personeelstekort of het transparant maken van 
de keten.
Grote uitdagingen, zeker is dat wil je als 
ondernemer groeien, je deze uitdaging moet 
omzetten in kansen. Dat hebben wij ook gedaan 
voor Enkco.

In dit magazine stellen wij het nieuwe Enkco aan je 
voor. We hopen je te inspireren met onze heroes, 
onze transparante keten of onze ideeën voor 
nieuwe recepturen en menu’s.

Arnold Burger
Managing Director Enkco
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“In dit magazine stellen wij het 

nieuwe Enkco aan je voor.“

het nieuwe Enkco 
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Vlees. We genieten ervan. En meer dan ooit willen we weten waarmee we koken. 

Wat we bereiden. Wat we verkopen. Wat we eten. Sterker nog, we willen er zelf 

over kunnen vertellen.

Maar hoe serveer je het hele verhaal als je de 
oorsprong niet kent? Wij nemen je mee. Van het 
gras in de weilanden tot aan verwerking.  
En vervolgens de weg naar jou. Over de hele linie 
kijk je zo met ons mee. Waar letten wij op als 
leverancier van vlees- en convenience producten? 
En hoe helpt dat om jóuw verhaal te vertellen?

Die antwoorden hebben we voor je. Het 
maakt ons niet alleen maker van de lekkerste 

vleesproducten. Het maakt ons ook jóuw partner 
in de foodservice. 

En of het nou gaat om onze slavinken, premium 
burgers of maaltijdverrijkers… bij Enkco weet je 
dus precies wat voor vlees je in de kuip hebt. Net 
zoals wij ook weten wat er bij jou speelt. 

Zo kunnen wij je inspireren. En krijgt onze smaak 
nóg meer betekenis.
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Deze producten geven wij niet zomaar de benaming 
“Heroes”. Weten wat voor vlees je in de kuip hebt, is 
belangrijker dan ooit. De gehaktbal en de hamburger worden 
gemaakt van rundvlees Beter Leven 2-sterren. De schnitzel is 
gemaakt van varkensvlees Beter Leven 1-ster. 

Onze eerste Hero is de rundvleeshamburger is van 
premiumkwaliteit, gemaakt van 100% rundvlees. Zonder 
toevoegingen, helemaal puur! Zo kan je zelf er een geheel 
eigen twist aan geven. 

De tweede Hero is de allerlekkerste gehaktbal, zoals je je 
ze kent van je grootmoeder. Heerlijk rul, stevig en sappig! 
Precies zoals het hoort. 

Als laatste Hero willen we je graag kennis laten maken met 
de lekkerste malse varkensschnitzel. In combinatie met 
een goudbruin, knapperig korstje, kon deze absoluut niet 
ontbreken in deze top 3. 

Trots! Dat is wat wij zijn op de Heroes binnen onze 

eigen keten. 3 producten die van boer tot bord 

volledig binnen Enkco geproduceerd worden. 

De hoogste tijd om deze producten in het zonnetje 

te zetten en te presenteren aan jullie! 

onze heroesonze heroes
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Vakantiepark De Kempervennen

Keuze voor duurzame 
leveranciers

Gasten zijn enthousiast
“De no chicken nuggets in het kindermenu 
bij Grand Café zijn bijvoorbeeld vegetarisch, 
net als de shoarma op de pizza bij restaurant 
Nonna’s. Onze gasten zijn er erg enthousiast 
over - ze proeven vaak geen verschil met 
de vleesvarianten.” vertelt Kathy Bolte. Ze is 
Manager Food & Quality bij Albron, de vaste 
cateraar van Center Parcs. Ook bij Albron staat 
duurzaamheid hoog op het prioriteitenlijstje.

Bolte: “CO2-reductie, het terugdringen van 
verspilling en de eiwittransitie zijn hier grote 
thema’s. Daar zijn we continu mee bezig en 
kiezen we ook onze leveranciers op uit.”  
Al het vlees en een aantal vega(n) producten 
voor Center Parcs komen van leverancier 
Enkco, onderdeel van Van Loon Group  
waarmee Center Parcs al meer dan veertig  
jaar samenwerkt.

VEGA(N) ALTERNATIEVEN

Volgens Bolte vertrouwen de 
gasten van de restaurants van 
De Kempervennen erop dat de 
trends worden gevolgd. “We 
vermelden het niet expliciet op 
de menukaarten, maar gasten 
verwachten bij ons een ruim 
aanbod aan vegetarische en 
vegan gerechten te vinden 
en ze rekenen erop dat we 
verantwoord vlees serveren.” 
Die verwachtingen zijn bij 
Enkco in goede handen.  
Al het rundvlees heeft namelijk 
twee Beter Leven-sterren; het 
varkensvlees één Beter Leven-
ster. Het kippenvlees waarvan 
Enkco kipballetjes maakt, is 
afkomstig van Kipster, een 
producent die verantwoord 
met de kippen omgaat.

Een biodiversiteitsplan, afval scheiden en een groot aanbod aan vega gerechten in 

de restaurants. Center Parcs heeft duurzaamheid hoog op de agenda staan. Bij het 

park De Kempervennen, onder Eindhoven, is dat te zien in de menukaart van de drie 

restaurants op het park (Grand Café, Fuego en Nonna’s Family Pizza é Pasta).
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Verkleinde vleesporties van Enkco
Bolte vertelt hoe het vlees in gerechten wordt 
toegepast: Bij Nonna’s staat een heerlijk malse 
rundertournedos op de kaart, geserveerd met 
tagliatelle, ratatouille en een pittige Arrabiatasaus. 
De vleesporties zijn trouwens verkleind. Zo zijn 
de biefstukgroottes van 200 naar 180 gram 
teruggebracht. Bij Grand Café staat de klassieke 
schnitzel op het menu, lekker geserveerd met 
frietjes en de keuze om uit te breiden met spek, 
gebakken champignons en ui. 

En voor veel gerechten hebben we een vega of 
vegan alternatief. Zo staat er bij Grand Café een 
vegan poké bowl op de kaart en serveren we ook 
vegan nuggets van Enkco.” Bij Fuego kunnen gasten 
zelf hun burger samenstellen, vertelt Bolte: “Gasten 
hebben de keuze uit een rund- kip- of vega burger. 
De duurzame runderburger wordt gemaakt door 
Enkco van 2 sterren Beter Leven rundvlees. Daarbij 
kunnen de gasten hun broodje, saus, topping en 
kaas zelf kiezen. Het concept is een dikke hit.”

“gasten rekenen erop dat we 

verantwoord vlees serveren”



Al sinds 1960 weten we je te inspireren. Toen als slager. Vandaag als ambitieuze 

onderneming. In ons assortiment is voor elk wat wils. En of het nou gaat om koelverse 

producten, diepgevroren vlees, vegetarisch, private label of eigen merk… bij Enkco 

weet je precies wat voor vlees je in de kuip hebt. Al meer dan 60 jaar lang.

VAN 1960 TOT 2022

Eerste Nederlandse Keurslagers Coöperatie
Terug naar het begin. De jaren vijftig. Slager Jan 
Kalfsterman was aangesloten bij de Nederlandse 
Vereniging van Keurslagers. Samen met een 
aantal andere keurslagers uit de omgeving richtte 
hij een werkgroep op. In 1960 kreeg deze officieel 
de naam Enkco: Eerste Nederlandse Keurslagers 
Coöperatie. Kalfsterman ging in 1987 met pensi-
oen. Maar voor Enkco was het pas het begin. 
Er volgden overnames en de coöperatie werd 
groter en het assortiment breder. Als onderdeel 
van Van Loon Group groeit Enkco nog steeds. 

En met onderscheidende en innovatieve 
 producten weten we nog elke dag te verrassen.

Inspireren over de hele linie
Niet moeilijk doen als het makkelijk kan. Dat is 
een belangrijke filosofie binnen Enkco. Wij zijn
betrokken en vinden het belangrijk om de relaties 
met onze klanten te koesteren. Door goed
samen te werken, efficiënt en duurzaam te pro-
duceren en continu te innoveren, alleen dan
kunnen we onze klanten steeds het beste bieden. 
En daar gaat het om.
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snel, 
makkelijk,
convenience

Gerechten die meer tijd vragen of letterlijk meer 
energie verbruiken - denk bijvoorbeeld aan 
langzaam gegaarde shortrib of buikspek - vallen 
dan vaak van de kaart. Zonde, want dat zijn wél 
de items op de kaart waar gasten vandaag de 
dag voor warmlopen.

ONTZORGEN DOOR GEMAK
Vleesleverancier Enkco biedt een ruim aanbod 
aan gegaarde producten waar een kok toch 
zijn eigen creativiteit in kwijt kan. “Bijvoorbeeld 
spareribs die alleen nog verhit en afgelakt 
moeten worden”, licht Marvin Nuijten toe. Hij is 
bij Enkco verantwoordelijk voor de grossiers in 
de Benelux. Marvin vervolgt: “Van het eetcafé op 
de hoek tot grote cateraars, onze producten zijn 
voor allerlei type foodservice-klanten interessant. 
Wij verzorgen het convenience-product, zodat de 
kok alleen nog maar zijn eigen handtekening aan 
het gerecht hoeft toe te voegen.”

Ontzorgen staat daarbij centraal. Marvin: 
“Onze producten verlichten de druk op 
de keuken enorm. Bovendien scheelt het 
energie- én personeelskosten als een buikspek 
of stoofgerecht niet urenlang in eigen 
keuken gegaard hoeft te worden; een flinke 
kostenbesparing.”

NIEUW EN TOCH VERTROUWD
Enkco is bekend geworden met producten 
zoals soepballetjes, hamburgers en slavinken. 
Die zijn nog steeds onderdeel van ons 
assortiment, vertelt Marvin: “We kijken altijd 
naar hoe we ons vertrouwde aanbod naar een 
hoger niveau kunnen tillen. Maar we houden 
natuurlijk de trends scherp in de gaten en spelen 
daarop in. Dit doen we met onze Heroes, de 
vernieuwde hamburger, gehaktbal en schnitzel 
én convenience-producten.” Daarbij speelt 
duurzaamheid een grote rol. We kennen de 
rund- en varkensketen als geen ander. Zo 
is de oorsprong van onze Heroes puur van 
Nederlandse bodem, van boeren die écht 
aandacht besteden aan duurzaamheid en 
dierenwelzijn.

ONDERSCHEIDEND
In ons brede assortiment van vlees, ei en 
vleesvervangende producten vind je altijd wat 
je zoekt. Kom je er niet uit? Dan helpen we je om 
het onderscheid te maken binnen jouw segment. 

één van de grootste uitdagingen binnen 

de foodservice is het personeelstekort 

en daarmee het leveren van 

constante kwaliteit.

“Deze producten verlichten de 

druk op de keuken enorm”
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Bereidingswijze 

1. Haal het buikspek uit de verpakking.
2. Vang het vocht uit de zak op in een 

sauspan.
3. Voeg hier suiker en zout aan toe naar 

smaak en laat dit inkoken tot sausdikte.
4. Snijd het buikspek in dikke plakken.
5. Bak ze in een koekenpan in twee delen 

krokant in het eigen vet en laat uitlekken.
6. Stoom 10 lotusbroodjes (uit de diepvries).
7. Vul ze met het spek en de saus. Leg 

ze tegen elkaar op een schaal met de 
opening naar boven.

8. Garneer de broodjes met:
- 50 g worteljulienne
- 50 g fijngesneden rode kool
- 1/2 peper in ringetjes
- 5 radijs in plakjes
- Sesamzaad

Ingrediënten

- 1 kilo buikspek
- 2 gram zout
- 2 el bruine suiker
- 10 lotusbroodjes

Garnering
- 50 g worteljulienne
- 50 g fijngesneden rode kool
- 1/2 peper in ringetjes
- 5 radijsjes in plakken
- Sesamzaad

bao buns met buikspek
RECEPT

Eet smakelijk! 
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Heerlijke herkomst
Dankzij onze waardeketen weet je altijd 
precies wat voor vlees je in de kuip hebt. Zo 
introduceerde Van Loon Group in 2021 het 
ketenconcept Varken op z’n Best. Daarmee willen 
we de reis van varkensvlees zo transparant, 
duurzaam en stuurbaar mogelijk maken. Een 
mooie stap! 

Ook benieuwd welke reis onze gehaktballen, 
schnitzels en maaltijdverrijkers precies afleggen? 
Kijk zelf maar!

Blik op morgen
Vlees. We genieten ervan. Vandaag, maar het liefst 
ook morgen. En de dag daarna. Duurzaamheid 
vinden we bij Enkco daarom heel belangrijk. 

Bij Enkco nemen we je mee. Van het gras in de weilanden tot aan verwerking. En 

vervolgens de weg naar jou. Over de hele linie kijk je zo met ons mee. Als onderdeel 

van ketenregisseur Van Loon Group, is Enkco in staat om iedere stap in de keten 

volledig inzichtelijk te maken. Waar letten wij op als leverancier van vlees- en 

convenience producten? En hoe helpt dat om jóuw verhaal te vertellen? 

Die antwoorden hebben we voor je.

Van Loon Group heeft als ketenregisseur Beter Leven 

Keurmerk varkens- en rundveehouders onder contract

Fokkerijorganisatie

Voerproduct

Veehouders

Rund en Varken

Slachterij

Rund en Varken

Uitsnijderij

Rund en Varken

DUURZAAMHEID
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Retail

Foodservice

BtoB

Verwerking Consument

Vers vlees Gehakt

Opslag

Gegaarde
bereidingen

Verpakken 
en etiketteren

bereidingen vleesproducten



Henk Broeders is een van onze rundveehouders 
en eigenaar van het concept Bief Select. Alle 
rundveehouders die zich hebben aangesloten 
bij Bief Select leveren 2-sterren Beter Leven 
rundvee aan volgens de eisen en werkwijze 
van Henk Broeders. Deze boeren nemen de 
verantwoordelijkheid binnen de keten serieus. 
Dat is terug te zien op de boerderijen en te 
proeven aan bijvoorbeeld onze premium 
hamburgers en gehaktballen: Onze Heroes! 

De passie voor dieren ontstond op jonge leeftijd 
op de boerderij van zijn ouders. Henk was 
omringd door paarden, schapen, kippen, varkens 
en heel veel runderen. Op latere leeftijd nam Henk 
de boerderij van zijn ouders over en zette hij zijn 
eigen vooruitstrevende bedrijfsvoering in gang 
met enkel runderen, later bekend als Bief Select. 
Dit begon met het ontwerp van de stallen, die 
gebaseerd zijn op het potstalsysteem van vroeger.

De succesformule sloeg aan bij meer rundvee-
houders. Zij hebben zich verbonden aan Bief 
Select met een convenant. Voor de veehouders 
betekent dit; strikte regels en strenge eisen, 
daardoor een prachtig product; lokaal 2-sterren 
Beter Leven rundvee. De boeren hebben extra 
investeringen gedaan om zo CO2 neutraal 
mogelijk en diervriendelijk te werken. Het 
voer moet bijvoorbeeld rondom de boerderij 
geproduceerd worden. Dit doen de boeren door 
de mest te recyclen tot voer voor de akkers en de 
akkers te onderhouden voor veevoer. Wil je meer 
weten over de boerderijen van Bief Select? Kijk 
op www.biefselect.nl of bezoek de boerderij! 

Wij zijn trots dat Henk Broeders rundveehouder 
is in onze keten. Zo weet jij precies waar het 
vlees vandaan komt en hoe de runderen geleefd 
hebben. En kies jij voor onze hero-hamburger, 
met als oorsprong dit 2-sterren Beter Leven 
rundvlees, dan heb jij een goed en eerlijk verhaal 
richting jouw klant!

Het verhaal 
van Boer Henk

Succesvol, duurzaam en diervriendelijk ondernemen kan alleen als dit in de 

hele keten verankerd is. Van Loon Group, waar Enkco onderdeel van is, zorgt 

er als ketenregisseur voor dat voorgeschreven werkwijzen door iedere 

schakel in de keten goed uitgevoerd wordt. Dankzij boer Henk is een deel van ons 

rundvleesassortiment 2* Beter Leven gecertificeerd.
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Alexander Mulder
Commercieel manager

Danker Dortland
Senior accountmanager

Erald van den wijngaart
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Marvin Nuijten
Senior accountmanager

Arnold Burger
Managing Director

maxime de deugd
Accountmanager

MEET THE TEAM

20 ENKCO MAGAZINE | EDITIE 01



 

Pleunie de Jongh
Marketing medewerker h

Rowan Wubbolts
Accountmanager

Jasmijn bos
Medewerker verkoop 

binnendienst

Anne bekx
Medewerker verkoop 

binnendienst

Bram van de sanden
Accountmanager

Maartje valk
Accountmanager

nathalie wolf
Demand planner

hans westerhuis
Senior medewerker verkoop 

binnendienst
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DE WATERTUIN

All-in Life Cooking
De Watertuin is een onderscheidend concept 
dat drijft op drie kernwaarden: kwaliteit, 
service en hygiëne. “Mensen betalen niet 
voor gekozen gerechten, maar voor hoelang 
ze bij ons blijven”, legt Pong uit.  “Daarnaast 
wilde ik diverse wereldkeukens onder één 
dak aanbieden. Van sushi en oosterse 
wokgerechten tot T-bone steaks en gamba’s. 
Voor ieder wat wils.”
“Bij de Watertuin restaurants kun je terecht 
voor een all-in ontbijt, lunch of diner. Uniek in 
Nederland want geen andere restaurantketen 
biedt alle drie aan.” Dagelijks worden nieuwe 
gerechten bereid die voorzien in een breed 
pallet aan smaken. Ook aan duurzaam 
ondernemen wordt veel aandacht besteed. 
Zo worden stukken vlees die bij het diner zijn 
overgebleven, de volgende ochtend verwerkt 
in een ontbijtgerecht. “Dit zorgt voor minder 
voedselverspilling en een duurzame kwaliteit,” 
vertelt Pong. “Zo’n stuk vlees zou prima nog de 
volgende avond geserveerd kunnen worden, 
maar in mijn ogen doet het afbreuk aan de 
kwaliteit en die moet elke avond gelijk zijn.” 

Vleesproducten van Encko
Binnen het concept van de Watertuin wordt 
vlees het vaakste en meeste gegeten. ”Dat durf 
ik wel zo te stellen en dan vooral rundvlees. Mijn 
favoriet is de T-bone steak, die neem ik al meer 
dan 10 jaar af bij Enkco. Het is een kwalitatief 
hoogwaardig stuk vlees tegen een aantrekkelijke 
prijs. Op basis hiervan ben ik in staat mijn 
klanten betaalbare luxe te bieden in vergelijking 
met bijvoorbeeld een á la carte restaurant.”  
“Daarbij is het gemak dat Enkco mij biedt heel 
belangrijk. De T-bone steak wordt door Enkco 
op altijd dezelfde dikte gesneden en zonder bot 
ready to bake aangeleverd bij de Watertuin. Op 
die manier heb ik niet perse een kok nodig, maar 
kan iedere opgeleide medewerker de T-bone 
steak perfect bakken. In deze tijden waarin ook 
ik last heb van personeelstekort is zulk gemak 
extra welkom.” 

DE FAVORIET VAN...

Pong Chen, eigenaar van de Watertuin, is een ondernemer in hart en nieren. Bijna 10 

jaar geleden startte hij dit all-in life cooking concept met de eerste Watertuin in 

Naaldwijk. Daarna ging het snel, inmiddels is Pong eigenaar van zes verschillende 

vestigingen verspreid over Nederland. zolang als de Watertuin bestaat, werkt Pong 

samen met Enkco. Twaalf jaar geleden maakte hij kennis met Erik van Loon tijdens 

een training autoracen in Duitsland. Op de Anuga beurs die kort daarop volgde 

bezocht Pong de stand van Van Loon Group en werd de samenwerking gestart. 



Wil jij ook zo’n heerlijke T-bone steak serveren? Doe 

het dan als de Watertuin. 

1 Bereid de T-bone steak op een hoogwaardige grill. Bak de T-bone 
steak medium door deze aan beide zijden drie minuten te bakken. 

2 Wikkel direct daarna de T-bone steak in aluminiumfolie en laat ‘m 
vijf tot tien minuten rusten. 

3 Kies je eigen garnering, volgens de Watertuin zijn zeezout, 
versgemalen peper, olijfolie kruidenboter of verse oregano het 
allerlekkerste erbij. 

4 Serveer met lekkere bijgerechten. Bij de Watertuin worden frietjes 
het vaakst gekozen, maar Pong zelf houdt ervan om de T-bone 
steak te combineren met verse groentes als bimi, champignons of 
asperges.

Bereidingswijze 
T-Bone steak á la 
de Watertuin

24 ENKCO MAGAZINE | EDITIE 01



 EDITIE 01 |  ENKCO MAGAZINE 25



26 ENKCO MAGAZINE | EDITIE 01



Enkco wil mensen helpen bij hun wens om minder vaak vlees te eten, door een lekker, 

betaalbaar, gezond en gevarieerd aanbod aan vlees- en visvervangers te bieden. Zo 

maken we samen een positieve impact op gezondheid, klimaat en dierenwelzijn.

Daarom ontwikkelen wij duurzame alternatieven 
vanuit Enkco. Een onderdeel van Van Loon Group; 
een bedrijvengroep waar ondernemerschap, 
ketenregie, duurzaamheid en klant-specifiek 
werken centraal staan.

Bij Enkco bewijzen we graag dat voedsel lekker, 
betaalbaar én gezond kan zijn, zodat we er allemaal 
dagelijks van kunnen genieten. Wij produceren 
met respect voor de natuurlijke bronnen en met 
maatschappelijke verantwoordelijkheid.  
Zo helpen we mee aan een beter welzijn. Nu en 
voor toekomstige generaties.

Door de snel stijgende vraag gaat de product-
ontwikkeling hard. Naast bekende producten als 

hamburgers, worsten en nuggets gaan we talloze 
bekende en nieuwe varianten zien, gemaakt van 
diverse grondstoffen. Smaak en textuur, lokale 
dieetbehoeften en bereidingsgemak zijn de drivers 
bij productontwikkeling.

De keten van vleesvervangers kent producen  ten 
van grondstoffen, halffabricaten, huismerk  -
producten en A-merkproducten. In alle gevallen is 
een continue kwaliteit en beschikbaarheid cruciaal. 
Als onderdeel van Van Loon Group, maakt Enkco 
gebruik van alle ervaring en kennis op het gebied 
van R&D, technologie en productie. We kennen 
de keten, zowel van traditionele als vervangende 
vleesproducten en zijn daardoor de betrouwbare 
partner.

lekker, Betaalbaar 
en gezond!

“Wij produceren met respect voor de 
natuurlijke bronnen en met 

maatschappelijke verantwoordelijkheid.” 
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OM TE DELEN
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We kunnen dus wel concluderen dat vleesvervangers steeds meer onmisbaar 

zijn. Tijdens het avondeten thuis, in een restaurant of gewoon tijdens een 

borrel! Niet alleen de uitstraling van de vegan borrelplank is top, ook de 

smaak nodigt uit om een tweede ronde te bestellen. Met de producten van 

The Blue Butcher creëer je dit in een handomdraai. Wij hebben de volgende 

plank alvast samengesteld voor je.

Bereidingswijze:

Alle genoemde producten van The Blue 
Butcher zijn in no-time te serveren. Slechts 
een paar minuutjes in de frituurpan, airfryer 
of pan tot ze een mooi, goudbruin en 
heerlijk knapperig korstje hebben. Kies 
voor verschillende maten bakjes en vul naar 
wens aan met sauzen, tafelzuur, vers brood, 
notenmix en verse groenten en je bent klaar 
om op te dienen!

DE LEKKERSTE VEGAN
BORRELPLANK

Ingrediënten:

• The Blue Butcher Calamares
• The Blue Butcher Nuggets
• The Blue Butcher Tenders
• The Blue Butcher Wings 
• The Blue Butcher Fishsticks 

Optioneel:

• Chilisaus
• Chipotle saus
• Amsterdamse uitjes
• Augurkschijfjes  
• Komkommerschijfjes
• Notenmix
• Vers afgebakken zuurdesembrood
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Food inspiratie
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We voorzien onze klanten niet 
alleen van producten maar ook 

van kennis uit de markt.  
Volg ons op social media voor 
meer verhalen en inspiratie!

Laat je inspireren!
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