Recepten van de boerderij
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VAN DE KAAG

Als de oude koebel rinkelt, weten Afra
en Martien van Ruiten dat er klanten
zijn voor hun verse boerenroomboter,
karnemelk of Leidse kaas. Maar de
meeste producten van hun zuivel-
boerderij op het Zuid-Hollandse
Kaageiland gaan naar restaurants en
kaasspeciaalzaken. Afra: “Wij romen
nog met de hand af. De boter wordt er
veel lekkerder door, omdat de

roombolletjes intact blijven.”
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Zuivelboerderij Van Ruiten

Julianalaan 29, De Kaag
Telefoon: 0252 545796.

Voor een rondleiding graag eerst even bellen.






Hollandse kruidenboters

Peterselie-citroenboter
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knoflo i door en laat in een rolletje opstijven. Rol dat
L d b i vlak voor het serveren door de rest van de
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Peer-salieboter
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Leidse kruidenboter

Rooster de komijnzaadjes even in een droge
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komijnzaadjes en de rest van de rediénten

door en laat in de vorm van een kaaspuntje

opstijven. Rol de boter viak voor het serveren

door de rest van de komijnzaadijes.

Lekker met grof ropgebrood.
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Boeren-
Leidsekaas

Vroegerwerd de Boeren-Leidse
wel door vierhonderd kleine
boeren in de buurt van Leiden
gemaakt. Nu zijn er nog maar
vijfftien zuivelboerderijen die
deze kaas op de oude
ambachtelijke manier maken
Alleen zij mogen de naam
Boeren-Leidse Sleutelkaas ge-
bruiken. De kaas heeft een
stevige en wat kruimelige
structuur. Dat komt omdat
Boeren-Leidse van oudsher
wordt gemaakt van afge-
roomde melk, met een
vetgehalte tussen de 30 en 40
procent.

Tegenwoordig is Leidse kaas
het belangrijkste product van
de zuivelboerderijen. Maar
vroeger was dat anders. Boter
was het hoofdproduct en
bracht het meeste geld op. Van
de overgebleven melk werden
karnemelk en kaas gemaakt.
Omdat boter ongekoeld slecht
houdbaar is, was het vroeger
voor boter- en kaasmakers
belangrijk om dicht bij hun
afzetgebied, de stad, te zitten.
Daarom werd boter vroeger
voornamelijk in het westen
gemaakt, waar dan ook de
meeste  Boeren-Leidsekaas-
makers zitten.




De oorsprong
van Boeren-
Leidse

Toen in de zeventiende eeuw
veel schepen naar het Oosten
voeren om specerijen te halen,
bleek dat volvette kaas niet
lang genoeg houdbaar was om
de oversteek te maken.
Magere kaas bleef veel langer
goed aan boord en kon beter
tegen de hoge tropentempera-
turen. Voor de smaak werd
toen komijn toegevoegd.

De Vereniging van Boeren-
Leidse Kaasmakers werd
opgerichtin 1927. De
voornaamste doelstelling is
het beschermen en behouden
van de karakteristieke
eigenschappen van de Boeren-
Leidsekaas: magere zuivel

(30 tot 40% vetgehalte in
droge stof), komijnzaad,
hoekige zijkanten en het
roodbruine jasje.

Leidse kaas heeft sinds 1997,
net als bijvoorbeeld
champagne in Frankrijk, als
een van de weinige Hollandse
producten een Beschermde
Qorsprongsbenaming (BOB).
Dat betekent dat alleen kaas
die gemaakt wordt binnen een
bepaald gebied en volgens
specifieke normen, de naam
Boeren-Leidsekaas mag
dragen.




Oude Boeren-Leidse met vijgengelei
Voor 2 potten vijgengelei

Boen de sinaasappel schoon en maak — met
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Varkensvlees in karnemelk

Hoofdgerecht, voor 4-6 personen

Dit recept is oorspronkelijk Italiaans. Daar
wordt ]‘u.'T varkensvlees in melk gaar ':_‘l"\lld

derd. Met deze variant met Hollandse karne

melk wordt de smaak van de saus iets rinser.

Het vlees wordt door deze I

1gZame manier

van koken met veel vocht heerlijk mals.

Wrijf het vlees in met zout en peper. Verwarm

de olie en de boter in een braadpan en bak het
vlees rondom snel bruin. Doe er de knoflook
en de salie bij. Giet de karnemelk in de pan en
laat alles met het deksel schuin op de pan circa
2 uur langzaam sudderen. Neem het vlees uit
de pan en laat het op een warme plaats

p het vet en de salie ui

10 minuten rusten. Sch
de pan, maar laat de gestolde karnemelkresten
achter. Schraap het aankoeksel van de bodem
€n voeg een scheutje water toe. Mix het met

een staafmixer tot een saus, Serveer het viees

met de saus en eer met verse salie. Lekker

met pasta en verse spinazie



