Gronings fabricaat 

Worstenmaker Nederhoed 
Creatief met worst 

Nog geen jaar geleden sloot Jan Nederhoed de deuren van zijn slagerij in Nieuw Roden om even verderop, in Leek, verder te gaan als worstenmaker. In een spiksplinternieuw pand op bedrijventerrein Leeksterveld maakt Nederhoed enkele honderden, soms wel duizenden worsten per week. Maar het bloed kruipt waar het niet gaan kan. ‘Ik heb serieuze plannen om toch ook weer een winkeltje te beginnen’, aldus de slager, die afgelopen jaren tal van prijzen in de wacht wist te slepen. 

Jan Nederhoed, geboren in Emmen, mag met recht een ervaren slager worden genoemd. Alweer 20 jaar geleden kreeg hij de mogelijkheid de slagerij waar hij destijds werkte over te nemen en er zijn eigen bedrijf van te maken. Een kans die hij met beide handen aangreep. In de jaren die volgden wist hij slagerij Nederhoed op de kaart te zetten als ambachtelijke kwaliteitsslagerij en sleepte hij de ene na de andere prijs in de wacht. 
In de kantine van de Leekster worstenmakerij hangt de muur dan ook vol met oorkondes. Boerenleverworst, droge worst, leverworst, kipsalade: het is maar een greep uit de producten waar Nederhoed ‘goud’ mee won, zo bewijzen de getuigenissen. Een kast in dezelfde ruimte puilt ondertussen uit van de gewonnen bekers. ‘Kijk, deze kregen we in 2008. Als winnaar van het WK snertkoken’, laat hij een van de bokalen zien. ‘Tot we die prijs wonnen verkochten we zo’n 60 liter snert per week. In de week erna ging er zo’n 2.000 liter over de toonbank’, lacht hij. ‘Zelfs ’s nachts in bed rook ik nog naar erwtensoep: het kwam gewoon uit m’n poriën.’  
Als er iemand passie voor zijn vak heeft, is het Nederhoed wel. Iedere ochtend om 7.00 uur is hij paraat om pas aan het begin van de avond – vaak na een telefoontje van zijn echtgenote – weer huiswaarts te gaan. Het bedenken van nieuwe recepten, het spelen met kruiden en smaak, dat is wat hij het liefste doet. ‘Creatief bezig zijn’, noemt hij het zelf, om toe te voegen dat hij daar, tot zijn spijt, de laatste tijd nauwelijks nog aan toe komt. ‘Toen ik nog een slagerij had maakte ik vaak wat nieuws – rauwe ham met tuinkruiden en kruidnagels bijvoorbeeld – en dat vloog dan de volgende dag over de toonbank. Nu produceer ik alleen op verzoek en ook nog voornamelijk worsten.’ 
Kortom, hij mist de creativiteit maar meer nog het contact met de klanten. Reden genoeg voor Nederhoed om serieus te overwegen weer een winkel te beginnen. ‘Geen slagerij hoor’, haast hij zich te zeggen, ‘maar iets van een gezellig, knus worstenwinkeltje.’ Waarbij het overigens niet te bedoeling is dat de slager zelf dan weer achter de toonbank gaat staan. ‘Nee hoor, ik blijf gewoon worsten maken. Maar mijn vrouw daarentegen zou het wel heel leuk vinden.’ 

In de worstenmakerij maakt Nederhoed iedere dag weer de meest uiteenlopende worsten. Boerenleverworst, droge, gerookte of juist Gelderse worst, je kunt het zo gek niet bedenken. En de recepten hiervoor? Die bedenkt hij allemaal zelf. ‘Ik doe er ook niet ingewikkeld over. Iedereen mag weten wat erin gaat.’ Bij het bedenken van een nieuwe worst laat hij zich bij voorkeur inspireren door de consument zelf. ‘Ik verdiep me graag in de smaak van onze klant. Als ik hoor dat iemand boerenleverworst te grof vind, maak ik ‘em eens wat fijner. Om het af te maken bedenk ik dan ook vaak een nieuwe naam, Drentse landleverworst zou in dit geval wel toepasselijk zijn. En wat is er nou meer Drents dan siepels? Dus voeg ik dan ook nog wat gebakken uit toe, dat is nu eenmaal lekkerder dan rauwe ui.’  

Sinds Nederhoed vorig jaar april de deuren van zijn slagerij in Nieuw Roden sloot, heeft hij – nu als worstenmaker – eindelijk weer eens tijd voor leuke dingen. ‘In de slagerij had ik elf man personeel rondlopen, dus ik was gedwongen iedere dag aanwezig te zijn. Het maken van worsten kan ik prima alleen af, al word ik in drukke tijden bijgestaan door een freelancer.’ En in rustiger tijden heeft hij de handen vrij om workshops te geven, columns te schrijven of deel te nemen aan de examencommissie van de slagersvakschool. ‘Verder neem ik regelmatig plaats in een jury en ben ik actief als bedrijfsadviseur voor slagerijen die in financiële problemen verkeren.’    
Genoeg te doen dus, en ook voor vandaag heeft Nederhoed genoeg op het programma staan. Leverworsten zijn in de maak en ondertussen stapt de ene na de andere bekende het bedrijf binnen voor een praatje. ‘Gezellig. Daar heb ik nu eindelijk de tijd weer voor.’ 

