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Afdeling Vlees en Vleespraelukten Datum: 1982- 08- 13 

VERSLAG 82.68 Pr.nr. 404.0040 

Projekt: Onderzoek monsters landbouw- en visserijpraelukten voor 

Kansurnenten Kontakt. 

Onderwerp: Chemisch onderzoek van entrec8te en rosbief. 

Bijlagen: Publicatie door Kansurnenten Kontakt in Koopkracht. 

Doel: 

Het leveren van een bijdrage, d.m.v. een chemisch-analytisch onder

zoek, aan een door Kansurnenten Kontakt georganiseerd warenonderzoek 

van entrec8te en rosbief. 

Samenvatting: 

De monsters entrec8te en rosbief, afkomstig uit 19 slagerijen zijn on

de rzocht op hun postitieve kwal i teit: het gehalte aan vet, de vocht/ 

eiwit-verhouding en de collageen/eiwit- verhouding. 

Bij de entrec8tes is eveneens de grootte van de karakteristieke vet

rand bepaald. 

Conclusie: 

1. Chemisch gezien \>1aren de monsters entrec8te en rosbief in het alge

meen van behoorlijke kwaliteit; de e ntrec8te was iets beter dan de 

rosbief. 

2 . Tenminste êfin, mogelijk twee monsters entrec8te waren niet gesneden 

uit de dunne lende. 

De monsters rosbief waren van verschillende vleesdelen van het rund , 

die in aanmerking komen voor rosbief, a fkomstig. 

3. Voor een goede beoordeling van deze typen monsters vlees , bestemd 

voor de consument, is een vaktechnisch oordeel onontbee rlijk. 

Verantwoordelijk: drs H.L. Elenbaas 

Samenstellers: drs H.L. Elenbaas, G. Cazemier 

Projektleider: dL· H. Herstel \~1 
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Inleiding 

De consumentenorganisatie Konsumenten Kontakt wilde voor de feestdagen 

in december 1981 in haar maandblad Koopkracht een artikel publiceren 

over de kwaliteit van enkele duurdere vleessoorten die tijdens die 

feestdagen het meest worden gegeten. 

Na overleg zijn entrec8te en rosbief in onderzoek genomen. 

Het vaktechnisch onderzoek aan beide soorten vlees is uitgevoerd door 

een horecavakschool in Den Haag; het chemisch onderzoek door het RIKILT. 

Konsumenten Kontakt heeft van 19 slagers zo~1el de entrec8te als ros

bief betrokken . Eén slager had geen entrec8te in voorraad. 

Elk van de vier typen slagerijen werd bemonsterd: de keurslagers (4), 

"Ge,wne" slagers (6), slagers behorende tot een slagerketen (L1) en sla

gerijen van supermarkten (5). 

De chemische beoordeling van de positieve kwaliteit van de monsters 

entrec8te en rosbief is gebeurd aan de hand van de erootte van de rand 

vet aan entrec8te en het gewicht , het gehalte aan vet en de verhoudin

gen van vocht/eiwit en collageen/eiwit bij beide soorten vlees. Zie 

brief aan Koosurnenten Kontakt nr. 3075 van november 1981. 

De totale beoordeling (vaktechnisch en chemisch) is door Koosurnenten 

Kontakt wee rgegeven in Koopkracht van december 1981 onder de titel 

"Onderzoek entrec8te en rosbief". Het artikel is als bijlage in dit 

verslag opgenomen. 

Methoden van onderzoek 

Ehlit : volgens NEN 3442 

Vocht: volgens NEN 34l,Q 

Vet volgens NEN 34l,3 

As volgens NEN 34ll1 

Collageen, d.m.v. hydroxyproline volgens ISO 3496. 

Vetrand door afsnijden. 

De monsters vlees zijn gewogen op een balans die niet voor handels

doeleinden geschikt is, d .w. z. de balans is niet offici~el geijkt . 

Monstermateriaal en -voorbewerking 

Binnengekomen zijn 18 monsters entrec8te en 19 monsters rosbief . 
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De monsters waren verpakt in plastic, waarop een codenummer. Codenrs.

RIKILT-nrs.: Entrecote: 1 t/m 18-28538 t/m 28555, Rosbief: A t/m 

S-28556 t/m 28574. 

Voordat de monsters werden onderzocht zijn ze gewogen. Bij de entre

cotes zijn de vetranden van het vleesgedeelte afgesneden en gewogen. 

Vervolgens zijn de randen vet weer toegevoegd aan de bijbehorende mon

sters en deze zijn in hun geheel gehomogeniseerd volgens voorschrift 

ISO 1841, onder 8.1. 

Resultaten van onderzoek 

Voor entrecote, zie tabel I. 

Voor rosbief, zie tabel II. 

Discussie 

Entrecote 

Karakteristiek voor entrecote is het vetrandje , dat de funktie heeft 

het vrij stevige, magere vlees bij het braden sappiger te maken. Een 

vetrandje van ca. 10% is voldoende. 

Van de 18 entrecotes hadden er 8 een veel te klein vetrandje, bij 

n r . 11 was zelfs geen vetrandje aanwezig . Bij t'.;ree van de 8 monsters 

(nr. 4 en 17) bevatte het vlees zelf voldoende vet om geen droog stukje 

vlees op het bord te krijgen. 

Op de monsters 4, 17 en 13 na kan rmmeg ,.;rorden gesteld , dat het ge

halte aan vet even groot is als het percentage vetrand. Laten we deze 

3 monsters buiten beschouwing, dan krijgen we tussen vetrand en vet 

een correlatiecoëfficiënt (r) van 0,92 met de vergelijking 

y = 0,58 x+ 3,20 (n= 15). 

Het vlees van entrecote bevat ca. 3,5% vet en de vetrand zelf ca. 60% 

vet . 

Het is mogelijk, dat de monsters 4, 13 en 17 niet of gedeeltelijk uit 

het goede vlees (de dunne lende) zijn gesneden , of dat de vetrand niet 

correct is afgesneden. Deze laatste mogelijkheid kan het geval zijn 

bij monster nr. 13, maar beslist niet bij nr. 17, gezien de hoge vet/ 

eiwit-verhouding. Uit de publicatie Koopkracht blijkt dat ook het vak

technisch onderzoek heeft uitgewezen, dat entrecote nr. 17 (en nr. 5) 

geen echte entrecote is, maar uit het staartstuk is gesneden. 
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Dat de monsters 5 en 17 geen lappen van de dunne lende zijn, kan al

leen uit de resultaten op te maken zijn aan hun lagere gehalten aan 

eiwit en hun hogere vocht/eiwit-verhouding. Doch deze twee waarnemin

gen zijn ons inziens niet specifiek genoeg om te kunnen concluderen, 

dat de monsters 5 en 17 geen entrec6te zijn. Wel in combinatie met de 

correlatievergelijking. 

Dunne lende is in haar smalle gedeelte doorregen en het dikke gedeelte 

bevat scheidingsvliesjes en rugzeentjes. De hoeveelheid collageen in 

entrec6te is hierdoor hoger dan in rosbief, dat uit gelteel mager vlees 

bestaat. 

In tabel 3 zijn de uiterste waarden, de gemiddelde waarde en de stan

daardafwijking van elke bepaalde of berekende grootheid voor en entre

c6te en rosbief samengebracht. Bij entrec6te zijn de monsters 5 en 17 

niet meeberekend. 

De waarden van vet, calori~n/100 g en in mindere mate die van vocht en 

eiwit worden heinvloed door de grootte van de vetrand die de slagers de 

entrec6te meegeven. De spreiding in de vocht/eiwit-verhouding is weer 

kleiner, omdat de vocht/eiwit-verhouding van de vetrand niet veel zal 

afwijken van die van het vlees. 

Het hoge vetgehalte van de vetrand beinvloedt de vet/eiwit-verhouding 

weer veel sterker. Vergelijk monster 11 en 6. 

Rosbief 

In tegenstelling tot entrec6te kan rosbief afkomstig zijn van ver

schillende delen van het rund, zowel van de voorvoet als van de ach

tervoet. Van de voorvoet kan het bloemstuk worden bestemd voor rosbief, 

van de achtervoet o.a. de contra-filet, de dikke plaat van het spie~ 

stuk, de platte bil, de achtermuis en de haas. Al deze delen hebben 

gemeen, dat ze zacht, mals en vrij sappig zijn. Ze zijn bovendien ge

heel mager, soms met een randje vet. Het gehalte aan vet zal dan laag 

zijn, veel lager dan bij de entrec6te, zo ook het gehalte aan colla-

geen. 

De relatief grote collageen/eiwit- verhouding van de monsters D en I 

kan veroorzaakt zijn door de aanwezigheid van een of meerdere zenen. 

Bij monster I is het bij de vaktechnische beoordeling bevestigd: een 

z\~are zeen aanwezig . Beide monsters zullen afkomstig zijn van het 

bloemstuk, omdat dat stuk vlees een zeen bevat. 
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Dat de rosbief sappiger is dan de entrecote valt op te maken uit de 

hogere gemiddelde vocht/ eiwit-verhouding . 

Tabel 3 laat zien , dat de s preiding en de standaardaf~oTijking van ei

wit, collageen, collageen/eiwit- en vocht/eiwit- verhouding en de va

riatieco€Hfici~nt (v. c .) van zelfs het vet en vet/eiwit- verhouding van 

rosbief heel wat gro ter zi jn dan bij de ent reco t e . Een ve rklaring is, 

da t de onderzochte monsters rosbief van verschillende vleesdelen van 

het rund afkomstig zijn , die organoleptisch niet , maar chemisch wel 

veel kunne n verschillen. 

Volgens het va ktechnisch onderzoek kunnen alle monsters worden aange

merkt als rosbief. 

Uit dit onderzoek is ook gebleken, dat een monster e ntreco t e (nr. 2) 

en een monster rosbief (nr. N) verre van fris wa r en. Een kwalijke zaak , 

zeker voor een keurslager. 

Wat verder ui t he t vaktechnisch onderzoek van de entreco t e en rosbief 

naar voren is gekomen , is te lezen in het artikel in Koop Kracht. 

Co nclusies 

1. Chemisch gezien ware n de onderzochte monsters entrecote e n rosbief 

in het algemeen van be hoorli jke kwaliteit, de entrecote was iets 

beter dan de rosbief . 

Vaktechnisch bekeken waren zowel de monsters entrecote a l s rosbief 

vaak duidelijk minder van kwali teit , voora l de s nit e n vorm lieten 

veel te wensen over. Zie bijgevoegd artikel in Koopkracht, december 

1981. 

2. Uit het chemisch onderzoek bleek , dat ten minste één , mogelijk twee 

monsters entrecot e nie t uit de dunne lende wa r en gesneden . Bij één 

entrecot e ontbrak he t randje vet. T~o1ee mons t ers rosbief waren niet 

( goed) ontzeend. 

3. Bij entrecotes bestaat e r een correlatie (r > 0,90) tussen de g root

te van de ve t rand e n de totale hoeveelheid vet. 

4. Het is mogelijk uit de uiterste waarde, de standaardafwijking en/of 

de variatieco~ffici~nt van de bepaalde e n de berekende grootheden 

te concluderen, dat de onderzochte monsters rosbief van verschil

lende delen van het rund, die daarvoor i n aanmerking komen , afkom

stig zijn. 
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5. Een vaktechnisch onderzoek van rauw vlees, bestemd voor de consu

ment, zegt meer over de positieve kwaliteit en echtheid dan een 

chemiscl1 onderzoek, temeer daar er weinig concrete gegevens over de 

chemische samenstelling van vleesdelen van nederlandse slachtdieren 

bestaan. 
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Tabel I. Entrecote 

Code gewicht vetrand eiwit vocht vet as collag. collag./ vet/ vocht/ 
m·. g % % % % % % ei1~t eüo~. eü~t 

~~rsl~~ 
1 342 8,0 23,3 67,5 8,0 0,95 1,20 0,05 0,34 2,9 
5 516 13,0 20,3 68,3 10,1 1,00 1,48 0,07 0,50 3,4 

13 573 7,3 21,8 67,9 9,9 0,92 1,36 0,06 0,45 3,1 
4 385 5,1 22,9 64,9 11,7 1,00 1,28 0,06 0,51 2,8 

slagers l2 ___ 
488 7,4 23,7 69,6 6,6 0,94 2,24 0,09 0,28 2,9 

10 269 4,2 23,2 71,2 5,0 1,00 1,80 0,08 0,22 3,1 
9 365 6,3 24,1 69,2 5,3 1,10 1,04 0,04 0,22 2,9 

11 230 0 23,4 71,3 4,5 1,00 1,24 0,05 0,19 3,0 
7 377 9,5 22 ,0 67,9 9,3 1,02 1,64 0,07 0,42 3,1 

~lage~ket_!n 
3 452 8,5 22,1 68,2 8,7 1,20 1,64 0,07 0,39 3,1 
8 270 4,2 23,5 70,0 6,0 0,93 0,76 0,03 0,26 3,0 
2 419 6,7 23 ,0 69,4 7,0 1,00 1,60 0,07 0,30 3,0 
6 331 13,1 22 ,6 63,8 12,4 0,93 1,76 0,08 0,55 2,8 

supennarkten rr---- 401 1,8 19,2 63,5 16,5 0,90 1,60 0,08 0,86 3,3 
16 317 6,6 23,5 69,2 7,5 1,00 1,76 0,08 0,32 2,9 
15 406 9,0 24,1 67,5 7,5 1,00 2,00 0,08 0,31 2,8 
18 382 9,7 22 ,8 67,3 9,0 1,20 1,68 0,07 0,39 3,0 
1'• 398 3,5 23,6 71,0 4,9 1,12 1,60 0,07 0,21 3,0 

* De energiewaarden zijn berekend op basis van 4 calori~n/g voor eiwit en 9 cal/g voor vet. 
De berekende 1<1aarden zijn afgermrl op 5 cal/100 g vlees: Onrekeningsfaktor naar 
Joules/100 g: 4,18. 
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140 
145 
135 
170 
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225 
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Tabel u. Rosbief 

Code* gewicht eüdt vocht vet as collag. collag./ 
nr. g % % % % % eüdt 

keurslagers A.' - (1) ___ 
543 24,2 72,8 2,1 1,10 0,72 0,03 

N (5) 438 23,4 74,7 0,4 1,22 0,48 0,02 
E (13) 574 22,0 74,8 2,3 1,1 0,64 0,03 
D (4) '•77 22,6 72,7 4,0 1,1 2,24 0,10 

slagers 
1ëi2)- 276 22,8 74,6 1,2 1,1 0,88 0,04 
H (10) l•51 22,8 75,7 0,6 1,1 0,40 0,02 
F (9) 581 23,9 74,1 2,0 0,9 0,96 0,04 
H (11) 239 22,9 75,2 1,5 1,2 0,48 0,02 
J (7) .503 25,9 73,1 0,6 1,2 0,80 0,03 
I (- ) 290 21,6 75,7 2,3 1,0 2,88 0,13 

slagersketen G'(3) ___ 
256 24,9 73,0 1,8 1,2 0,80 0,03 

c (8) 543 22,8 73,3 2,7 1,2 1,12 0,05 
K (2) 247 23,0 74,1 2,0 1,1 0,72 0,03 
B (6) 620 21,0 76,5 2,2 1,1 1,44 0,07 

supennarkten 
8(17) ___ 498 20,5 76,3 1,9 1,0 0,96 0,05 
0 (16) 527 22,2 74,5 1,9 1,2 0,56 0,03 
p (15) 536 21,1 75,8 1,5 1,0 0,88 0,04 
R (18) 519 20,3 76,8 1,6 1,1 1,60 0,08 
Q (14) 454 22,3 73,1t 3,4 1,0 1,84 0,08 

* Cijfer tussen haakjes geeft de code aan van de entrecote die bij dezelfde 
slager is gekocht. 

vet/ 
eilo~. 

0,09 
0,02 
0,10 
0,18 

0,05 
0,03 
0,08 
0,07 
0,02 
0,11 

0,07 
0,12 
0,09 
0,10 

0,09 
0,09 
0,07 
0,08 
0,15 
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vocht/ cal/ 
eiwit 100 g 

3,0 115 
3,2 95 
3,4 110 
3,2 125 

3,3 100 
3,3 95 
3,1 115 
3,3 105 
2,8 110 
3,5 115 

2,9 115 
3,2 115 
3,2 110 
3,6 lOS 

3,7 100 
3,l. 105 
3,6 100 
3,8 95 
3,3 120 
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Tabel II . Rosbief 

Code * eiwit vocht vet as col lag. collag./ vet/ vocht/ cal/ 
nr. % % % % % eiwit eiw. eiwit 100 g 

entrecote spreiding 21,8-24,1 63,8- 71,3 4,5- 12,4 0,92-1,20 0,76- 2,24 0,03- 0,09 0,19- 0,55 2,8- 3,1 140- 200 
gem. waarde 23,1 68,5 7,7 1,02 1,54 0,065 0,34 2,95 160 

n=16 stand.dev. 0,7 2,1 2,4 0,09 0,37 0,016 0,11 0,11 20 
v.c. 3,0 3,1 29 8,8 24 25 32 3,7 12,5 

rosbief spreiding 20,3- 25,9 7l ,3-76,8 0,4- 4,0 0,90- 1,22 0,40- 2,88 0,02- 0,13 0,02- 0,18 2,8- 3,8 95- 125 
gem. ~vaarde 22,6 74,3 1,9 1,10 1,0 7 0,05 0,085 3,3 105 

n=19 stand . dev. 1,4 1,4 0,9 0,09 0,66 0,030 0,040 0,26 10 
v.c. 6,3 1,9 47 8,1 61 63 47 7,9 9,5 
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Onderzoek 
entrecote 
en ro bief 

V el slagers beschamen uw vertrouwen 
Het kopen Yan ' 'lees is - meer dan 
welk ander voedingsmiddel - een 
vertrouwenskwestie. Na een on
rl orzoek onder 19 slagers - keur-

~~ ~gers, gewone slagers, slagers uit 
een winkelketen en supermarlden 
- moeten we konstateren dat veel 
slagers dat vertrouwen bescha
men . 

Wc kochten entrecote en rosbief 
en kwamen menigmaal bedrogen 
uit. Dat hielden ons de vakmensen 
voor die het vlees keurden en dat 
bleek ook uit het laboratorium
onderzoek. Onze bevindingen: in 
verschillende gevallen was de 
kwnliteit van het vlees beneden 
peil. Soms rook het vlees niet fris 
of stonk het zelfs. De gevraagde 
prijs stond menigmaal in geen en
kele Yerhouding tot de geboden 
· aliteit. Vier maal kregen de 
onderzoekers niet het vlees waar 
ze om gevraagd hadden en veel 
slagers hadden het Ylees onvak
kundig afgesneden. Zelfs de beste 
lwk kan daar niets meer mee be
ginnen . Mèt de service was het 
bedroevend slecht gesteld: geen 
enkele slnger gaf bereidingsadvie
zen of liet de klant meebeslissen 
over het af te snijden stuk vlees. 
Dit onderzoek kan natuurlijk niet 
meer· zijn dan een momentopna
me. Niettemin, wat onze onder
zoekers is overkomen, kan iedere 
willekeurige klant gebeuren: 
slechte waar voor je goeie geld, 
slagers die het vertrouwen zwaar 
beschamen. 

Vlees is een lu xe produkt. Naarmate ons 
land welvarender werd , groeide ook de 
vleeskonsumptie. In 1950 a ten we niet 
meer dan 76 gram vlees per dag, in 1970 
was dat al opgelopen tot 133 gram en in 
1979 - het topjaar- aten we zelfs ge
middeld 168 gram vlees per dag. In die 
stijgende vleeskonsumptie is nu de klad 
gekomen. 
Uit voedingsoogpunt is dat een goede 
ontwikkeling, want nog steeds eten we 
eerder te veel dan te weinig vlees. De 
hoeveelheid die we dertig jaar geleden 
aten, 76 &ram p er dag, is voldoende. 
Ook al w1llen Intensieve reklameka m
pagnes u het tegendeel bewijzen, he t is 
volstrekt verantwoord om met meer au
tomatisch elke dag vlees op tafel te zet
ten. Me t alternatieven voor vlees is een 
zeer afgewogen menu samen te stellen. 
Bij feestelijke etentjes zal vlees echter 
wel een hoofdrolvervulle nde plaats blij
ven innemen. Op het kerstmenu prijkt 
dikwijls een mooi stuk vlees, waar u 
nink voor in de buidel moet tasten. 
Daarom onderzocht Koopkracht of dat 
dure vlees uw geld wel waard is. 
E ntrecote en rosbief zijn fijne soorten 
rundvlees. Entrecote wordt gesneden in 

flinke lappen die tussen de 200 en 250 
gram wegen. Het randje vet aan entre
cote is karakteristiek voor dit vlees çn 
vcrhoogt de fijne smaak. Rosbief moet 
na het braden in dunne plakken worden 
gesneden en kan zowel warm als koud 
worden gegeten. In prijs on tlopen entre
cote en rosbief elkaa r weinig. Entrecote 
mag iets duurder zijn dan de f 22,51 die 
gemiddeld voor een kilo rosb1ef wordt 
gevraagd (gegevens september 1981, or.
gave van he t bedrijfschap slagersbedrijf). 

Kwaliteit 
Bij 19 s lagers deden we onze inkopen. 
Bij he t onderzoek zaten vier keurslagers, 
zes gewone slagers, vier slagers die zijn 
verbonden aan een winkelketen en vijf 
supermarkten. Eén slager kon ons geen 
entrecote verkopen, omdat het niet in 
voorraad was. Al het ingekochte vlees 
lie ten we door vakkundige mensen keu
ren en vervolgens in het laboratorium 
onderzoeken. De kwaliteit van het vlees 
liep sterk uiteen. Kwaliteitsverschillen 
zijn, afhankelijk van ouderdom van het 
d1er, ras, gezond heid, he t veevoer en de 
verzorging. Dij varkens wordt een kwa
liteitsindeling gehanteerd, uitgaande van 
bijvoorbeeld de vetdikte, bij mndvlees 
niet, maar door de inkoper word t wel 
degelijk onderhandeld over de kwaliteit 
en de prijs die het vlees \\!aard is. In de 
winke l moel de klan t maar vertrouwen 
dat de prijs overeenkomt met de kwali
teit. Een kwalitcitsaanduiding ontbreekt 
ten enemale en a lleen_vakmensen kun
nen een goed stuk mndvlces van een 
slecht stuk onderscheiden. Wat is er 
simpeler dan de klasse-indeling die in de 
s lagerswereld intern wordt gehanteerd 
ook in de winkel zichtbaar te maken? 
Ext ra kwal iteit is het predikaat dat 
wordt verleend aan "tentoonstellings
beesten", die het beste vlees hebben. 
Afnemend in kwaliteit volgen dan de 
eerste, tweede e n derde kategorie. Vlees 
van derde kwaliteit kan nog net worden 
verkocht, kom je daaronder dan is het 
vlees afkomstig van "worstbeesten" . 
Hun vlees kan alleen nog maar voor 
worst worden gebruikt. In het vakblad 
van de slagers "De slager" worde n we
kelijks de adviesprij zen , ingedeeld in 
kwaliteitsklassen, &epubliceerd. Op 14 

_ oktober kochten w1j de entrecote en ros-
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bief in. In die week publiceerde .,De 
slager" de volgende adviesprijzen aan de 
konsument: extra kwaliteit rosbief f 2,68 
per 100 gram, 1• kwalite it f 2,48, 2• 
kwaliteit f 2,30 en 3• kwaliteit f 2, 10. 
Entrecote mag een klein beetje duurder 
zijn. . 
De adviesprijzen schommelen nauwelijks 
of niet. In de tabel ziet u wat wij bij de 
diverse slagers hebben betaald. Prijzen 
die onder de adviesprijs liggen, maar ook 
prijzen die daar ver bovenuit torenen. 
Eén slager liet ons f 4,24 per ons rosbief 
betalen, een uitglijder bij uitstek. Een 
vergissing met de prijs of het gewicht, 
waar wij de dupe van zijn geworden? De 
goedkoopste slager rekende f I ,59 per 
ons rosbref. De kwaliteit was echter na
venant: een zeer slechte rosbief die bo
vendien abominaal was afgesneden. 
Weggegooid geld dus. De tabel laat zien 
dat er over he t algemeen nauwelijks eni
ge relatie is tussen de betaalde' prijs en 
de ,.~kregen kwa liteit. Keurslager C is 
n ;oedkoop met zijn rosbief, f 2,72 
pt. yns, maar levert daarvoor wel een 
uitstekend stuk vlees. Bij hem bent u 
heel wat beter af dan bij zijn iets goed
kopere kollega , maar ook bij de twee 
duurde re keurslagers komt de ros
biefklant bedrogen uit. Uit ons ondezoek 
blijkt bovendien dat een en dezelfde sla
gerij s lechte rosbief verkoopt, maar pri
ma entrecote of omgekeerd. Daarmee 
wordt he t kopen van vlees een greep in 
de grabbelton. Als klant moet je maar 
afwachten wat je in je handen gedrukt 
krijgt. 

Entrecote 
Over het algemeen was de entrecote 
beter dan de rosbief die onze onderzoe
kers mee naar huis namen. Drie slagers 
leverden prima entrecote die bovendien 
goed was gesneden. Vier andere s lagers 
leverden eveneens een goede kwaliteit, 
een van hen had de entrecote echter te 
dun gesneden. De dikte van de entrecote 
is erg belangrijk. Een entrecote die niet 
t1 ·n de 2 en 2,5 centimeter dik is, kan 
w .vorden afgeschreven. De lekkere 
vleessmaak komt alleen maar tot zijn 
recht als de entrecote van binnen .,rosé" 
blijft. Tc dunne lappen worden veel te 
gaar. 
Bij drie s lagers kregen we vreselijk 
slechte e ntrecote. Twee maal werden 
e ntrecotes verkocht die niet fris mee r 
roken, zelfs stonken. Eén entrecote was 
vreselijk verkleurd. In drie gevallen kre
gen wc geen entrecote mee 1 maa r een 
ander s tuk rundvlees. Op Zich geen 
slecht vlees, maar de slager is wel ver
plicht te zeggen dat hij geen entrecote in 
voorraad heeft. Een staaltje van slechte 
service, evenals die keer dat de ene lap 
wel entrecote was, maar de andere 
s taartstuk bleek te zijn. Ook onbehoor
lijk is het dat we lappen van verschillen
de dikte kregen . Als die twee lappen te
gelijk worden gebakken, en dat IS meest
al het geval, dan wordt de e ne veel meer 
doorbakken dan de ander. Daar betaal je 
niet zoveel geld voor. 
In zes gevallen kregen we e ntrecote met 
de ,.ketting" er nog aan. Dit is een 
s tukje vlees van de contrafilet dat ei~en
lijk niet aan een entrecote hoort te Zit
ten . Ook mogen er geen zenen in voor-

komen. Eén entrecote had te veel rug
zeen. Het vetrandje is karakteris tiek 
voor de entrecote. Uitgangspunt is een 
vetrand van ongeveer 12 procent. .Twee 
maal kregen we entrecote die over de 
hele linie tamelijk vet was, een keer een 
entrecote die hele maal geen vetrandje 
had. Ook dat is nie t korrekt. 

Rosbief 
Bij de rosbief waren de prijsverschillen 
opmerkelijker dan bij de entrecote. Ook 
de kwaliteit schommelde veel meer. Zes 
maal kregen we rosbief van uitgesproken 
slechte kwaliteit. Een daarvan bleek 
geen rosbief, maar punt van de schou
der. Twee stukken rosbief waren te lang 
door de vermalser gehaald, een machine 
die de s~ieren inkort, waardoor het vlees 
"malser ' wordt. Bij te lang vermalsen 
loopt er bij het braden te veel sap weg 
en hou je een droog stuk vlees over. De 
vleescelten zijn dan helemaal kapotge
walst. De klant kan dat in de winkel niet 
zien en komt pas tot deze vervelende 
ontdekking als hij de eerste hap vlees 
nee mt. 

Een veel voorkomende klacht was dat 
de rosbief dermate ondeskundig was af
gesneden dat hij onbruikbaar was ge
worden. Een rosbief die een zodanige 
vorm heeft dat er geen plakken van kun
nen worden gesneden, maar moet voor 
magere lappen of biefstuk-tartaar worden 
gebruikt. Een s lager met eer voor zijn 
vak doet dat ook. Een rosbief moet 
doorgaans ongeveer een pond wegen. 
Alleen bij uitzonderlijk goede kwalite it 
valt van een lichter stuk rosbief no~ wat 
te maken, maar meestal ontstaan brj zo'n 
klein stukje braadproblemen en kan het 
vlees niet meer fatsoenlijk worden ge
sneden. Toch verkocht een s lager ons 
een stukje rosbief van 3 ons, omdat hij 
,1niet meer in huis had". Hij had er eer
lijker aan gedaan om de klant een ander 
stuk vlees te adviseren. 

Laboratorium~ónderzoek 
In het laboratorium is onder meer het 
vet-, vocht- en eiwitgehalte gemeten. Bij 

·rosbief was het vocht- en vetgehalte in • 
-orde. Het eiwitgehalte lag om en nabij 
de 22 procent, wat ook normaal is. Dat 
kon niet geze~d worden van de aanwe
zigheid van brndweefsel (pezen en zenen 
in het vlees). In rosbief mogen die niet 
of nauwelijks voorkomen, maar bij zes 
monsters rosbief was dat wel het geval, 
in twee stukken zelfs veel te hoog. Een 
rosbief had een zware zeen in het mid
den die je met het blote oog kon zien. 
Ook bij entrecote kwam te veel zeen 
voor. Van nature z it er in entrecote wat 
meer bindweefsel dan in rosbief, maar 
de uitschieters uit ons onderzoek waren 
niet korrekt te noemen. Ook het vetge
halte was bij een paar entrecotes aan de 
hoge kant. 

Uit ons onderzoek blijkt overduidelijk 
dat een dure s lager niet altijd een hoge 
kwaliteit vlees verkoopt. Ook kunt u het 
treffen dat in dezelfde slagerij wel goede 
rosbief wordt verkocht, maar entrecote 
be neden peil of omgekeerd. Alleen ken
ners kunnen een goed stuk vlees van een 
waardeloos stuk onderscheiden. Ben je 
dan als klant maar aan de wolven over
geleverd of zijn er toch wat bruikbare 
tips te geven? Wij vroegen het de vak
mensen. Als kla nt moet je goed uit je 
ogen kijken, wil je niet een slecht pro
dukt in je maag gesplitst krijgen. Aller
eerst moet u een aantal slagers bij u in 
de buurt uitproberen. Een kwalijke en 
dure grap, wa nt pas na een paar keer op 
de koffie te z ijn gekomen1 weet je bij 
welke s lagerij je wel en brj welke je be
ter niet kunt kopen. Bovendie n is een 
goede slager geen ~arantie voor kon
stante kwaliteit, bhjkt uit ons onderzoek. 
Daarom moet je als klant zeer kritisch te 
werk gaan. ·! • , ·• 

Waar moet u op letten? · 
! I· 

Bij het kopen van entrecote bent u ver
keerd bezrg als u zonder meer een be
stelling doet à la: twee entrecotes van 
een half pond. Het is namelijk geen van
zelfsJ?rekende zaak dat de slager e ntre
<;ote rn soorten en maten voorradig 
heeft. Heeft hij een zware koe ingekocht 
van 800 pond dan kan hij zwaardere en-



trccóte verkopen, dan wanneer hij een 
koe van 500 pond heeft hangen. Draai de 
zaak dus om en informeer wat de slager 
in voorraad heeft. Laat u zich adviseren 
over het gewicht. Soms kunt u beter een 
lap entrecote van ee!'l pond nemen en 
dat na het aanbraden halveren dan twee 
dunnen lappen van 250 gram waar niets 
van over blijft. Een goede slager zal u 
dat ook aanraden. Ook zal hij u - als er 
geen entrecote voorradig is - een verge
lijkbaar stuk vlees kunnen adviseren, 
bijvoorbeeld staa rtstuk. Vakkundig afge
sneden doet staartstuk niet onder voor 
entrecote, maar de slager moet het wel 
eerlijk zeggen. Let er vcrder op dat u 
entrecotes krijgt van gelijke dikte (min
stens 2 cm), dat de ketting er is afgesne
den en dat er geen grove zenen in zitten. 
Is het vetrandje te dik , laat de slager dat 
e r dan afsnijden zonder dat het wordt 
meegerekend in de prijs. Een slager die 
deze service niet verleent, is een slecht 
vakman. Vraag ook om braadadvies. 
Koopt u rosbief, leg de slager dan uit of 
u van r11 uw vlees houdt of de rosbief lie
ver iets meer doorbakken eet. Het ene 
stukje is bete r geschikt voor langer bra
dr \ m het andere. Wilt u liever door-
ba . n , dan kan de slager u beter een 
liesstukje (populaire naam: ezeltje) advi
seren ; het vlees is net zo duur, maar 
wordt nie t zo snel droog. Rosbief van de 
dikke lende of de zijlende is van hoge 
kwaliteit , vaak wat duurder, en kan heel 
rauw, bijna a ls biefstuk, worden gegeten. 
Laat de sla~er een braadadvies geven, 
want dat w1sselt per stukje. Een rosbief 
die lichter is dan een pond kunt u - ten
z ij van hoge kwaliteit - beter niet ak
septeren. Overleg met de slager welk 

ENTRECOTE 

Krurslogrrs 
A 

D 
c 
D 

Ge" • l•gers 
E 
F 
G 
H 

Uit ~l •~t•rskften 

J 
K 
L 

M 

Supennarklen 

N 
0 
p 

Q 
R 

prijs per 
1()0 gram 

3,00 
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2,53 
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stuk hij voor u afsnijdt en welke snij
richting het beste is. Het sukses van 
rosbief staat en valt bij goed snijden. 
Het beste is een snijmachine, maar als u 
goed met een slagersmes overweg kan, 
gaat het daar ook best mee. Een elek
trisch mes is waardeloos. Vroeger was 
het de normaalste zaak van de wereld 
dat je bij het kopen _van rosbief meteen 
een snij-afspraak maakte om het vlees 
vakkundig te laten ·snijden. Omdat ros
bief meestal koud wordt gesneden en ge
geten en het alleen in dunne plakken 
goed tot zijn recht komt, kunt u uw sla
~er gerust vragen deze goede gewoonte 
1n ere te herstellen. Bent u niet in de 
gelegenheid om het vlees in de slagerij te 
laten snijden, let er dan in ieder geval op 
dat de vorm goed snijbaar is. · . · 

Verkleurd? .. 
Vlees moet er fris uitzien, maar een stuk 
vlees dat niet zo mooi rood is betekent 
geenszins dat de kwaliteit slecht is. De 
Warenwet verbiedt het gebruik van sul
fiet, een kleurbehoudend middel, in 
vlees . Behalve dat sulfiet misleidend is 
(het vlees lijkt verser dan het is), is het 
ook slecht voor de gezondheid . Sulfiet 
levert nare bijverschijnselen op als 
hoofdfijn, misselijkheid en een branderig 
gevoe 111 de nek en de borst bij over
schrijding van de maximaal aanvaardba
re hoeveelheid per dag. De Wereld Ge- · 
zondheids Organisatie heeft bepaald dat 
we niet meer dan 42 milligram sulfiet per 
dag naar binnen mogen krijgen. Daar 
kom je gemakkelijk overheen, omdat · 
sulfiet in veel levensmiddelen voorkomt. 
In vlees - wat je vrijwel dagelijks nuttigt 

snll en 
\'orm 

+++ 

+ 

+ 

++ 
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+ 
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velgehalte 

In % 

8,0 

10,1 
9,9 

11,7 

6,6 
5,0 

5,3 
4,5 
9,3 

8,7 
6,0 
7,0 

12,4 

16,5 
7,5 
7,5 
9,0 
4,9 

ROSBIEF · 
... prijs per 

100 gram 

Keurslagers 

I 3,05 

2 2,80 

3 2,72 

4 2,45 

Gewone slagers 

5 . 2,92 

6 2,74 

7 2,49 

8 2,26 

9 2,09 

JO 1,59 

Uit sla.gersketeo 

11 4,24 

12 2,52 

13 1,78 

14 1,76 

Supemtarklen 

IS 2,51 

16 2,21 

17 2,15 

18 2,12 

19 .2.11 

··_is het daarom verboden. Klanten 
moeten aan het idee wennen dat vlees 
niet per se helder rood hoeft te zien. 
Rundvlees mag de eerste 24 uur na het 
slachten niet worden behandeld en is pas 

. na een dag of tien goed "bestorven"; die 
eerste tien dagen wordt het vlees ook 

' met de dag malser. Een klein beetje ver
kleurd vlees is daarom heel normaal, 
maar het moet natuurlijk wel fris ruiken. 
Ook hier speelt weer de vertrouwens
kwestie tussen de klant en de slager een 
grote rol. Uit ons onderzoek kwamen 
enkele "stinkslagcrs" naar voren, die 
het presteerden om vlees te verkopen 
dat verre van fris was. Die stinkslagers 
waren - als ze door officiële kontroleurs 
waren betrapt - onherroepelijk afge
straft. Kennelijk is de kontrole niet in
tensief genoeg, zelfs niet onder de keur
slagers- die aan zelfkontrole onder hun 
leden doen. Ook een van de keurslagers 
ontr,opte z ich immers als een "stinksla-
ger •. · . ·.. 1 · · 

. . ~ . ; 
Konklusie 
Het kopen van vlees Is als een graai In de 

·grabbelton. Heb je geluk dan tref je een 
goed stuk vlees, maar enige zekerheid is 
er niet bij . De klant moet daarom zeer 
alert optreden, wil hij niet bedrogen uit
komen. Rosbief en entrecote is kwalitatief 
dikwijls beneden peil, onvakkundig afge
sneden en soms te lang door de vermalser 
gehaald. Enkele slagers vcrkochten vlees 
dat niet fris meer was. De prijs stond 
doorgaans in geen verhouding tot de gele
verde kwaliteit. Dat laatste is op te lossen 
door in de winkels de kwaliteilsaandui
ding van rundvlees vcrplicht tr :tellen. 

. ·. 
solt en ntgehalle 

kwaliteit \'orm In % 

+I- I 2,1 

+ 0,4 

+ + +++ 2,3 
4,0 

++ 1,2 

++ + 0,6 

+ 2,0 

+ + 1,5 

+ 0,6 
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+ 1,8 

+ + 2,7 

+ ++ 2,0 

+ 2,2 

+ + 1,9 

+ 1,9 

+ 1,5 

++ ++ ·1,6 

3,4 

+++ = uer goed 
++ = goe<l 

- = altebt 
-- = z.ttr 1lecht 

• hed't 11kclûn& .. , hoort wegguneden te zijn. 
1) de ene entn:cbtc wel, de andere niet. 
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