
Welkom!
Rijn IJssel Vakschool Wageningen8 oktober 2018



Voordat we zo gaan lunchen
Masterclasses

13.30 ï14.00
14.15 ï14.45

20 personen per workshop, vol is vol
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Eerste verdieping
Van Schot tot bot, Herman ter Weele en Theus de Kok

Vederwild in al zijn facetten, Thomas van Meel

In en om de lunchruimte
Hollands wild versus import wild, Hanos: Ben Veldkamp

Wild voor iedereen, Brinkhorst: Pieter v/d Bosch en chef Edwin v/d Oever

Wilde gans duurzaam en veelzijdig, Hollands Wild: Dirk Jan Polak

Hert in het zonnetje, Ruig: Armand Janssen

Hier op dit podium
Wilde bereidingen van kool, chef Martijn Korving en Rijk Zwaan
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Hunting Lunch

Verzorgd door 
Dietmar Baars en Elsko Sjabbens

van
Diels Restobar uit Wageningen
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De productieketen van wild: 
nieuwe inzichten met de kennis van nu

Vincenzo Fogliano, Niels Korten, 
Govert Sibbel en Jaap Harm van Seggeren
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De productieketen van wild: nieuwe inzichten met 
de kennis van nu

Vincenzo Fogliano, Niels Korten, Govert Sibbel en Jaap Harm van Seggeren



De productieketen van wild: waarom is het 
interessant?

ÅSmaak en duurzaamheid

ÅTerug naar de traditie

ÅBiodiversiteit van het voedsel  

ÅHet is tegenwoordig een kleine markt: zijn er mogelijkheden om 
waarde toe te voegen in de wild keten? (Niels)

ÅWat zijn de wensen van de consument? Malsheid van het vlees is een 
obstakel

ÅMogelijkheden van enzymen (Govert)

ÅDe smaak van met enzymen behandeld wild vlees  (Jaap)

Dit zijnwereldwijdetrends



Hoe kunnen we waarde toevoegen aan de 
wildketen? 




