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Altijd druk in de slagerij, maar als ik 

een keer een zondag niets te doen 

heb doe ik liever niets anders dan de 

FIK er in en lekker in de tuin met wat 

vrienden de Barbecue aansteken. 

Ik ben daarom erg trots op ons 

assortiment, in een zoektocht met 

Pap en Twan zijn we meer dan 3 

jaar bezig geweest om het lekkerste 

vlees uit de wereld samen te stellen. 

We hebben geleerd dat je het vlees 

daarvandaan moet halen waar het 

oorspronkelijk ook vandaan komt, 

Chiana uit de Florence (Italië), Rubia 

gallega uit Galicië (Spanje) Mont-

beillarde uit de Jura (Frankrijk) en 

Wagyu uit Kagoshima (Japan), etc…

What you feed, that’s what you eat
Heel simpel en toch complex; “de 

smaak van het voer gaat in het vlees 

zitten”. Het duurste van de koe is het 

voer, zo kun je een koe op een wei-

land zetten en lekker laten grazen, 

enkel heeft gras geen smaak voor 

de mens. Als je gaat bijvoeren met 

hoogwaardige granen zul je merken 

dat het vlees een romigere smaak 

krijgt en na het eten de smaak lekker 

lang blijft hangen. Daarnaast moet 

de boer kijken wanneer hij welke 

samenstelling van granen aan de 

koe geeft, wordt de koe niet te vet of 

te mager, het afmesten van een koe 

kun je vergelijken met een diëtiste die 

een topsporter klaar wil maken voor 

de olympische spelen. 

Kruiden van het vlees
Vleesrassen die 200 dagen of langer 

zijn graangevoerd, deze mag je nooit 

kruiden, geniet van de smaak van het 

vlees. Rubben doe je alleen bij lage 

temperaturen garen, anders verbran-

den de kruiden.

De man of de vrouw?
Het vrouwelijk zoogdier bevat 15 

tot 20% meer vet dan het mannelijk 

vlees. Dit extra vet heeft de vrouw 

namelijk nodig om zich zelf te voeden 

en eventueel de zuigeling. In vet zit 

smaak van het voer, en bepaald ook 

voor een groot gedeelte de sappig-

heid. Het mannelijk zoogdier maakt 

vanaf de pubertijd testosteron aan, 

waardoor krachtspieren ontstaan, 

deze kracht spieren zijn minder mals.  

Conclusie de vrouw is malser, sappiger 

en smaakvoller.

Mooie korst
Wil je een mooie grillrand of -strepen, 

zorg dan dat het vlees droog is voor-

dat het de barbecue op gaat. Dit kan 

door het vlees 1 uur van te voren uit 

de koeling te halen en ieder half uur 

droog te deppen met keuken papier. 

Extra tip, inwrijven met zeezout of een 

beetje olijfolie.

Omdraaien
Je draait pas vlees om, als het loslaat 

van het rooster, nooit aan het vlees 

trekken.  

De energiebron
Gebruik houtskool geen briketten. 

Houtskool is verkoold hout en is 

natuurlijk, voordeel hogere verbran-

dingstemperatuur, nadeel gaan 

minder lang mee. Gebruik aanmaak-

wokkels en geen chemische troep! 

Schoonmaken van de barbecue
Het is zo simpel, als je klaar bent met 

bakken direct warm nog met een 

staalborstel schoon schuren en klaar. 

Wacht je een dag, dan krijg je vanzelf 

een kater!

Reverse Sear (BEN Methode)
•  Neem de steak 1 uur van te voren 

uit de koeling, dep iedere half uur 

droog met keukenpapier.

•  Doe de steak in alufolie, prik hier 

gaatjes in en doe hem in de oven op 

50°C, gedurende 1 half uur per 2 cm.

•  Dep de steak droog en zorg dat de 

BBQ of pan goed heet is. Schroei de 

steak aan beide kant goed aan (tot 

het vlees los laat van het rooster).

•  Trancheren (haaks op de vlees-

draad), beetje grof zeezoutkorrel 

erop en smullen maar.

Voordelen 
1. Krokante buitenkost.

2.  Hufter proof. Altijd gewenste kern-

temperatuur, je kan dit eigenlijk 

niet te lang doen (wel te kort)

3.  Vlees hoeft niet minimaal te rus-

ten, de binnentemperatuur is op de 

juiste temperatuur. 

UITGEROEPEN TOT 

BESTE BARBECUE 

SLAGERIJ VAN 

NEDERLAND 2022!!!

Door “stichting nationale Barbecue weken”



Wij adviseren 3 tot 4 stukken vlees / vis 

per persoon. Voor kinderen kan je de 

helft nemen. Dit is een advies, u kunt 

beter inschatten of u te maken heeft 

met grote of kleine eters. 

PORK

KIP

RUND- EN KALFSVLEES

BURGER TIME

FISCH

BBQ PAKKETTEN

VEGA / VEGAN

HET GAAT OM DE WORST. 

Souvlaki `s 100 gram 1,79

Halssteaks
in ketjapmarinade 100 gram 1,59  
Halssteaks 
paprikamarinade  100 gram 1,59

Varkenshaasbrochette 
Provençaals per stuk 2,45

Speklapjes gekruid 100 gram 1,49 
Spareribs VG portie 100 gram 1,69

Spareribs VG heel 100 gram 1,49

Voorgegaarde
hamburgers per stuk 1,45

Varkenshaas souvlaki per stuk 2,45

Kip Brochette VG saté per stuk 2,65

Kip Brochette 
VG Mystery per stuk 2,65 
Drumsticks 
gemarineerd VG 2st.  per stuk 3,95 
Kipfilet VG 2st per stuk 3,80

Kippendijen 
Louisiana cajun 100 gram 1,29

Bief brochette 
Argentina per stuk 3,95 
Pampa Biefstukje  100gram 3,39

Carpaccio spies 
met zwarte truffel 100gram 4,45

HZA - Ribeye 
gemarineerd 100gram 3,89

Runderhamburger 
100 gr. per stuk 1,55 
Runderhamburger
180 gr. per stuk 2,65

Dry aged burger per stuk 3,45

Wagyu burger
(per twee)  2 stuks 7,00 
Voorgegaarde 
hamburgers per stuk 1,45

Gemarineerde zalmfilet per stuk 3.90

Scampi brochette 
met knoflook per stuk 3.95

Zalmfilet Teriyaki per stuk 5.95

Zie pagina 6 voor de barbecuepakket-

ten, deze zijn ook los bestelbaar. 

Gevulde portobello met kruidenkaas 

(VEGA) per stuk 3.95

Groente brochette (VEGAN)  
 per stuk 2.85 
Groente builtje (VEGAN)  
 per stuk 2.85 
Maiskolf sweet en spicy (VEGAN)  
 per stuk 2.50 
Gevulde puntpaprika met pikante 
kruidenkaas (VEGA) 100 gram 1,89

Gevulde courgette  
met kruidenkaas en soepgroente 
(VEGA) per stuk 4,95

Gepofte aardappel gevuld  
per stuk (VEGA) per stuk 4,75

BBQ worst naturel p/3 per stuk2,85  
BBQ worst ui p/3 per stuk 2,85

BBQ worst 
Texas style p/3 per stuk 3,75 
( jalapeno en ceddar chees) 

Bratwurst XXL p/3 per stuk 4,95

VERS VLEES



Zak houtskool 10 kg per zak 25,00

Zak gedroogd beukenhout extra dry per zak 15,00

Zak aanmaakblokjes  per zak 2,95

BBQ saladeschaal (2-3 pers.) per schaal 10,95

Koude schotel, pastasalade, koolwortelsalade, Griekse 
boerensalade, vers fruit en kruidenboter.
Trio saus bakje 3*100gr. per schaal 3.95
(1schaal is voldoende voor 3 personen)

Stokbrood BBQ gevuld 7,95
(goed voor circa 4 personen)

Gevuld met mozzarella, serranoham en ham Trevelez. 

Rustiek stokbrood om zelf af te bakken per stuk 2,50
(advies 1 brood voor circa 4 pers) 

Huisgemaakte kruidenboter per 100 gram 2,25

Entrecote 34.90 /kg 

Bavette 30.90 /kg

Holsteiner* 35.90

Black Angus Schots* 48.90

Black Angus Canadees prime beef triple AAA* 58.90

Is het ras voor super malse biefstuk, met weinig vet.  

Deze runderen lopen vrij uit aan de rand van het Danikerbos 

(Geleen) Op een ouderwetse potstal waar boer Winfried 

Hanssen het juiste voer selecteert voor een waanzinnige 

smaak en super malsheid. Het afmesten is een vak apart en 

Winfried is een echte koeien- diëtist. 

Wij snijden de Tomahawks wat dikker, zodat je ze kan aan-

schroeien aan beide kanten en dan rechtop kan zetten, hier-

door wordt het bot warm en krijg je een indirecte verhitting 

en wordt het vlees rondom het bot ook mooi gaar. 

Belgische witblauw 31.90 / kg *** * 
Canadese prime beef triple AAA* 39.80 / kg ** **
Wagyu*  198.00 / kg *** *** 

Belgisch witblauw       30.90 / kg

Black Angus Schots (gras gevoerd) 36.90 / kg

Black Angus Australië  

(ranger valley 200 days grain fett)*  62.90 / kg

BBQ TOEBEHOREN

SIDE DISHES

LOCAL BEEF (BELGISCHE WITBLAUW)

TOMAHAWK

PICANHA

BAVETTE 

Malsheid Smaak



Stiploin* 245.00
Kogelbief* 225.00
Tournedos* 295.00

Belgisch witblauw 31,90 / kg

Hereford Zuid Amerika (Pampa weide gevoerd)* 38.90 /kg

Black Angus Schotland (gras gevoerd)* 49.90 / kg

Black Angus Canadees prime beef triple AAA*
(200 dagen graan gevoerd)* 58.90 / kg

Blakc Angus Rangers Valley 
(270 dagen graan gevoerd)*  69.00 / kg

Wij rijpen ons vlees zelf in onze rijpingskast, de reden dat 

we vlees rijpen, is zodat door enzymatische reactie het vlees 

malser wordt, het tweede voordeel is dat we vocht verliezen, 

waardoor het vlees voller van smaak wordt. Wij laten al het 

vlees minimaal 21 dagen rijpen.

Procureur local 11.90 / kg 

Procureur Livar  19.90 / kg 
Buikspek Local 13.90 /kg

Buikspek Livar 22.90 / kg

Buikspek Iberico bellota 38,45 / kg

Briskit Belgische witbauw* 22.90 / kg

Shortribs Belgisch witblauw* 17.90 / kg

Shortribs Rangers Valley
(270 dagen graangevoerd)* 38,90 per kg

Niet vergelijkbaar met niet Japans wagyu, door 900 dagen 

graan voeren en bijvoeren met lijnzaadolie een smaakex-

plosie waarvan je een half uur later nog steeds van geniet. 

RIBE EYE AGED VLEES

T- BONERS 

WAGYU KAGOSHIMA

LOW & SLOW

Striploin / entre cote

Holsteiner (HOL) 32.90
Montbeliarde Frankrijk (MONT)* 39.80 
Chianina (CHI)* 62.90
Rubia galega (RUB)* 58.80 
Cote d’lote

Holsteiner (HOL) 59.90 / kg

Montbeliarde Frankrijk (MONT)* 48.90 / kg 
Chianina (CHI)* 62.90 / kg

Rubia galega (RUB)* 68.80 / kg 

Ribstukken

Holsteiner (HOL) 58.90 / kg 
Montbeliarde Frankrijk (MONT)* 49.90 / kg 

Chianinia (CHI)* 48.90 / kg

Rubia galega (RUB)* 49.80 / kg 

Holsteiner (HOL) 54.90
Chianina Italië (CHI)* 74.90
De koningin onder de T-Bone Bistecca de Florentina

*(overleg welke gewichten beschikbaar zijn)
De Chianina is een van de 

oudste runderrassen en staat 

vooral bekend om zijn grootte. 

De Chianina is het grootste 

rundveeras ter wereld. Stieren 

kunnen een schofthoogte 

bereiken van 2 meter, bij 

een gewicht van circa 1.700 

kilogram. Een volwassen koe 

weegt tussen 900 en 1.000 

kilogram. 

Het haar van de Chianina is 

porseleinwit, de huid is donker. 

Kalfjes worden lichtbruin gebo-

ren, pas na 4 maanden komt de 

witte kleur boven. Dankzij deze 

kleuren van de vacht, is het ras 

zeer goed beschermd tegen de 

warme stralen van de zon. 

Komt oorspronkelijk uit jet 

vallei de VAL di Chiana in de 

Florance, wij importeren enkel 

Chianina uit de Florence. Hoe 

komt het dat deze koe zo hoog 

en groot is? Vraag het op de 

winkel, leuke anekdote, maar 

niet geschikt voor deze folder…. 



Voor volwassenen adviseren we 3 tot 

4 stukken vlees per persoon, voor kin-

deren de helft. Maak een keuze uit een 

van de pakket of stel zelf 3 of 4 stukken 

vlees per persoon bij elkaar.

Pakket 1 Kinder  2.50 pp

❱ Voorgegaarde hamburger

❱ Barbecueworst naturel

Pakket 2 Standaard 4.90 pp

❱ Barbecueworst naturel

❱ Runderhamburger

❱ Halssteak gemarineerd

Pakket 3 Populair  6.95 pp

❱ Barbecueworst naturel

❱ Runderhamburger

❱ Souvlaki van de 昀椀let 
❱ Speklap gekruid

Pakket 4 Extra  9.95 pp

❱ Souvlaki van de 昀椀let 
❱ Runderhamburger

❱ Halssteak gemarineerd

❱ Sparerib portie

Pakket 5 Super  7.95 pp

❱ Barbecueworst naturel

❱ Halssteak gemarineerd

❱ Speklap gekruid

❱ Kipbrochette (voorgegaard saté)

Pakket 6 Exclusief  10,95 pp

❱ Runder-biefbrochette Argentina

❱ Varkenshaasbrochette 

❱ Zalm昀椀let gemarineerd

Barbecue bijlagepakket   4,95 pp 

❱ Koude schotel, 

❱ Pastasalade 

❱ Rauwkostsalade Griekse boeren

❱ Rauwkostsalade selderij-ananas 

❱ Eigengemaakte kruidenboter

❱ Vers fruitsalade

Barbecue sauspakket  1.25 pp

❱ Kno昀氀ooksaus
❱ Wiskey-cocktailsaus

❱ Cajunsaus   

Stokbrood  0.25 pp

Een barbecue is voor circa 40 personen 

en is incl. gas昀氀es €25,- voor de barbe-

cue incl. gas €25,- indien deze vuil terug 

gebracht wordt

Wilt u borden en bestek?

Porseleinen borden en bestek 

(schoon terug) 1.50 per persoon

Porseleinen borden en bestek 

(vuil terug) 2,50 per persoon

Gebeurd in koelboxen van maandag 

t/m zaterdag tussen 10.00 en 13.00 uur 

(tijden zijn ook voor ophalen) Bezorging 

kost €20,- + €2.0 / km enkele reis.

Barbecuefeest
HET VLEES OF VIS

DE GARNITUUR

DE BARBECUE

BORDEN EN BESTEL

BEZORGING / OPHALEN

Dit kan vanaf 12 personen  

(onder de 12 personen adviseren 

we losse onderdelen te bestellen)

STA
P

1

STA
P

2

STA
P

3

Pakket 7 Ruige man 19.90 pp

❱ Halssteak gemarineerd

❱ Sparerib portie

❱ Dry aged burger 170 gram

❱ Ribeye steak HZA gemarineerd

Pakket 9 Winter Barbecue 8.45 pp

❱ Bratworst XXL 

❱ Speklap gekruid

❱ Halssteak gemarineerd

❱ Souvlaki van de 昀椀let 

Pakket 10 Vegetarisch 11,45 pp

❱ Gevulde portobello 

❱ Groente brochette 

❱ Gepofte aardappel

STA
P

34

STA
P

35



Een groter gezelschap en voor ieder wat lekkers? Wij steken 

voor u de FIK erin en dus geen omkijken naar het eten. We 

hebben we een ruim assortiment kleinere spiesjes van circa 

60 gram per stuk. Hierdoor kan iedereen veel verschillende 

gerechtjes proeven. In deze pakketten wordt al rekening 

gehouden met vegetariërs. 

We hanteren 3 pakketten

❱ Populair     25,90 p.p.  

(standaard BBQ met diverse soorten vlees)

❱ Extra     29,90 p.p.  

(mix tussen populair en exclusief)

❱ Exclusief     34,90 p.p.  

(wat meer vairanten vis en lam)

Wat zit erbij

Vlees:  9 soorten incl. gebakken groentes en aardappel.

Salades:  minimaal 4 soorten huisgemaakte salades

Sauzen: 3 soorten sauzen.

Echte borden en bestek.

Uit voorzorg een partytent.

Eventueel een tafel voor presentatie.

Opmerkingen

❱ Wij arriveren circa 1,5 uur van te voren.

❱  Het eten duurt circa 2 uur in overleg kunnen we rechauds 

achter laten, waardoor mensen langer kunnen eten. 

❱  Indien het weer het niet toelaat (extreem weer) zullen we 

zorgen voor een andere oplossing. De昀椀nitieve aantallen 
mogen wijzigen tot 1 week vooraf (mits niet kleiner dan 40 

pers). 

❱  Let op de locatie moet verhard zijn, we kunnen het  

materiaal namelijk niet dragen. 

PITMASTER OP LOCATIE

Voor precieze inhoud zie:



Bestel online!

Feest op maat
Heb je speci昀椀eke wensen, maak een afspraak in onze winkel.  
Doe dit wel tijdig want we moeten beschikbaar zijn op die dag. 

Keulen, keurslager
Kerkstraat 26, 6336 BB Hulsberg, tel. 045-4059021
www.keulen.keurslager.nl (zie ook onze webshop)

info@keulen.keurslager.nl 

Wil je een barbecue workshop op locatie en geen honger 

meer hebben, dan is dit misschien iets voor jou. Vanaf 15 

personen. 

Vanaf 60 personen kunnen we aanrijden met een Smoker op 

aanhanger. Meestal worden de gerechten aangepast aan het 

feest, TEXAS, LIMBURGS, verzin het maar…. Wil je een stoere 

I catcher op je feest, dan is dit misschien iets voor jou.

Vanaf 30 personen verzorgen we ook tapasbarbecues; je 

krijgt dan 5 tot 7 gerechten inclusief toetje bereid op de 

BBQ. Ieder ± half uur brengen we een nieuw gerecht middels 

walking dinner. Wil je exclusieve gerechten en het feest niet 

laten onderbreken door het eten, dan is dit misschien iets 

voor jou. 

BBQ WORKSHOP OP LOCATIE

SMOKER BARBECUES 

BARBECUE DINNER

Let op prijswijzigingen en zetfouten onder voorbehoud,  

zie voor actuele prijzen onze webshop 

KEULEN.KEURSLAGER.NL


