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Amsterdamse

OS-‘SEWOI‘St.

Amsterdam is ook een streek,
metzijn eigen sn'eekgerechten
Nee, niet de Febo-kroket, maar
osseworst. Echt Mokums, dater-
kennen ze zelfs in Rotterdam.

~Alin 1746 staaterinkookboel
'De. Volmaakte Hollandsche
Keuken-meid’ een recept voor
osseworst dat nauwelijks af-
wijkt van hoe slagers nu hun
worsten maken. In die tijd wer-
den de ossen, die het vlees lever-
den, vanuit verre oorden naar
de Noord-Hollandse weiden ge-
dreven om daar flink vet te wor-
den. Het heet vooral Joodse
worst te zijn, omdat er geen var-
- kensvlees aan te paskomt, maar
ook nietjoden mogen ervan
eten. -

Er zijn nog vele moclern&Am
sterdamse slagers die traditio-
nele osseworst maken. Zij ge-
bruiken rundvlees van de voor-
voet, dat heeft gerijpt na het
slachten, om smaak te ontwik-
kelen. Liefst tien dagen, meer
mag ook. Dan maalt de slager
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het vlees grof, en doet er zout,
witte peper en foelie bij — som-

- migen voegen er ook nog ande-

I'e specerijen aan toe, maar dat
hoeftniet. De slagerwerkt dein-
grediénten met de hand doorel-
kaar, om het rul te houden, en
vult er brede runderdarmen
mee. Deze worsten drogen nog
een dagje, zodat de rook beter

R waek vﬁn de smoak’
aan kan slaan. Want dat moet,
velgens de meeste boeken: ech-
te osseworst is gerookt — een

nacht en een dag, bij lage tem-
peraturen, op roolk van eiken-

- en beukenhout. Dan is de worst

klaar. Het gaat om buna Tauw
vlees, dus meteen etenis wel be-
langrijk, en lekker. De zachte
vulling heeft wel wat weg van
lichtgerookte biefstuk-tartaar.
Zp in plakjes eten of op brood -
mosterd is niet nodig.

Jeroen Thijssen
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