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Natalie Snijers

Aardbel is verleideljjk

Met de slogan ‘Aardbeien,
hoogst onweerstaanbaar’
speelt de promotieafdeling
van de Veiling Hoogstraten
in op de aardbei als afrodi-
siacum. "Een aardbei is een
verleidelijke vrucht”,
illustreert Natalie Snijers
voor de affiche die de
aardbeipromotie onder-
steunt.

Natalie Snijers (23) uit Turnhout
lacht verleidelijk als we over de
aardbei als afrodisiacum praten.
Natalie is commercieel mede-
werker van de veiling en staat
mee in voor de promotie van de
aardbei, maar vragen over de
erotiek van aardbeien kreeg ze
nooit eerder. "“Maar het klopt
wel. Vele mensen associéren
aardbeien met romantiek of ero-
tiek. Je vindt massageolie met
aardbeien, maar ook condooms
met aardbeismaak. Dat verleide-
lijke van de aardbei hebben we
willen benadrukken op de affi-
che. Maar wel op een subtiele
manier”, knipoogt Natalie. “We
zien een knappe man met een
mooie vrouw naast zich. Toch
grijpt de man naar de aardbei.
Het beeld spreekt voor zich. Het
bijschrift ‘hoogst onweerstaan-
baar’ verwijst overigens ook
naar Hoogstraten.”

Zelf benadrukt Natalie liever het
gezonde van de aardbei. “Daar-
om sponsoren we ook ontbijten
op scholen. Aardbeien zijn rijk
aan vitamine C. Ze zijn een uit-
stekend middel tegen vermoeid-
heid en ze zouden zelfs helpen
om cellulitis te voorkomen.”
Maar dat heeft dan weer met
De aardbei verleidt, illustreert Natalie Snijers. verleiding te maken.

Hans Vanderhallen o
We gaan voor het houten kistje

Aardbeien horen in een houten Kkistje. We kun-
nen het ons nauwelijks anders voorstellen.
Toch zijn de kartonnen dozen en de plastic
boxen in opmars. "Maar we blijven zweren bij
de houten kratjes. Daar gaan we voor”, zegt
logistiek manager Hans Vanderhallen.

Hans Vanderhallen (38) is de zoon van de vroegere
veilingdirecteur. Hijj is letterlijk opgegroeid in en met
de veiling. Als logistiek manager is Hans ook verant-
woordelijk voor de verpakking van de aardbeien. "Die
moet de kwaliteit van de aardbeien benadrukken”,
zegt Hans. "Daarmee kunnen we ons onderscheiden.”
Voorlopig blijft die verpakking het traditionele hou-
ten kistje, al staat die keuze onder druk. "Er zijn zo
weinig leveranciers dat de prijzen van die kistjes sterk
stijgen”, weet Hans. “De voorbije zes jaar is er 40 pro-
cent bijgekomen. We moeten ook om andere redenen
Zuinig zijn op onze kratjes. Er zijn er te weinig.”

De meeste klanten wensen houten kistjes, maar dat
geldt niet voor iedereen. “De Fransen staan er op, de
Scandinavische landen willen ze niet. Die willen
aardbeien in kartonnen verpakking of in herbruikba-
re plastic boxen. Voor ons ligt dat niet altijd voor de
hand. De telers verpakken de aardbeien zelf. Met de
grote plastic kisten kunnen ze niet tussen de plan-
tenrijen. We weten vooraf niet wie de klant is. Daar-
om moeten we hier in de veiling nog vaak de verpak-
king wijzigen.”

Ruim 80 procent van de Hoogstraatse aardbeien is
bestemd voor de export. “Onze aardbeien zijn steeds
meer in trek in Scandinavié”, merkt Hans. “Vroeger
was dit het ogenblik dat Engeland veel Hoogstraatse
aardbeien invoerde. Dat viel traditioneel samen met
het tennistornooi in Wimbledon. Maar Frankrijk,
Duitsland en Nederland blijven onze belangrijkste af-
zetmarkten.” Hans Vanderhallen stapelt de bekende houten kistjes.
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Millefeuille

Recept van
Thomas Snijders,
Het Eglantierken

in Hoogstraten

Benodigdheden

Voor vier personen: 200 g mas-
carpone, 2 dooiers, 50 g suiker,
50 g advocaat, 100 g aardbeien,
3 kletskoppen (soort koekje
dat je in de winkel kan kopen)

Bereidingswijze
Klop de dooiers met de suiker
schuimig. Meng met de mas-
carpone en advocaat. Laat dit
mengsel in de koelkast opstij-
ven. Bouw daarna een mille-
feuille zoals op de foto, met af-
wisselend een kletskop, de
mascarponecréeme en dunne
plakjes aardbei.

Versier het gerecht met witte
chocoladekrullen en bestrooi
fijntjes met bloemsuiker. Werk
het bord af met enkele losse
aardbeien.
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