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De familie De Baets heeft sinds 1960 een
paardenslagerij in Sleidinge en de paar-
densalami is het absolute visitekaartje. De
boulogne van Vleeswaren De Baets is
sinds 2011 erkend als streekproduct. <Het
recept ligt niet in een kluis, maar zit in mijn

?‘

hoofd. De veiligste kluis die er bestaat>,
zegt zaakvoerder Geert De Baets.
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«Het recept zit
in mijn hoofd.

Datis de veiligste

kluis die er is»

Vleeswaren De Baets heeft een eigen
winkelin Sleidinge, maar verkoopt haar
ambachtelijke producten ook aan an-
dere slagers in de wijde regio. De bou-
logne wordterin hetdialect ook 'Slense

Wie paardenvlees zegt,
denkt misschien eerst aan
de regio van Lokeren, maar
ook hier wordt dat graag
gegeten. In de jaren 60
waren er nog veel
paardenslagerijen in het
Gentse, maar intussen zijn
we de laatste

GEERT DE BAETS

Bloende' genoemd en is een ware hitin
de toonbank. «<Mijn vader Irene is in
1960 met de paardenslagerij gestart,

zegt Geert De Baets, die de zaakin 2004
overnam. «Wie paardenvlees zegt,
denkt misschien eerst aan de regio van
Lokeren, maar ook hier wordtdatgraag
gegeten. In de jaren 60 waren er nog
veel paardenslagerijen in het Gentse,
maar ondertussen zijn we de laatste.»
«Mijn vader kwam uit de paardenhan-
del en toen hij een slagerij begon, was
de keuze voor een paardenslagerij dan
ooklogisch. De boulogne die we nu ma-
ken, is nog altijd volgens het recept dat
mijnvaderin 1960 ontwikkeld heeft. Er
isnognooitietsaanveranderd. lets wat
goed is, moet je ook niet veranderen. Of
hetreceptergens goed verborgenineen
Kluis zit? Ik maak elke week boulogne,
dus hetrecept zit gewoon in mijn hoofd.
Dat is de veiligste kluis die er bestaat,
lacht Geert.

Zoeter

Bijnade helftvan alle vlees die Geert De
Baets in zijn winkel verkoopt, is paar-
denvlees. «De populariteit van paarden-
vlees neemt niet echt toe, daar moeten
we eerlijk in zijn. Maar de boulogne
blijft het wel goed doen», gaat Geert ver-
der.«Je kuntde 'schellekes' gewoon tus-
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GeertDe Bets aan het werk aan zijn boulogne.

Vooral de manier van
kruiden en rijpen is
cruciaal. Het duurt drie
weken voor een boulogne
klaar is om te verkopen

GEERT DE BAETS

sen je boterham leggen of de kleinere
boulogne in stukjes snijden bij het ape-
ritief. Boulogne is zoeter dan gewone
salami, wantin paardenvlees zit sowie-
so één procent suiker. Vooral de manier
van kruiden en rijpen is cruciaal. Het
duurt drie weken voor een boulogne

klaar is om te verkopen. Het is net die
afwerking die de smaak van onze bou-
logne zo bijzonder maakt.»

Mager vlees

«We maken onze boulogne met het
mager vlees van het paard. We snijden
dat machinaal in kleine stukken en
doen er ook een beetje varkensspekbij.
Dan worden de geheime kruiden er in
vermengd en wordt alles als een soort
deeg afgevuld in de worsten. Dan wor-
den de boulognes langzaam gerijpt,
mild gerookt en gedroogd. Na drie we-
ken zijn ze klaar om in de winkel ver-
kocht te worden of om naar onze klan-
ten gebracht te worden. Wat mij be-
treft: al bijna zestig jaar het lekkerste
wat er bestaat», besluit Geert De Baets.

Stem op jouw favoriet!

lets minder dan 150 streekproducten zullenin de komende weken in een wed-
strijd van Het Laatste Nieuws meedingen naar de titel van ‘Hét Streekproduct
2019’. Stemmen op jouw favoriet kan viade HLN-app, die je gratis kan downloa-
denvooriOS of Android. Alleinformatie over onze wedstrijd en de deelnemers

vindje op www.hIn.be/streekproduct.



