
De Commissie AGF-
Detailhandel maakt zich 
sterk voor een gezonde 
sociaal-economische 
ontwikkeling van de 
detailhandel in agf. We 
ontwikkelen activiteiten 
om de agf-specialist te 
promoten en het imago 
van de branche te ver-
sterken. En we zorgen 
voor handige hulpmid-
delen waarmee u uw 
bedrijfsvoering verder 
kunt professionaliseren, 
bijvoorbeeld op het ge-
bied van kwaliteitszorg, 
opleidingen en arbozorg.

Doelstelling

De commissie brengt 
de sterke punten van De 
Groenteman (m/v) onder 
de aandacht van de con-
sument via een collectieve 
promotiecampagne, met als 
slogan ‘Je koopt ‘t lekkerst 
bij De Groenteman’. 
Kwaliteit, deskundig advies, 
persoonlijke aandacht, 
verantwoorde en gezonde 
voeding staan centraal in 

deze campagne, waarin we 
ons vooral richten op de 
doelgroep  ‘kwaliteitsbe-
wuste boodschappers (met 
schoolgaande kinderen)’. 
Met deze campagne willen 
we de marktpositie en het 
imago van De Groenteman 
verder versterken. 

Actieweken van De Groenteman

Op verzoek van 
werkgevers- en 
werknemersorgani-
saties in de detail-
handel aardappelen, 
groenten en fruit 
(agf ) onderneemt het 
Hoofdbedrijfschap 
Detailhandel (HBD) 
extra activiteiten. 
Deze activiteiten 
worden betaald uit  
de zogenoemde 
bestemmingsheffing. 
In deze branche
bijlage staat wat er 
voor uw branche 
wordt gedaan.  
De Commissie 
AGF-Detailhandel 
stuurt de activiteiten 
aan.

‘Je koopt ‘t lekkerst  
bij De Groenteman’
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De Verrukkelijke 
Aspergeweken, de Sappige 
Zomerfruitweken en de 
Nieuwe Oogstweken van 
De Groenteman krijgen 
een vervolg in 2008. We 
willen consumenten extra 
stimuleren om tijdens 
de actieweken naar De 
Groenteman te gaan. 
Daarom organiseren we 
elke actieperiode een 
prijsvraag waarmee de 
consument leuke prijzen 
kan winnen. Via opval-
lende radiocommercials 
op populaire radiozenders, 
kant-en-klare redactionele 
pagina’s voor huis-aan-
huisbladen, advertenties in 
tijdschriften en de website 
www.degroenteman.nl 
brengen we de actieweken 
onder de aandacht van 
de consument. Daarnaast 
ondersteunen we de 
mediacampagne met fraai 
nieuw promotiemateriaal 
voor in uw winkel of 
marktkraam. 

Veel consumenten kennen 
inmiddels de actieweken van 
De Groenteman, zo blijkt 
uit TNS-NIPO onderzoek 
onder consumenten. Ruim 
een kwart van de doelgroep 
(27%) had de nieuwe 
radiocommercials kort na 

de start van de campagne 
al gehoord. De consument 
beoordeelt de commercials 
bovendien als ‘leuk, geloof-
waardig en opvallend’. Bijna 
40% van de doelgroep kent 
het campagnelogo al. 

Gestegen bekendheid  
campagne

De Groenteman presenteert...

De verrukkelijke aspergeweken
Door Wilma van Hoeven

Seizoensgroente
Asperges zijn nog echt een seizoens-
groente, die van half april tot en met 
24 juni (Sint Jan) verkrijgbaar zijn. 
Voor de liefhebbers betekent dit een 
oprecht verlangen naar het moment 
dat de eerste asperges in de winkel 
liggen. En daarmee passen ze perfect 
in de jongste culinaire trend ‘puur en 
eerlijk genieten van authentieke pro-
ducten in de oogsttijd’. Want immers 
dan zijn ze optimaal van kwaliteit en 
van smaak. 

Handwerk
Het oogsten van asperges is nog echt 
handwerk. Dat komt, omdat alleen de 
asperges die de aarde boven zich weg-
duwen, geoogst mogen worden. De 
andere, nog niet volgroeide asperges 
van dezelfde plant mogen daarbij niet 
beschadigd worden. Na de oogst wor-
den de asperges gesorteerd op lengte, 
dikte en kwaliteit. Alleen gelijkmatige 
en kaarsrechte asperges met een ge-
sloten kop liggen bij de groenteman 
als Klasse 1-A tot AA.

Dikke en dunne asperges
Wanneer kies je nu voor dikke en wan-
neer voor dunne asperges? Dikke, rechte 
asperges worden als beste kwaliteit ge-
zien. Maar veel mensen kiezen liever de 
dunnere ‘slierasperges’. Dat heeft vaak 
met prijsverschil te maken en dat is jam-
mer. In een soep kun je prima dunne as-
perges gebruiken, omdat die lekker veel 
kopjes opleveren en je van de dunne ste-
len een lekkere soep kunt koken. Maar 
wie echt wil genieten van de pure smaak 
van verse asperges kan beter voor de 
dikkere exemplaren kiezen. 

Gezond, lekker
en goed voor de lijn
Er is geen groente die zo weinig calo-
rieën levert en zo veel vitamines en 
mineralen bevat als asperges. Per 100 
gram leveren asperges namelijk maar 
16 kCal, maar dan natuurlijk wel ge-
meten zónder boter of botersaus! 
Bovendien zijn asperges rijk aan kali-
um, calcium, fosfor, magnesium, koper, 
seleen, zink en vitamines van het B-
complex (B1, B2, B6 en Nicotinezuur), 

vitamine C en vitamine E. De stof ‘as-
paragine’ kan een gunstige uitwerking 
hebben op een lage bloeddruk, nier-
functiestoornissen, hartkloppingen en 

leverkwalen. Asperge werkt verder ook 
bloedzuiverend en kan als vochtafdrij-
vend middel gebruikt worden bij blaas- 
en nierfunctiestoornissen.

Doe mee met de aspergeprijsvraag en win!
Zin in een culinair weekendarrangement? Of kans maken op een asper-
gepakket? Doe dan mee met de aspergeprijsvraag en maak kans op een 
van de 50 smakelijke aspergeprijzen. Ga tijdens 
de verrukkelijke aspergeweken naar uw groente-
man en vraag om de actiekaart. Beantwoord de 
vragen en stuur de actiekaart op. En wie weet 
geniet u dan wel van een culinair weekendarran-
gement rondom asperges. Of bent u de winnaar 
van een handig kookboekje met daarin allerlei 
wetenswaardigheden, tips én recepten met die 
heerlijke asperge! Kijk voor meer informatie op 
www.degroenteman.nl

12 april 
Nationale opening aspergeseizoen

22 april 
Aspergemarkt Gemert

27 april
Aspergedag bij Toverland, Sevenum

29 april 
Themadag ‘asperges’ bij De Locht 

17 mei 
Aspergemarkt Arcen

27 mei 
Aspergemarkt Grubbenvorst 

29 mei - 1 juni
Asperge Fiets Vierdaagse Arcen
 
Kijk voor meer informatie op
www.aspergetoerisme.nl

Aspergetips van 
De Groenteman
Kopen
Koop asperges liefst op de dag van 
eten. Uw groenteman heeft ze al-
tijd vers in huis. Kies dikke asper-
ges voor een hoofdgerecht of wan-
neer u volop van de fijne smaak 
wilt genieten. Gebruik dunne(re) 
asperges voor een aspergesoep of 
roerbakgerecht. Reken per persoon 
voor een voorgerecht op 200-250 
gram asperges en voor een hoofd-
gerecht op 500 gram asperges.

Bewaren
Wilt u asperges toch nog even be-
waren, wikkel ze dan in een voch-
tige theedoek en bewaar ze maxi-
maal 2-3 dagen in de groentela 
van de koelkast. 

Schoonmaken
Leg de asperges 20-30 minuten 
voor het schillen in een bak met 
koud water, zodat ze zich vol kun-
nen zuigen. Gebruik een dunschil-
ler of speciale aspergeschiller en 
schil de asperges van boven naar 
beneden. Begin 2 cm onder het 
kopje van de asperges en schil ze 2 
keer rond, zodat er geen vezelach-
tige stukjes achterblijven. Snijd 
van de onderkant een stukje van 
1,5 cm af, dat kan houterig zijn. 
Leg de asperges tot de bereiding 
opnieuw in koud water. 

Geschilde asperges
Wist u, dat u bij uw groenteman 
ook geschilde asperges kunt ko-
pen? Dat scheelt u veel tijd!

Lekker kookwater
Voor extra lekker kookwater wor-
den de aspergeschillen gebruikt: 
zet ze op met ruim water en voeg 
1 theelepel zout, 1 theelepel sui-
ker en een stukje foelie toe. Kook 
het water 20 minuten. Zeef dan de 
schillen er uit. 

De allerbeste kooktip
Leg de asperges in een ruime pan, 
zodat ze goed op de bodem passen. 
Schenk er (het speciale kook)water 
op en breng dit aan de kook. Laat 
de asperges 3 tot 4 minuten goed 
doorkoken. Neem de asperges van 
het vuur en laat deze, met de dek-
sel op de pan, nog zeker 15 tot 20 
minuten nagaren in het hete kook-
water. Zo worden ze mooi gaar en 
blijven ze stevig.

Kijk voor meer tips en
lekkere recepten op:
www.degroenteman.nl en
www.aspergerecepten.nl

Roerbakken asperges met kip en courgette

Bereidingswijze:
Schil de asperges en snijd deze in stukjes van 4-5 cm. Verhit een wok of 
wijde braadpan. Dep de kipfilet droog. Verhit de olie en roerbak hierin 
de kip rondom snel goudbruin. Bestrooi de kip met peper en zout. Voeg 
de asperges, behalve de punten, toe en bak deze 3-4 minuten mee. Was 
de courgettes, snijd deze in blokjes en voeg ze bij de kip en de asperges. 
Rasp een stukje gemberwortel van 2 cm en voeg dit samen met de soja-
saus en oestersaus toe, breng aan de kook en laat de asperges beetgaar 
worden. Snijd de lente-uitjes in ringen en strooi deze op het laatst over 
het gerecht. Serveren met gekookte rijst.

Tip: Voor de decoratie kunnen ook enkele groene asperges worden toege-
voegd. Je kunt ze hetzelfde bereiden als witte asperges.

Hollandse asperges met eieren en ham

Bereidingswijze:
Bereid de asperges volgens de tips van de groenteman. Kook de eieren 8 
minuten, laat ze schrikken, pel en halveer ze. Smelt de boter in een pan, 
maar laat deze niet bruisen. Verdeel de asperges over de borden. Lepel 
de gesmolten boter over de asperges. Leg op elk bord mooie toefjes ham 
en de halve eieren.

Tip: lekker met gekookte krielaardappeltjes en fijngehakte peterselie.

Aspergeroomsoep

Bereidingswijze:
Schil de asperges. Snijd de koppen (ca. 4 cm) van de asperges en houd 
die apart. Snijd de rest van de asperges in stukken. Breng de asperge-
stukken in de bouillon aan de kook en kook ze in ca. 20 minuten gaar. 
Pureer de asperges met een staafmixer of wrijf ze door een zeef in de 
koude bouillon. Kook intussen de koppen van de asperges in een beetje 
water met zout en een snufje suiker beetgaar in ca. 12 minuten. Snipper 
de sjalot fijn. Verhit de boter in een (soep)pan en fruit de sjalot glazig. 
Voeg de bloem toe en laat de roux al roerend ca. 2 minuten op laag vuur 
garen. Voeg het asperge-bouillonmengsel toe en breng de soep al roe-
rend aan de kook. Voeg de aspergekoppen toe en breng de soep zo nodig 
verder op smaak met peper en zout.

Serveertip: Meng 125 ml crème fraîche met 1 eetlepel fijngehakte peterselie 
en 2 eetlepels fijngehakte kervel. Roer het mengsel door de soep.

Dit logo staat garant voor een kwali-
teitsproduct van Nederlandse bodem.

Wie wacht er niet op: de eerste lelieblanke asperges van eigen bodem, die 
volgens kenners tot de lekkerste ter wereld behoren? Asperge wordt niet 
voor niets ook wel ‘de Koningin der Groente’ genoemd. Vanaf half april 
kunt u weer volop genieten van de mooiste Hollandse groente: asperge! 
Je koopt asperges natuurlijk ’t lekkerst bij De Groenteman. Dus kom langs 
tijdens de verrukkelijke aspergeweken van 1 t/m 12 mei bij De Groente-
man in de winkel of op de markt. Doe dan meteen mee met de asperge-
prijsvraag en maak kans op een culinair weekendarrangement of een van 
de andere smakelijke aspergeprijzen.

Hoofdgerecht voor 4 personen

Ingrediënten:
• 2 kg witte asperges
• 8 eieren
• 120 gram roomboter
• 200 gram beenham
• zout

Hoofdgerecht voor 4 personen

Ingrediënten:                 
• 1 kg witte asperges
• 500 gram reepjes kipfilet
• 2 kleine courgettes
• 3 lente-uitjes
• gemberwortel
• 2 eetlepels olie
• 2 eetlepels sojasaus
• 1 eetlepel oestersaus
• zout en peper

Voorgerecht voor 4 personen

Ingrediënten:
• 300 gram witte asperges
• 9 dl kippen- of groentebouillon
• 1 sjalot
• 30 gram boter
• 30 gram bloem
• suiker, zout, versgemalen peper

Ook dit jaar worden er rondom de asperge weer tal van activiteiten georga-
niseerd, die garant staan voor een gezellig, leerzaam én lekker dagje uit!

A s p e r g e a g e n d a

Je koopt ’t lekkerst
bij De Groenteman.

www.degroenteman.nl



De Commissie AGF-
Detailhandel bestaat uit 
actieve ondernemers 
en vertegenwoordigers 

van AGF-Detailhandel 
Nederland (ADN), 
Centrale Vereniging voor 
de Ambulante Handel 

(CVAH), FNV Bondgenoten 
en CNV Dienstenbond. Het 
HBD verzorgt het secre
tariaat van de commissie. 

Samenstelling commissie

Wet op de bedrijfsorganisatie

Correctie van gegevens of  
aanvragen van vermindering 

Praktische heffingsinformatie

De heffing

Bent u lid van AGF-Detail-
handel Nederland (ADN) 
of de Centrale Vereniging 

voor de Ambulante Handel 
(CVAH), dan ontvangt u 
een korting van € 25,-. 

Voorwaarde is wel dat u 
voor 2007 de volledige 
contributie heeft betaald.

Voordeel voor leden van ADN of CVAH

Naast de algemene heffing 
die iedere ondernemer in 
de detailhandel aan het 
HBD betaalt, is op uw 
heffingsnota een extra 
bedrag vermeld voor de 
Bestemmingsheffing 
detailhandel in agf. Deze 
heffing is verplicht voor 
ondernemingen die hoofd-
zakelijk detailhandel in agf 
uitoefenen. De hoogte van 
de bestemmingsheffing is 
afhankelijk van het aantal 
verkoopplaatsen. De  
heffing bedraagt € 137,-  
per onderneming en een  
filiaalheffing van € 48,-  
voor elke tweede en vol-
gende verkoopplaats (met 
een maximum van  
€ 569,- voor ten hoogste 10 
verkoopplaatsen). Bent u  
alleen actief in de ambu-
lante handel, dan betaalt u 
€ 137,- per onderneming.

Kwaliteitszorg Professionalisering van de bedrijfsvoering 
De commissie stimuleert het 
gebruik van de hygiënecode 
in de branche. Helderheid 
en gebruiksgemak staan 
daarbij voorop. In 2008 
wordt een nieuwe hygiëne-
code ontwikkeld. Eerder dit 
jaar heeft u daar al informa-
tie over ontvangen. 

Een belangrijke prioriteit  
van de commissie is de 
verdere professionalisering 
van de bedrijfsvoering in  
de branche. Samen met 
enkele andere partijen 
hebben we de website  
www.verssamenwerking.nl  

Postbus 90703
2509 LS Den Haag
T	(070) 338 56 00
F	 (070) 338 57 11
E	 info@hbd.nl
I	 www.hbd.nl

Bezwaar

Deze bestemmingsheffing 
is gebaseerd op artikel 126 
van de Wet op de bedrijfs
organisatie. De betreffende 
verordening(en) en de  
wetteksten staan op  
www.hbd.nl.

Aan de inhoud van deze 
uitgave kunnen geen rech-
ten worden ontleend, in 
dat verband geldt de tekst 
van de verordening.

De bestemmingsheffing 
is mede gebaseerd op 
gegevens van de Kamer 
van Koophandel. Voor het 
eventueel corrigeren van ge-
gevens of het aanvragen van 
vermindering (op grond van 
laag inkomen) kunt u ge-
bruikmaken van bijgevoegd 

formulier. Voor vragen en 
meer informatie over de 
heffing kunt u ook terecht 
op www.hbd.nl, of bel met 
de afdeling Registratie en 
Heffing, (070) 338 57 33 
(op werkdagen bereikbaar 
van 8.30 uur tot 17.00 
uur). 

Als u meent dat de heffing 
ten onrechte is opgelegd, 
kunt u binnen 6 weken na 
dagtekening van de nota 
schriftelijk (uitsluitend per 
fax of brief) een bezwaar 
indienen. In uw bezwaar-
schrift geeft u aan tegen 
welk onderdeel u bezwaar 
maakt en wat uw bezwaren 

precies zijn. U richt het 
bezwaar aan het HBD, 
t.a.v. de afdeling Bezwaar, 
postbus 90756,  
2509 LT Den Haag. 
Vermeld daarbij altijd uw 
naam, registratienummer 
en adres. Vergeet niet uw 
bezwaarschrift te onder-
tekenen.

ontwikkeld, met tips, 
ideeën en checklists 
voor gezamenlijke 
marketingacties van 
lokale versspecialisten 
(groentemannen, bakkers, 
slagers, etc.). Samenwerking 
met andere versspecialisten 

is goed voor de omzet van 
uw bedrijf! 
Om het vakmanschap 
van de agf-specialist te 
stimuleren organiseren 
we samen met enkele 
andere partijen jaarlijks de 
wedstrijd Beste Groenteman 

van Nederland. Als agf-
specialist heeft u een 
belangrijke adviesfunctie. 
Het benadrukken van 
het vakmanschap van 
de agf-specialist en zijn 
werknemers staat daarom 
centraal bij deze wedstrijd.


