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1. Introductie 

In 2021 zijn diverse bijzondere kloosterlun-
ches gerealiseerd in de kloostertuinen van 
Brabantse kloosters. Om de beleving van de 
(h)eerlijke kloosterproducten, al het Goeds 
uit het klooster, onder de aandacht te bren-
gen bij publiek is door fooddesigner Katja 
Gruijters de kloosterlunch ontwikkeld. De 
kloosterlunch Sereniteit is als een ritueel dat 
terug gaat naar de essentie. Om het concept 
over te dragen en toepasbaar te maken voor 
kloosters hebben Katja Gruijters en Simone 
Kramer workshops opgezet om het concept 

met betrokkenen, kloosters, vrijwilligers en 
andere geïnteresseerde partijen verder uit te 
werken. De ideeën uit de kloosterlunch work-
shops zijn vormgegeven en samengevat in 
een ‘inspiratie handboek’. Met als doel om de 
kloosterlunch met ondersteuning van het ‘in-
spiratie handboek’ zelfstandig op te pakken 
zodat het concept kan worden ingebed in de 
activiteiten en daarmee op meerdere kloos-
terplekken langs Ons Kloosterpad kan wor-
den genuttigd en ervaren. 

In het kader van het Brabants kloosterleven en om 
aandacht te geven aan de (h)eerlijke kloosterproducten, 
Goeds uit het klooster, is de kloosterlunch ontwikkeld. 
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Op de volgende pagina’s vind je, uitleg over 
het concept, een stijl gids, diverse ideeen, lo-
caties en het aangepaste kloosterlunch con-
cept met praktische tips.
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2. Concept Sereniteit

Hoe smaakt je eten in stilte?

Stilte is tegenwoordig kostbaar, een belangrij-
ke, eeuwenoude waarde binnen het klooster-
leven. Bladblazers, stadsgeluiden een overdo-
sis aan input binnen ons drukke leven. Buiten 
het kloosterleven zouden we daar meer bij stil 
kunnen staan. Tijd voor bezinning, dat doen 
we in stilte.  Zijn we ons wel bewust van onze 
zintuigen? Hoe smaakt, ruikt en klinkt het eten 
in stilte? Hoe ervaar je de seizoenen?

Binnen het kloosterlunch menu Sereniteit 
reinigen we door te filteren. Processen die 
een mooie link maken naar de producten die 
binnen de kloosters worden geproduceerd. 
Door te filteren maak je het natuurlijke 
proces zichtbaar en voel je je verbonden 
met de natuur. Denk aan het filteren van thee 
met reinigende kalmerende ingrediënten, 
plantaardige elixers, reinigende planten om 
schoon van start te gaan en met de lunch 
weer op te laden in stilte. 

Kloosterlunch Sereniteit. Abdij Onze Lieve Vrouwe 
van Koningshoeven, Berkel- Enschot 2021.
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De kloosterlunch Sereniteit is als een 
ritueel dat teruggaat naar de essentie. Na 
het Kloosterlunch ritueel Sereniteit bij 
Abdij Koningshoeven in Berkel-Enschot, 
volgden picknicks in de kloostertuinen 
bij Emmausklooster in Velp, Klooster Sint 

Agatha en klooster Sint-Josephsberg in 
Megen. Dit concept is ism betrokkenen van 
diverse kloosterlocaties vertaald naar een 
Kloosterlunch handboek om zelf aan de slag 
te gaan en de (h)eerlijke kloosterproducten te 
benutten.
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Reinigen

Reinig je handen met reinigende, verzorgende 
ingredienten uit de natuur en van de klooster-
tuin; met munt, komkommer, calendula en zil-
verspar. Een serene start van het menu.

3. Lunch menu

Filteren

Gefilterde Bockbierprei bouillon* met een 
bouquet garni en knapperige mire poix groen-
tengarnituur uit de kloostertuin. Voor in de 
soep kaashostie snippers*.

Liefdevol

Een liefdevolle proeverij om te delen
Hartig: Bierborstelbrood*, groentenspread, 
glaasje witte wijn*. Zoet: Rozijnenbrood* mar-
melade*, glaasje warm druivensap*.

Stilte

In stilte sluiten we af met een sereen thee ri-
tueel* onder het genot van warme chocolade 
pap uit de hooikist van oud brood. Met een 
topping van gedroogde bessen, knapperige 
chocolade truffel* en gehakte walnoten uit het 
toekomstige voedselbos in de kloostertuin.

KLOOSTERLUNCH MENU – HERFST WINTER
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Stilte & Appetizer

FRUITIGE, KRUIDIGE WIJN 
Witte Wijn*, vanille, rozemarijn, sinaasappel, 
perzik, munt.

APPETIZER
Gedroogde appels, peren & noten

Liefdevol plankje met salade

LIEFDEVOL PLANKJE
ZOET: Courgette met sinaasappel jam, 
kweepeer-appel jam*, boter, rozijnenbrood*, 
Sint Agatha appelsap*.
HARTIG: Quadruppel kaas*, Aardse 
Kapucijner spread*,  Vrolijke Groenten 
spread*, bierborstelbrood*, La Trappe bier 
Puur*.

LENTE SALADE IN POT
Bier*,  boter geroosterde groenten, tuinbonen, 
dopwerwten, venkel, veldsla, honing, mosterd 
vinaigrette*, croutons van restjes brood en 
oude kaas blokjes*, zonnebloempitten

Filteren met zoete afsluiting

THEE SIROOP MET HONING
Psalmenwoud - en Vreugde van de Oogst 
thee*.

HAZELNOOTKOEKJES
Rode bessen, hazelnoten, tarwe

CHOCOLADE TRUFFELS
Melk chocolade*, eetbare bloemen

KLOOSTERLUNCH PICKNICK MENU – LENTE ZOMER
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Recipes
4. Lunch recepten

Reinigen 
Handwas ritueel in keramieken losse schalen 
met reinigende ingrediënten uit de natuur en 
van de kloostertuin (munt, komkommer,    
citroenmelisse, lemon, spar tak, zeepkruid).

Filteren

GEFILTERDE BOCKBIERPREI 
BOUILLON

Bereidingstijd: 4,5 uur
Aantal personen: 40
Benodigdheden: Grote ketel (10 liter), kaas/
filtreerdoek, oven, ovenplaat en vergiet

INGREDIENTEN
1 knolselderij | 1 witte kool | 3 wortelen | 
3 prei | 1 ui | 3 teentjes knoflook | 2 takjes 
salie |  takjes tijm | 2 takjes rozemarijn 
| 2 takjes rozemarijn | 8 liter water | 2 
flesjes/66 cl La Trappe Bockbier | 1 tl 
gemalen foelie | 2 el zonnebloemolie | zout

BEREIDINGSWIJZE
1. Verwarm de oven voor op 220 °C (rooster 
functie)
2. Rooster de prei: Snijd de hele prei door de 
helft en daarna in halve ringen. Doe de
gesneden prei in een vergiet en was de prei 

grondig onder de kraan. Pel de knoflook. Leg
de prei incl. knoflookteentjes op een oven-
schaal. Besprenkel met 1 el zonnebloemolie.
Rooster de prei en knoflook gedurende 12 
min in de oven. De randjes mogen een donker-
bruine kleur krijgen en zal extra smaak geven 
aan de bouillon.
3. Snijd alle groenten voor de bouillon: Schil 
de wortel en snijd in halve ringen. De buiten-
kant van de knolselderij mag weggesneden 
en verwijderd worden. Snijd de knolselderij in 
kwarten en daarna in grote plakken. Pel de ui 
en snijd in halve ringen. Verwijder de buiten-
ste bladeren van de witte kool, snijd in kwar-
ten en daarna in repen. Doe alle groenten in 
een vergiet en was grondig onder de kraan.
4. Maak een bouquet garni van de verse krui-
den: Leg de kruiden in filterzakje of bind de
kruiden met een keukentouwtje bij elkaar.
5. Zet een ketel op het vuur incl. 1 el zonne-
bloemolie. Voeg alle gesneden groenten en 

KLOOSTERLUNCH RECEPTEN - HERFST / WINTER 
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KAAS CROUSTINI

Bereidingstijd: 15 min
Aantal personen: 10
Benodigdheden: oven, ovenplaat, kwastje en 
kaasrasp

INGREDIENTEN
40 st hostie snippers | 70 ml zonnebloemolie 
| Snufje zout en peper | 70 gram La Trappe 
Quadrupel kaas | 40 takjes tijm

BEREIDINGSWIJZE
1. Verwarm de oven voor op 200 °C (hete 
lucht functie)
2. Doe de zonnebloemolie in een kommetje
3. Bestrijk de ovenplaat met zonnebloemolie 
d.m.v. een kwastje. Dit zorgt ervoor dat de 
hostie snippers ook aan de onderkant krokant 
worden maar niet blijven plakken.
4. Bestrijk alle hostie snippers met olie en leg 
ze los van elkaar op de ovenplaat. Probeer 
niette veel olie te gebruiken.
5. Strooi wat peper en zout over de hostie 
snippers.

de geroosterde prei en knoflook toe. Bak de 
groenten +/3 min zodat alle smaken van de 
roenten vrij komen. Blus af met het Bockbier 
en laat 2 min koken totdat de alcohol ver-
dampt. Voeg 8 liter water en nootmuskaat toe. 
Laat de bouquet garni in de soep mee-koken.
6. Breng alles tot een kookpunt. Daarna op 
laagvuur gedurende 4 uur laten sudderen (De
bouillon mag niet koken).
7. Filter de bouillon met de kaas/filtreerdoek.
8. Proef de bouillon en breng op smaak met 
zout en eventueel extra foelie.
9. Serveer met verse en fijngesneden geblan-
cheerde groenten uit de kloostertuin.

Tip: De bockbierpreibouillon kan in grote hoe-
veelheid in een keer worden gemaakt om het 
daarna in te vriezen en elke keer te benutten.
 

6. Rasp de kaas over de hostie snippers heen. 
De hosties mogen rijkelijk belegd worden.
7. Leg op iedere hostie een takje tijm.
8. Bak deze +/- 10 min af in de oven totdat de 
hostie snippers goudbruin van kleur zijn.
9. Serveer 4 kaas croustini per persoon in een 
heldere bouillon. Het kan ook dienen als har-
tige snack in combinatie met een donker bier-
tje of een (kruidige) rode wijn.
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LIEFDEVOL PLANKJE (DELEN)

Kloosterbrood met 2 verschillende groenten 
spreads, oude kaas met een glas rode wijn.

HARTIG: Bierborstel brood | Groentenspread 
|Ingemaakte seizoen groenten groententuin 
|glaasje rode wijn
ZOET: Rozijnenbrood of kruidenkoek | 
Marmelade of Jam | Glaasje kruiden elixer
Ritueel: Brood wordt gezamenlijk gesneden 
en aan elkaar uitgedeeld (in doeken)

Optioneel warm gekruide druivensap in plaats 
van rode wijn

INGREDIËNTEN
4 l druivensap (3,5 kg druiven) | 8 kardemom-
peulen | 4 kaneelstokjes | 1 tl nootmuskaat

BEREIDINGSWIJZE 
1.  Spoel de druiven schoon en verwijder de 

slechte druiven. Leg ze in een kom met 
platte bodem en gebruik een aardap-
pelstamper om de druiven te stampen zo-
dat de schil en het druivenvlees van elkaar 
gescheiden zijn.

2.  Kook het mengsel in een soeppan tot het 
kookt, giet wat water om het kookpunt te 
verminderen, zet het vuur lager en laat het 
10 minuten sudderen. 

3.  Haal het mengsel van het vuur. Scheid het 
sap met de schil en het druivenvlees met 
een zeef en een kaasdoek. Het druivensap 
is klaar. 

4.  Meng in een middelgrote soeppan druiven-
sap, kardemompeulen, kaneel en nootmus-
kaat. Breng het mengsel aan de kook en zet 
het vuur lager.

5.  Laat het mengsel ongeveer 20 minuten 
sudderen tot het sap doordrenkt is met de 
kruiden. Serveer onmiddellijk of houd het 
warm tot u klaar bent om te serveren.

WARME CHOCOLADE PAP (STILTE)

Het water opschenken met de klooster thee 
filterinstallatie. In stilte wordt er geluisterd 
naar geluiden en geobserveerd onder het ge-
not van thee met chocolade.

Warme chocolade pap;  van oud bierborstel-
brood warm gehouden in de hooikist | topping 
met bessen van de bessenstruik | knapperige 
chocolade bollen | Gehakte walnoten uit het 
toekomstig voedselbos

Bereidingstijd: ó uur
Aantal personen: 5
Benodigdheden: Steelpan en garde

INGREDIENTEN
500 ml melk | 2 kaneelstokjes | 2 steranijs 
| 2 kardemom peulen | 6 sneetjes bierbor-
stelbrood | 50 gram honing | 50 gram pure 
chocolade | Een klontje roomboter

BEREIDINGSWIJZE
1.  Breng de melk met kaneelstokjes, steranijs 

en kardemom aan de kook en laat 5 min op 
laag vuur sudderen.

2.  Voeg het brood (inclusief korst) in stukjes 
toe en laat het 2 min meekoken. Roer het 
brood met een garde fijn.

3.  Los de honing op in de pap en verwijder 
vervolgens alle specerijen. Voeg extra melk 
toe als de pap te dik is geworden.

4. Roer het klontje roomboter erdoorheen.
5.  Serveer met gedroogd of vers fruit boven-

op, eventueel met chocolade flakes en ge-
hakte walnoten. Hou warm in een hooikist. 
Deze pap is koud ook lekker!
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Stilte & appetizer

Infusie fruitige kruidige kloosterwijn
Met vanille - gember - rozemarijn - sinaasap-
pel met een garnituur van verse perziken & 
munt.

INGREDIËNTEN INFUSIE (1 FLES)

1 fles witte pinot gris, klooster Sint-
Catharinadal |  ½ vanillestokje | 1 stukje 
gember 2 cm | 1 takje rozemarijn | ½ schil 
van een sinaasappel 

GARNERING
10 gram munt | 1 perzik (of ander seizoen 
fruit) | 1 takje verse rozemarijn 
Optioneel: eetbare bloem uit kloostertuin

VOORBEREIDING
1.  Vul de witte wijn in een fles met een bredere 

hals voor de infusie van de ingrediënten.
2.  Snijd het vanillestokje doormidden.
3.   Snijd de gember in kleinere plakjes (incl. 

schil)
4.  Snijd de schil van de sinaasappel en snijd 

deze in dunne reepjes
5.   Voeg het vanillestokje, gember, sinaasap-

pelschil, rozemarijn toe aan de fles
6. Voeg de witte wijn toe met een trechter.
7.  Laat minimaal 1 week staan   (of langer voor 

een sterkere smaak)

VULLEN OP LOCATIE:
1.  Filter eerst de ingrediënten; vanille, rozema-

rijn, vanille en gember met een theedoek of 
een vergiet en giet terug in de fles. 

2. Snijd de perzik in blokjes van 2 - 3 cm
3.   Voeg de perzik-, munt- en witte infuseren-

de wijn (zonder de infuserende ingrediën-
ten), nieuwe verse rozemarijn toe aan de 

LENTE / ZOMER (KLOOSTERPICKNICK)

RECIPE CONVENT WINE INFUSION
With vanilla - ginger - rosemary – orange.
garnished with fresh peaches and mint.

 
Ingredients (1 bottle)
- 1 bottle of white Pinot Gris 
(St Catharinadal Priory)
- ½ vanilla pod
- 2 cm piece of ginger
- 1 sprig of rosemary
- peel of ½ orange

 

Preparation
- Use a wide neck bottle for the infusion.
- Cut the vanilla pod in half.
- Slice the ginger (do not peel).
- Remove the rind and slice the orange peel in small strips.
- Add the vanilla, ginger, orange peel and rosemary to the 
bottle.
- Pour the wine into the bottle with the ingredients.
- Leave for at least 1 week (or longer for a stronger flavour).

After a week
- Use a strainer or cloth to filter out the ingredients – vanilla, 
ginger, rosemary and orange – and pour the wine back into 
the bottle.
- Cut the peach in 2-3 cm pieces.
- Add the peach and mint to the wine infusion, along with a 
fresh sprig of rosemary.

Cheers!

Recipe with thanks to Chiara Marino

Garnish
- 10 grams of mint
- 1 peach (or other seasonal fruit)
- 1 sprig of fresh rosemary
Optional: dried flowers

betreffende glazen flessen met filter.

DIY BIJENWAS KOMMETJE

Dit recept leent zich om het verhaal te vertel-
len over de lokale honing geproduceerd in de 
kloostertuinen.

BEREIDINGSWIJZE
1.  Gebruik een oud klein pannetje om de bij-

enwas in te smelten. Leg een oude krant op  
het aanrecht om het blad te beschermen.

2.  Vul de bijenwas ongeveer tot de helft zodat 
je er een halve appel in kunt onderdompe-
len. Laat de bijenwas ‘au bain-marie’ smel-
ten (net als chocolade). Let op, laat het wa-
ter en vooral de bijenwas niet koken. 

3.  Gebruik een oude lepel (bijenwas is niet af-
wasbaar) om langzaam te roeren. 

4.  Gebruik hiervoor appels met een gladde 
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LENTESALADE IN POT

Zundert bier & boter geroosterde groenten | 
Tuinbonen - Doperwtjes - Venkel - Veldsla
Kloosterhoning & Mosterdvinaigrette | 
Croutons van overgebleven brood - Quadrupel 
kaas - Dille - Zoetzure radijs

Aantal: 15 personen

INGREDIËNTEN 
250 g boter | 800g tuinbonen | 500 g grauwe 
erwten | 3 stuks courgette | 4 stuks verse ven-
kel | 1 fles (330 ml) Zundert Trappistenbier | 
800 g veldsla | 1 stuk Quadruple kaas | 1 bos-
je dille | 1 bosje radijs | 300 ml rode wijnazijn 
| 1 restje brood (volkoren/spelt) | Honing | 
Mosterd | Azijn | Olijfolie

BEREIDING - Geroosterde groenten
Verwarm de oven voor op 220 graden. 
Verwijder de kern van de venkel en snij in dun-
ne reepjes. Meng in een grote kom de venkel, 
tuinbonen, erwten, courgette en bier. Kruid 

met peper en zout. Laat dit minimaal 15 minu-
ten marineren. Giet de groenten af   om het bier 
te verwijderen. Voeg de groenten toe op een 
bakplaat (eventueel op 2) en boter (in blokjes). 
Rooster de groenten 30-45 minuten of iets lan-
ger tot de groenten een lichtbruine kleur heb-
ben (ze worden niet krokant).

BEREIDING - Geconserveerde radijs
Snijd de radijs in dunne plakjes. Voeg toe aan 
een weckpot en de rode wijnazijn. Zet het mini-
maal een dag in de koelkast.

BEREIDING - Honing Mosterddressing Maak 
genoeg voor een flesje dressing (500 ml)
https://foodnetwork.co.uk/recepten/ho-
ney-mustard-dressing/?utm_source=foodnet-
work.com&utm_medium=domestic

VOORBEREIDING - Croutons
Gebruik 1 stuk overgebleven brood
https://www.rachelcooks.com/
homemade-croutons-baked-wholegrain/

FINISH OP LOCATIE
Verdeel de geroosterde groenten over de pot-
ten. Snijd de kaas in grove blokjes, pluk de dille. 
Voeg een handvol sla toe en wat radijs erover. 
Voeg de dille, croutons en kaas toe. Serveer de 
dressing apart in een klein flesje.

buitenkant, en vet ze met een papiertje en 
olie in. Ondertussen zal de bijenwas zijn 
gesmolten.

5.  Dip voorzichtig de appel maar tot aan de
helft in de bijenwas.(anders komt het kom-
metje vast te zitten). Herhaal dit een aantal
keer zodat de bijenwas niet meer transpa-
rant oogt en er een stevig laagje ontstaat.
Laat ze de appels op de kop drogen, op de
oude krant.

6.  Laat het 10 minuten drogen en haal dan
voorzichtig het bijenwaskommetje van de
appel af. Hier is wat geduld en handigheid
voor nodig.

Tip: De appels kun je daarna gewoon weer 
eten! Let op, alleen afwassen met koudwater. 
Serveer er dus droge producten in als  bijvoor-
beeld gedroogde appels en noten.

https://foodnetwork.co.uk/recepten/ho-ney-mustard-dressing/?utm_source=foodnet-work.com&utm_medium=domestic
https://www.rachelcooks.com/
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LIEFDEVOL PLANKJE 

Dit is geen recept maar meer samenstellen van 
verschillende kloosterproducten.
ZOET: courgettejam , rabarberjam, boter, rozij-
nenbrood – afhankelijk van locatie aanvullen 
met appelsap

HARTIG: Quadruppel kaas, capucijner spread, 
vrolijke groentenspread, bierborstelbrood.

Drankje: La Trappe Bier Puur (afhankelijk van 
locatie)

Filteren met zoete afsluiting

THEESIROOP INFUSED LIMONADE

INGREDIËNTEN
2x Kloosterthee ‘Pluk de stilte’ Psalmenwoud  
| 250 gram suiker | 250 gram Abdij honing | 
500 dl water | 1 liter mineraalwater | limoen | 
lavendel 

BEREIDINGSWIJZE
1.  Breng 500 dl water aan de kook. Haal de pan 

van het uur en laat de kloosterthee in een fil-
ter 3 à 4 minuten in het water trekken.

2.  Verwijder de thee filter en zet de pan weer te-
rug op het vuur en breng rustig aan de kook.

3.  Als het lichtjes kookt, voeg beetje bij beetje 
de suiker toe en blijf roeren 2 à 3 minuten 
totdat de suiker is opgelost.

4.  Als de suiker is opgelost, haal de pan van het 
vuur en laat afkoelen en giet de siroop in een 
fles en bewaar het gekoeld.

5.  Neem een karaf, giet een laag siroop in de 
karaf en vul af met mineraalwater en voeg 
schijfjes limoen en takjes lavendel toe. Laat 
het een tijdje gekoeld trekken totdat het op 
smaak is.

CHOCOLADE TRUFFELS 

Witte en melkchocolade met eetbare bloemen 
uit de tuin

MISE EN PLACE KLOOSTERPICKNICK
• Infusie wijn (1 week van tevoren)
• Geroosterde groenten (1 dag van tevoren)
• Honing Mosterddressing (1 dag van tevoren)
• Croutons (1 dag van tevoren)
• Geconserveerde radijs (> 1 dag van tevoren)
• Hazelnootkoekjes (1 dag van tevoren)
•  Het vullen van de potten voor ‘’zoet en hartig 

bord’’ (> 1 dag van tevoren)

Op de locatie:
• Waterflessen vullen incl. garnering
• Vullen van de infusie wijn (zie recept)
•  De gedroogde appels en noten in de kom 

vullen
•  Maak het zoete en hartige bord af (snij de 

kaas in grote stukken en plakjes boter)
•  Maak de salade af (zie recept), voeg vlak voor 

het serveren de sla toe, anders wordt de sa-
lade klef

•  Maak het bord voor de hazelnootkoekjes af 
(kook water voor de thee)
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5. Klooster producten

Goeds uit het klooster
Broeders brouwen bier, zusteres bottelen 
druiven uit de eigen wijngaard of ontwikkelen 
vanuit eigen receptuur vegetarische produc-
ten. Verschillende kloosters hebben een im-
ker en maken abdijhoning. Nog steeds maken 
diverse klooster ambachtelijke producten en 
zoeken nieuwe mogelijkheden om te kunnen 
voortbestaan.
 
* De producten die zijn verwerkt binnen het 
kloosterlunch menu:
+  Abdij Koningshoeven: Bierborstelbrood, 

rozijnenkoek, chocolade truffels, La Trappe 
Quadrupel-kaas overjarig, La Trappe Puur. 

+  Klooster Sint-Josephsberg; Vrolijke groen-
ten-spread, aardse capucijnerspread, cour-
gettejam met sinaasappel, kweepeer-ap-
peljam, psalmenwoud - en Vreugde van de 
oost thee. Groenten en kruiden uit de kloos-
tertuin. Zakje met hazelnoten uit het voed-
selbos. Hostiesnippers.

+  Klooster Sint Catharinadal: Witte Wijn; 
auxerrois Pinos, Pinot blanc, Pinot gris 

+  Abdij van Berne:Berne Abdijbier, Witheren 
wit, Abdij honing.

Overzicht diverse Brabantse Kloosterproducten. 
Wijn, bier, honing, spreads, thee, kaarsen.
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+  Abdij Maria Toevlucht: Zundert 8 trappist, 
Abdij honing. 

+ Klooster ZIN: abdijhoning, brood
+  Klooster Sint Agatha: appelsap, bier 1371, 

kloosterkoek

De (h)eerlijke abdijproducten zijn te koop in 
kloosterwinkels: 
-     Abdijwinkel Berne, Heeswijk                                   
   [berneboek.com]
-  Abdijwinkel Koningshoeven, Berkel Enschot 

[kloosterwinkelonline.nl]
- Abdijwinkel Maria Toevlucht, Zundert.
-  Kloosterwinkel / wijnhuis, St-Catharinadal, 

Oosterhout
- Kloosterbrouwerij, Sint Agatha
- De Vegetarischezuster.nl, Megen
Tip toepassing
•  Kloosterproducten op het menu van je ver-

blijf/horeca gelegenheid zetten.

Kloosterproducten: De Vegetarische Zuster

Sint-Josephsberg in Megen, 2021

•  De kloosterlunch bevat producten uit 
Brabantse kloosters waarbij ook de eigen 
producten uit de kloostertuin optimaal wor-
den benut.

•  In het Emmausklooster in Velp wordt van 
woe- tm za- vers brood gebakken.

•  Workshops door De Vegetarische Zuster: 
https://www.devegetarischezuster.nl/
kookworkshops/

Bestelling kloosterproducten;
h t t p s : / / w w w . b e r n e b o e k . c o m /
abdijproducten/alle-abdijproducten/
h t t p s : // w w w . k n r . n l / v e r b l i j f t y p e /
klooster-en-abdijwinkels/
h t t p s : // b r a b a n t s k l o o s t e r l e v e n . n l /
kloosterwinkel/

NB: Met de KNR wordt gewerkt aan een geza-
menlijke ‘portal’ Goedsuithetklooster.nl

https://www.devegetarischezuster.nl/kookworkshops/
https://www.berneboek.com/abdijproducten/alle-abdijproducten/
https://www.knr.nl/verblijftype/klooster-en-abdijwinkels/
https://brabantskloosterleven.nl/kloosterwinkel/
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6. Locaties & route en beleving

De kloosterlunch Sereniteit heeft in 2021 
diverse kloosterlunch picknicks gerealiseerd. 
Startend bij Abdij Koningshoeven in Berkel-
Enschot, picknicks in de kloostertuinen bij 
Emmausklooster in Velp, Klooster Sint Agatha 
en klooster Sint-Josephsberg in Megen.
De tuinen lenen zich voor een kloosterlunch  
picknick, workshops, rondeidingen. En iedere 
locatie heeft zijn unieke ligging, ingredienten  
en waardes.  Het is dan ook belangrijk om de 
waardes en het cultureel erfgoed te delen en 
vooral te laten ervaren dmv de handgemaakte 

kloosterproducten. Zo groeit de thee in de 
kloostertuin van St Josephberg, Megen. Komt 
de appelsap uit de boomgaarde van  Sint 
Agatha klooster en wordt er kaas gemaakt in de 
Abdij Onze Lieve Vrouwe van Koningshoeven. 
En produceert Sint-Catharinadal heerlijke 
wijnen van hun druivenoogst. Betrek de 
gasten bij de prachtige processen van deze 
producten door diverse activiteiten rondom 
de tuin of het kloosterpad. Hoe kunnen we het 
cultureel erfgoed blijven uitdragen? Zie tips.

Kloosterlunch picknick. Klooster Sint-Josephs-

berg in Megen, 2021
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Tips toepassing 
•  Betekenissen toevoegen via ervaringen, 

handelingen. 
•  Kies wat past bij jouw unieke locatie om de 

kloosterlunch te benutten voor storytelling 
van jouw plek/aanbod.

•  Belevingsconcept sereniteit; toepassings-
mogelijkheden om datgene wat moederaarde 
geeft, te benutten en processen beleefbaar 
te maken tbv bewustwording / overdracht. 

•    Ritueel;  Reinigen, Filteren, Delen en Schenken
•   Samen vinden en beleven
• Eerst rust dan eten.
• Zien waar het groeit en bloeit dan eten
•  Zelf verzamelde ingredienten uit de 

kloostertuin. 
•  Geuren en symboliek rond bloemen en 

kruiden benutten zoals eeuwiglevend 
onsterfelijkheids kruid.

•  Verhaal van het klooster en kloostertuin 
vertellen door broeders, zusters en 
vrijwilligers tuin.

• Labyrinth met levensvragen, gedicht
• Muziek, klank concert

Stilte moment na handenwas ritueel, Emmaus-
klooster  te Velp, 2021

•  Lange termijn, landelijk events, centraal 
georganiseerd, lokaal uitgevoerd. (KNR)

• Kloosters die eigen honing maken, zie ook 
bijenkasten kloostertuin Berne, kunnen dit
uitlichten door bijenwas bakjes in te 
zetten bij de kloosterlunch (zie recept, DIY 
bijenwaskommetje)
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Klooster Sint-

Josephsberg Megen

voorbereidings 
ruimte eten

voedsel-
bos

handenwas 
ritueelpicknick

theetuin

moestuin

entree

kennis

verhaal
tuin

entree

picknick

vijver

voorbereidings 
ruimte eten

handenwas 
ritueel

café

entree

picknick

tuinkassen

handenwas 
ritueel

stilte
ritueel

voorbereidings 
ruimte eten

moestuin

Klooster Sint Agatha, Sint Agatha

Emmausklooster - Avant Spirit,  Velp
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entree

picknick

tuinkassen

handenwas 
ritueel

stilte

 

ritueel

Emmausklooster - Avant Spirit

voorbereidings 
ruimte eten

moestuin

vijver

handenwas 
ritueel

picknick

entree

kloosterwinkel

café

voorbereidings 
ruimte eten

voedselbos

handenwas 
ritueelpicknick

theetuin

moestuin

entree

Abdij van Berne, Heeswijk-DInther

Klooster Sint-Josephsberg, Megen
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7. Presentatie, rituelen en stijlgids

Presentatie filteren: 
Ieder seizoen kunnen we filteren, denk 
in de winter aan een gefilterde Bockbier-
preibouillon  of in de herfst het filteren van 
hazelnootmelk.
En in de zomer het filteren van een kruidenwijn 
of een verfrissende ijsthee. Met eenvoudige 

details, kun je krachtig je verhaal vertellen. 
Maak van een filtreerdoek ronde stoffen fil-
ters, theezakjes voor hergebruik. Of maak  en 
filter samen een heerlijke lentebouillon. Maak 
gebruik van witte elastieken om filtreerdoek 
vast te maken op glazen karaffen,  tof te ge-
bruiken in combinatie met een glazen theepot. 

Filteren van kruidenwijn.  Processen worden zicht-
baar gemaakt door middel van presentatie.
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Presentatie reinigen:
Witte grote keramieken schalen, met kruiden 
uit de kloostertuin. Plaats de schalen op een 
lange smalle houten tafel. Combineer met 
witte handdoekjes opgerold d.m.v. dik elas-
tiek. Tevens ook te herbruiken voor de salade 
potten op te hangen in bomen.

Salade potten: 
Saladepotten kunnen goed worden voorbe-
reid en worden koelgehouden in de koeling 
zodat ze vers kunnen worden gepresenteerd 
tijdens de lunch. Zie Mise en place, menu.

Met elastiek en touw op te hangen aan bijv 
fruitbomen of door het gebruik van een stevi-
ge tafelklem. 
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Ritueel: filteren
Schenk de kruidenwijn of ijsthee in de gla-
zen. De ingredienten waarvan het is gemaakt 
zijn aantrekkelijk om te zien en de gasten 
zien en weten dan meteen ook waar het 
van daan komt. Je betrekt de gasten bij het 
maakproces. 

Toepassing
Deelnemers kunnen in de kloosterwin-
kels het filtreerpakket aanschaffen zo-
dat ze ook thuis aan de slag kunnen. Ook 
leuk voor een workshop in de klooster-
tuin gecombineerd met lunch. https://
www.berneboek.com/FILTREERPAKKET/
goeds-uit-het-klooster-filtreerpakket/

Handenwas ritueel: reinigen
Laat de gasten aan beide kanten van de tafel 
staand plaatsnemen. Vertel het verhaal van 
sereniteit, stilte ontstaan en wast zijn handen 
in stilte. Combineer de stilte met een de juiste 
plek op de locatie.

Toepassing
Mocht je geen budget, tijd of ruimte hebben. 
Zoek dan naar eenvoudige oplossingen op 
locatie. Voorbeeld iedere kloostertuin heeft 
bijna wel een vijver, gracht of meertje in de 
kloostertuin. Voer daar het reiniging ritueel 
uit. En bedenk details als de handdoekjes die 
het afmaken.

https://www.berneboek.com/FILTREERPAKKET/goeds-uit-het-klooster-filtreerpakket/
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Ritueel: Schenken (stilte) 
Aan het einde van de lunch ronden we af met  
het schenken en stilte. Zo kunnen erop diver-
se kloosterlocaties, bier, wijn of thee  worden 
geserveerd een mooie afronding van de mid-
dag. Dit doen we weer in glazen theepotten, 
kraffen of flessen zodat de ingrediënten zicht-
baar zijn

Ritueel delen (liefdevol)
Op een houtenboomschijf worden sneetjes 
brood gepresenteerd om samen te delen.

Op een porseleinen plankje (ook te vervangen 
door houten plankje) worden de 2 smaken sa-
mengebracht, links zoet en rechts hartig (zie 
menu. 
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Stijl gids

Sereniteit staat voor gemoedsrust, 
gerustheid, kalmte, helderheid, 
reinheid, rust en stilte.

Sfeer: eenvoud, essentie, puur, no-nonsen-
se, details, offer, wit, roomkleurig,  pastel-
kleur, lange smalle tafels, picknickkleden 
of tafels met witte kleden voor een outdoor 
kloosterlunch.

Materiaal: natuurlijke materialen als glas, 
transparant, bijenwas, textiel, witte tafelkle-
den, katoen, linnen en servetten, licht hout, 
gebroken wit touw. Wit keramiek. Koperen - of 
houten wegwerp bestek (Papstar puur).

Locatie: kies een plek die aansluit bij de activi-
teit of het ritueel. Van stilte ritueel, rustige stil-
le plek tot lunchritueel open verbindende plek.

Sfeer: wit, koper, wit tafellinnen, koper, bijenwas, 
glaswerk. 
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Presentatie: neem veel ruimte om het eten 
te presenteren zodat alle aandacht naar de 
kloosterproducten en ingrediënten uitgaat. 

Kloosterlunch menu
 
Reinigen
Reinig je handen met ingrediënten uit de na-
tuur en kloostertuin. Met reinigende, verzor-
gende ingrediënten uit de natuur en kloos-
tertuin; met munt, komkommer, calendula en 
zilverspar. Een serene start van het menu.

Presentatie: zorg voor lange smalle tafels 
met witte keramieken schalen met reinigende 
ingrediënten uit de voedseltuin
 Stilte & appetizer

Eerst moment stilte
Fruitige kruidige wijn (witte wijn, vanille, roze-
marijn, sinaasappel, perzik en munt) met ge-
droogde appels en noten. Presentatie: karaf 
met filter (elastiek) en lage glazen voor wijn. 
Bijenwas kommetjes met gedroogde appels 
en noten (mag ook glazen schaaltje zijn)
 
Liefdevol
Een liefdevolle plankje.
Hartig: Bierborstelbrood, quadrupelkaas , ca-
pucijner spread, vrolijke groentenspread. 
Zoet: Rozijnenbrood, courgette jam, rabarber-
jam (hangt van seizoen en productie af), en 
boter.

Presentatie: porseleinen plankje mag ook 
houten snijplank zijn (zie praktische tips). met 
4 kleine glazen potjes, porseleinen bakje voor 
boter (mag ook glas zijn). Houten wegwerp 
mesje voor boter. Brood wordt op boomschij-
ven gepresenteerd, gasten kunnen dit zelf 
pakken.

Lente of zomer salade in pot
Bier, boter geroosterde groenten, tuinbonen, 
doperwten, venkel, veldsla, honing, mosterd 
vinaigrette, croutons van restjes brood en 
oude kaasblokjes, zonnepitten.
Presentatie: glazen pot, houten vork + ser-
vetje. Glazen kun je speels in bomenhangen 
met touw en elastiek, zie foto.
 
La Trappe bier puur
Klein picardi glaasje
 
Filteren met zoete afsluiting
Thee siroop infused limonade (theesiroop, mi-
neraalwater, lavendel, limoen)
Presentatie: karaf met filter en picardi glazen 
of andere glazen. Chocolade truffels in gla-
zen schaaltje met eetbare bloemen uit de tuin 
(bloesems)



28

8. Organisatie & implementatie (tips)

                             Hema, €3.25

https://www.hema.nl/koken-tafelen/meene-
men-bewaren/voorraadpotten-bewaardozen/
glazen-pot-0.5l-80810170.html?utm_sour-
ce=Google%20Platform&utm_medium=Orga-
nic&utm_campaign=FreeShopping&gclid=-
CjwKCAjwtdeFBhBAEiwAKOIy53OHqYKBV_
Uy0FbA5k4w1joEc4m34iLf48FkuxosWevL-
ZiasCi8PxhoCXgYQAvD_BwE&gclsrc=aw.ds

               Dille&Kamille, €29,95 

Theepot, glas met bamboe deksel, 1 liter, 
https://www.dille-kamille.nl/theepot-glas-me-
t-bamboe-deksel-1-liter-00021604.html

https://www.hema.nl/koken-tafelen/meene-men-bewaren/voorraadpotten-bewaardozen/glazen-pot-0.5l-80810170.html?utm_sour-ce=Google%20Platform&utm_medium=Orga-nic&utm_campaign=FreeShopping&gclid=-CjwKCAjwtdeFBhBAEiwAKOIy53OHqYKBV_ Uy0FbA5k4w1joEc4m34iLf48FkuxosWevL-ZiasCi8PxhoCXgYQAvD_BwE&gclsrc=aw.ds
https://www.dille-kamille.nl/theepot-glas-me-t-bamboe-deksel-1-liter-00021604.html
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Lekker Honing, €17,50

Mini jampotjes 20 stuks 
https://www.lekkerhoning.nl/product/gla-
zen-pot-rond-212ml/?attribute_pa_dek-
sel=zwart&gclid=CjwKCAjwzeqVBhAoEiwA-
OrEmze847ejuABwWyG3vt3m6v3F-YPo-
ViCFp_vKSQahmCxnBNl51pWMM5BoCD-1k
QAvD_BwE

Dille& Kamille, €9,95

Porseleinen plankjes, 
https://www.dille-kamille.nl/kaasplank-por-
selein-31-5-x-21-5-cm-00004737.html

Dille & Kamille, €1,25

https://www.dille-kamille.nl/bordje-porselein-
-8-x-5-5-cm-62190450.html?q=Wit%20porse-
lein%2010%20cm

Makro, €5,80

https://producten.makro.nl/shop/pv/BTY-
-X579449/0032/0021/Inno-Cuisinno-Kaas-
-passeerdoek?itm_pm=cookie_consent_ac-
cept_button

Ikea, €4,49

Karaf met kurk, helder glas/kurk, 1 l.
https://www.ikea.com/nl/nl/p/ikea-365-ka-
raf-met-kurk-helder-glas-kurk-90279719/

             Ikea €7,99

Kan met deksel, helder glas/kurk, 1.5 l, €7,99
https://www.ikea.com/nl/nl/p/ikea-365-kan-
-met-deksel-helder-glas-kurk-50279721/

Intratuin, tafelklem €36,99
https://www.intratuin.nl/van-der-leeden-ta-
felklem-zwart-140-250-x-97-cm.html?gclid=-
CjwKCAjwzeqVBhAoEiwAOrEmzcO2bNmL-
zaU5oBZad1yAZ6peAdVAWRB3LJHInT__dK-
kZiNouEOUnPxoCeKUQAvD_BwE

https://www.ikea.com/nl/nl/p/ikea-365-ka-raf-met-kurk-helder-glas-kurk-90279719/
https://www.ikea.com/nl/nl/p/ikea-365-kan--met-deksel-helder-glas-kurk-50279721/
https://www.intratuin.nl/van-der-leeden-ta-felklem-zwart-140-250-x-97-cm.html?gclid=-CjwKCAjwzeqVBhAoEiwAOrEmzcO2bNmL-zaU5oBZad1yAZ6peAdVAWRB3LJHInT__dK-kZiNouEOUnPxoCeKUQAvD_BwE
https://www.lekkerhoning.nl/product/gla-zen-pot-rond-212ml/?attribute_pa_dek-sel=zwart&gclid=CjwKCAjwzeqVBhAoEiwA-OrEmze847ejuABwWyG3vt3m6v3F-YPo-ViCFp_vKSQahmCxnBNl51pWMM5BoCD-1kQAvD_BwE
https://www.dille-kamille.nl/kaasplank-por-selein-31-5-x-21-5-cm-00004737.html
https://www.dille-kamille.nl/bordje-porselein--8-x-5-5-cm-62190450.html?q=Wit%20porse-lein%2010%20cm
https://producten.makro.nl/shop/pv/BTY-X579449/0032/0021/Inno-Cuisinno-Kaas-passeerdoek
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Inventarisatie materialen
Deelbare presentatiematerialen
•  8 picknick kleden via abdijwinkel Berne 

(deels gemaakt van gerecycled linnengoed 
uit kloosters). Deze kleden kunnen benut 
worden voor kloosterlunch picknics. De klo-
osterlunch bevat producten uit Brabantse 
kloosters waarbij ook de

Tips toepassing
•    Boomstam kopen of op maat laten zagen  

resthout.
•  Filtreerdoek, ookwel neteldoek, kaasdoek of 

passeerdoek genoemd. Zelf kopen of stof 
halen markt of stoffenwinkel. 

• Picknick mand met picknick.
• Knapzak, zie foto

https://zerowastechef.com/2018/10/10/how-to-
-sew-a-bento-bag/

Kloosterlunch picknick. Klooster Sint-Josephs-

berg in Megen, 2021

https://zerowastechef.com/2018/10/10/how-to--sew-a-bento-bag/
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Alles valt en staat met een goede organisatie. 
Kijk goed naar je locatie wat haalbaar is qua 
tijd en zoek anders samenwerkingen op om 
het gezamelijk te organiseren. 

Gebruik de website van brabantskloosterle-
ven.nl om je events, workshops of lunches 
te communiceren. Of Doe het zelf klooster 
picknick lunch op reservering. Veel plezier!

Organisatie
Je hebt een enthousiast gepassioneerd team 
nodig om picknick lunches te ontwikkelen en 
uit te voeren. We hopen hiermee  een goede 
aanzet te doen voor het doorgeven van de in-
spiratie handvaten en tips zodat het kan wor-
den voortgezet door geinterseerden om het 
cultureel erfgoed verder uit te dragen. En eten 
verbindt immers. Een goede reden om samen 
te komen en ervaringen te delen.

Tips toepassing
•  DIY boekje met rituelen rond de klooster-

lunch zoals het reinigingsritueel zodat be-
zoekers zelf kunnen beleven en proeven van 
producten (evt in knapzak of lunchbox met 
kaasdoek).Geschikt voor 2- 4 personen. Dit 

kan vaker aangeboden worden.
•  Voor kloosterlunch met meer personen (8-16 

personen op reservering) kan een reizende 
set worden ontwikkeld met daarin checklist 
en instructie. Dit kan een activiteit/ritueel 
zijn binnen een bestaand event (klooster-
markt, duurzaamheidsweek, open klooster-
dag , etc)

•  Een app kan evt een extra tool zijn om te 
benutten waarbij een appel op de zintuigen 
wordt gedaan.

•  Kloosterlunch op reservering voor groepen 
en/of als speciaal event per seizoen. €25,00 
p.p.

•   Bestellijst kloosterlunch 16 personen;                     
3x courgette jam met sinaasappel (300 gr)                                                                                             
3x Aardse kapucijnerspread (300gr)                     

  3x Vrolijke groentenspread (300 gr)                       
  3x Rabarberjam met gember (300 gram)          
  1x Psalmenwoud – Pluk de Stilte (25gr)
  4x bierborstelbrood (gesneden)       
  4x rozijnenbrood (gesneden)
  3x chocolade truffels
  3x Auxerrois Pinos Blanc Pinot Gris
  6x La Trappe Puur
  1x Schuitje Quadrupelkaas extra belegen



www.brabantskloosterleven.nl
www.katjagruijters.nl | www.c-mone.nl
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www.c-mone.nl



