
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 



 

 
 
 

 
 
 

Honig: Een stukje geschiedenis vooraf. 
 
 
Voor Honig begon het allemaal zo’n 140 jaar geleden, in Koog aan de 
Zaan. 
 
Al in het begin van de zeventiende eeuw hadden zich in dit plaatsje 
allerlei kleine bedrijven gevestigd: houtnijverheid, scheepsbouw, 
walvisvaart, olieslagerijen en ook stijfselmakerijen.  
Op 9 mei 1867 kocht Klaas Honig Cnz voor ƒ5000,-  de houten 
stijfselmakerij  “De Troffel” voor zijn zoon Meindert. 
 
 

 
Stijfselhuis 'De Troffel' 

 
 
Dit aan de Zaan gelegen bedrijfje presteerde zo goed dat de 
concurrerende stijfselfabrieken in het land –op een enkele na-  hun deuren 
sloten. Stijfsel kwam voortaan uit Koog aan de Zaan.  De Kogers kregen 
er zelfs de bijnaam ‘Stijfselkneters’ door. 
 



Stenen fabriekspanden verrezen nu langs de oever van de Zaan. 
Voor het productieproces maakte men echter nog steeds gebruik van 
hand- en windkracht. Het tarwemeel voor de productie van stijfsel kon 
toen nog gewoon gemengd worden met water uit de Zaan! 
 
Later ging men over op het gebruik van een stoommachine. De oude 
meneer Honig was het daar eigenlijk helemaal niet mee eens: wind was 
immers gratis en brandstof voor de stoommachines niet! 
 
De tweede grote verandering was de overgang van tarwemeel op  
maïsmeel als grondstof voor stijfsel. Nadat de eerste moeilijkheden waren 
overwonnen, werd in 1895 de  N. V.  Stijfselfabriek ‘De Bijenkorf’ 
opgericht en vier jaar later de puddingfabriek ‘De Bij’, waar de fabricage 
van maïsstijfsel en later van pudding ter hand werd genomen. 
 
 

 
Nieuw droogkamergebouw uit 1912 van de N.V.  Stijfselfabriek 'De 

Bijenkorf', opgericht in 1895 
 



 
De oorzaak van deze misschien wat vreemde benamingen moeten we 
zoeken in de familienaam Honig.  
Van oorsprong is Honig een Duitse familienaam. ‘Honig’ is het Duitse 
woord voor honing. In het familiewapen van de familie Honig vind je dan 
ook een bijenkorf terug, met daaromheen 7 bijtjes; 4 aan de ene kant en 3 
aan de andere. 
 
 

 
De Honig-bijenkorf 

 
 
 

Deze bijen stonden voor de zeven kinderen van de familie Honig. 
Vandaar dat voor de fabrieken ook een naam gekozen werd die te maken 
had met bijen. 
 
Honig’s grootste concurrent in de maïsstijfsel-productie, de Fa. Stam uit 
Nijverdal, had in 1906 een nieuwe fabriek gebouwd in Nijmegen, nadat 
hun bestaande fabriek het jaar daarvoor door brand was verwoest.  In 
1912 werd de concurrentie door Honig ze echter te machtig en op 11 
februari 1914 nam het Zaanse bedrijf de fabriek in Nijmegen over.  De 
nieuwe vestiging kreeg de naam N.V. Stijfselfabriek Hollandia. 
 
Tijdens de Eerste Wereldoorlog waren ook de grondstoffen voor de 
stijfselbereiding schaars. Men zocht dus naar andere markten en 
bezigheden. In de fabriek werden daarom allerlei verschillende 
activiteiten ter hand genomen: pellen van garnalen, fabricage van lijm, 
drogen van groenten en ook werd een poging gedaan om stijfsel te maken 
van aardappelschillen, wilde kastanjes en tulpenbollen. 
 
In 1922 begon men in Nijmegen met het produceren van vermicelli en  
in 1928 werd in Koog aan de Zaan een begin gemaakt met de fabricage 
van bakmeel. 



 
In 1930 werd de Nijmeegse vestiging getroffen door een brand waarbij de 
maïszetmeelfabriek geheel werd verwoest. De tarwezetmeelfabriek, 
genaamd ‘Latenstein’, en de vermicellifabriek werden gespaard. 
De maïszetmeelfabricage verhuisde daarop naar Koog aan de Zaan en op 
de vrijgekomen plaats werd een fabriek gebouwd waar men soepen in 
poedervorm en bouillonblokjes ging produceren. De eerste soep was 
Vermicellisoep. 
Nog een aantal jaren later werd het assortiment uitgebreid met diverse 
maaltijd-mixen en met de Kruidenbuiltjes. 
 
Behalve de al genoemde producten maakt Honig sinds 1925 in Nijmegen 
ook  Macaroni, daarna Spaghetti, gevolgd door allerlei andere 
pastasoorten en -vormen, zoals Viergranen Macaroni en Spaghetti, 
Volkoren Macaroni, Maïsmacaroni, Lasagnebladen, Fusilli, Schelpjes, 
Mie Nestjes etc. 
 
 
 

 
Mie Nestjes, zojuist geproduceerd 

 
 
 
Het Honig-assortiment is later nog uitgebreid met producten als Tarly, 
Couscous, World Wide Wraps en de hierbij passende maaltijd-mixen. 



 
Andere nieuwkomers zijn de verschillende Familiegerechten en de Fun-
pasta’s. Dit zijn pastavormen speciaal bedoeld voor kinderen, zoals 
SpongeBob Pasta, Sprookjes Pasta en Jungle Pasta. 
 
 
 
 

 
De Mie Nestjes worden verpakt 

 
 
 
Het huidige Honig-assortiment omvat zo’n 120 verschillende producten. 
 
Sinds 2003 heeft Honig geen vestigingen meer in de Zaanstreek. 
De Nijmeegse vestiging produceert tot op de dag van vandaag soepen, 
mixen, pasta’s en Kruidenbuiltjes. 
 
 
 
Graag vertellen we je hierna iets meer over twee grote productgroepen 
binnen Honig: de pasta’s en de soepen. We beginnen met de pasta’s. 
 
 



 
 

 
 

 

PASTA’S:  van tarwekorrel tot deegwaren 
 
 
Tarwe is een belangrijke grondstof voor het voedsel van de mens. 
Voedingsmiddelen als brood,  crackers, Brinta, gebak etc., worden geheel 
of voor het grootste gedeelte bereid uit het meel van de tarwekorrel. Ook 
pastasoorten worden gemaakt van tarwemeel (en soms van maïsmeel). 
Pasta is de verzamelnaam voor producten als macaroni, spaghetti, 
lasagne, mie, vermicelli etc. Het is een Italiaans woord dat ‘beslag’ of 
‘deeg’ betekent; vandaar dat pasta’s ook wel ‘deegwaren’ worden 
genoemd. Honig-pasta’s zijn momenteel verkrijgbaar in zo’n 25 
verschillende vormen. De oorsprong van pasta is niet helemaal duidelijk 
maar ligt hoogstwaarschijnlijk in Midden-Azië en niet, zoals vaak 
gedacht wordt, in Italië. De Chinezen zijn waarschijnlijk de eersten 
geweest die pasta gingen maken. Ruitervolken kwamen op het idee om 
lange slierten gedroogd deeg mee te nemen op hun zwerftochten, om zo 
de beschikking te hebben over goed voedsel dat niet snel zou bederven. 
 
Als wij de verhalen mogen geloven, zou de wereldreiziger 
Marco Polo in de dertiende eeuw de deegwaren vanuit China hebben 
meegenomen naar Italië. Sindsdien hebben de Italianen de productie van 
pasta verder ontwikkeld en zijn met hun spaghetti en macaroni 
wereldberoemd geworden. 
Ook is het mogelijk dat de Etrusken deegwaren vanuit China hebben 
meegevoerd; dit is aannemelijk omdat er zowel in China als in Italië al 
pasta is gevonden vóórdat Marco Polo ten tonele verscheen. De Etrusken 
waren zeevaarders/piraten die van ca. de achtste tot de eerste eeuw  
v. Chr. woonden in het gebied in Italië dat wij nu Toscane noemen. Het is 
heel goed mogelijk dat zij, tijdens hun vele omzwervingen, in Azië met 
pasta’s geconfronteerd werden en deze meenamen naar Italië. 



 
Vaststaat dat het eten van pasta in de laatste helft van de vorige eeuw 
steeds populairder werd in Europa en daarmee ook in Nederland. 
Overigens werd in Nederland de macaroni in het begin -in melk!- tot een 
zacht papje gekookt. 
Zoals je al in het stukje Honig-geschiedenis hebt kunnen lezen, staat de 
pastafabriek van Honig in Nijmegen. 
Het is grappig om te zien hoe de pasta in de verschillende vormen uit de 
machines komt en er hangt een lekkere geur die een beetje aan vers 
gebakken brood doet denken. Ook de vermicelli (voor in de soep) wordt 
hier gemaakt. 
 
 
Een weetje: 
 
In Italië koken ze de pasta altijd ‘al dente’; zacht van buiten maar nog een beetje 
stevig van binnen. Maar het koken van de pasta begint nooit voordat alle gezinsleden 
thuis zijn. Als een Italiaanse vader of moeder op het punt staat thuis te komen, belt 
hij/zij even op en roept  “Butta la pasta!”, wat betekent: Doe de pasta maar in de pan!, 
oftewel: Ik ben onderweg! 
 
 
 

 
 
 
 

Hoe worden pasta’s gefabriceerd? 
 
In het hele productieproces van pasta’s kun je de volgende fasen 
onderscheiden: 



1)  selectie en ontvangst van de goederen 
1) mengen 
2) persen 
3)   drogen 
5)  verpakken 

 
Bij 1)  
Als grondstof voor het maken van pasta’s wordt meel van de tarwekorrel 
gebruikt; voor de Maïspasta is de grondstof uiteraard maïs. In de 
Viergranen Macaroni wordt tarwe, haver, rogge en maïs verwerkt. Voor 
de Volkoren Macaroni wordt volkoren tarwemeel gebruikt; dit is meel 
van de hele tarwekorrel. Honig verwerkt alleen (tarwe)meel van de beste 
kwaliteit. Bij aankomst van het tarwemeel bij de fabriek wordt een 
proefmonster uit de partij genomen. Dit monster wordt in het 
laboratorium gecontroleerd om na te gaan of de partij tarwemeel aan de 
kwaliteitseisen voldoet. Als het monster is goedgekeurd, wordt het meel 
met behulp van luchtdruk in de meelsilo van Honig geblazen. Dit is een 
toren van 32 meter hoog, die je al van verre boven de huizen van 
Nijmegen ziet uitsteken. (Zie foto hieronder.) 
 
 

 



 
 
 

Bij 2) 
Vanuit de silo wordt het meel met behulp van weegapparatuur in de juiste 
hoeveelheid naar de voorraadbunker van de fabriek geblazen.  
 
Hierna wordt het meel met water gemengd en gekneed in grote bakken, 
totdat een mooi, rul deeg ontstaat dat geschikt is om er de Macaroni, 
Spaghetti of andere pastavormen van te maken. 
 
Bij 3) 
Het deeg wordt vervolgens door een matrijs geperst. Een matrijs is een 
metalen schijf met veel openingen van een bepaalde afmeting en vorm. 
Deze afmeting en vorm hangen af van de pastasoort die gemaakt wordt. 
Iedere pastasoort heeft een eigen matrijs. Wanneer het deeg door de 
matrijs geperst wordt, krijgt het de bedoelde vorm; b.v. Elleboogjes of 
Figuurvermicelli, dus kleine letters en cijfers. Direct onder de matrijs 
draait een scherp mes rond dat het geperste deeg op de juiste lengte 
afsnijdt. Zo komt er dus een voortdurende stroom pasta uit de matrijs. Het 
persen van Spaghetti gebeurt op gelijksoortige wijze. Het grote verschil is 
dat de spaghetti-slierten na het persen automatisch over stokken worden 
gehangen en daarna pas op de juiste lengte worden afgesneden. 
 
 
Nog een weetje: 
 
Waar komt de naam ‘macaroni’ nu eigenlijk vandaan? 
 
Toen de Grieken ooit onder de Italiaanse zon kennis maakten met pasta, waren ze 
hiervan zo verrukt dat ze de deegwaren  ‘makaria’ noemden, wat ‘geluk’ betekent. 
Hieruit zou de naam macaroni ontstaan zijn. 
 
Een andere theorie luidt als volgt: 
 
Een prins uit Napels moest eens veel geld betalen voor zijn deegwaren en zou (in het 
dialect van Napels) hebben uitgeroepen: “Si buoni, ma caroni!”, hetgeen betekent:  
“Zó lekker, maar zó duur!” 



 

 
Macaroni Elleboogjes, zojuist geproduceerd 

 
 
Bij 4) 
De productiefase die volgt op het persen en afsnijden, is het drogen. Als 
de pasta net uit de matrijs geperst is, is het vochtgehalte nog veel te hoog 
en de pasta nog zacht. Het teveel aan vocht moet nog verwijderd worden. 
Door het drogen wordt het vochtgehalte verlaagd zodat de pasta lang 
houdbaar wordt; mits droog bewaard!  
Het drogen gebeurt in speciale drogers. Elleboogjes worden met hete 
lucht gedroogd in een grote ronddraaiende droogtrommel of op 
banddrogers (een speciaal soort transportbanden). Aan het einde van dit 
proces is de juiste vochtigheidsgraad bereikt. 
 
 

 



 
 

Sommige pastasoorten, zoals Spaghetti, worden gedroogd in geweldig 
lange droogtunnels, van wel meer dan 50 meter lengte. De Spaghetti die 
over de stokken hangt, moet een weg door de droogtunnel volgen. 
Afhankelijk van de apparatuur duurt het drogen van de Spaghetti 5 tot 15 
uur. Macaroni Elleboogjes moeten 3 uur drogen en Krulvermicelli zelfs 
20 uur! 
 
 

 
 
 

Het drogen lijkt een eenvoudig proces; het tegendeel is echter waar. Het 
is juist een van de meest ingewikkelde onderdelen van de fabricage. 
Alleen door de pasta’s op de juiste manier te drogen, krijgen deze de hoge 
kwaliteit die Honig wil bereiken. Daarbij moet heel goed gelet worden op 
de juiste temperatuur, de juiste luchtvochtigheid en dit allemaal binnen de 
juiste tijd. Het drogen is van grote invloed op de kleur en op de 
kookeigenschappen (structuur en stevigheid na het koken) van de pasta. 
 
Bij 5) 
Nadat de pasta gedroogd is, kan deze verpakt worden. Het verpakken 
gebeurt volautomatisch. De pakken worden op een lopende band 
automatisch gevuld en dichtgelijmd. Dit gaat heel snel; wel 3 pakjes per 
seconde. Een controlesysteem zorgt ervoor dat de juiste hoeveelheid in de 
pakken terechtkomt. Een pakje met een onjuist gewicht wordt direct van 
de band gestoten en in een speciale container opgevangen. Vervolgens 
worden alle goede pakken pasta in grotere kartonnen dozen verpakt en 
opgeslagen in een distributiecentrum. Alle bestellingen van de 
supermarkten worden hier verzameld. Van hieruit worden de producten 
vervoerd naar de verschillende supermarkten. 



 
 

 
Uit dit grote vel worden de Lasagnebladen (Naturel) gevormd… 

 
 

 
… en hier is het maken van de Lasagnebladen (Verdi) al wat verder 

gevorderd 



Combineren maar! 
 

De pasta’s mogen dan wel met behulp van moderne apparatuur 
gefabriceerd worden, maar er blijft ook veel vakmanschap nodig om 
pasta van de juiste kwaliteit te maken. 
Hoewel aardappelen in ons land nog vaak een onderdeel zijn van de 
traditionele warme maaltijd, worden ze tegenwoordig vaak vervangen 
door een pastasoort. Samen met groenten en vlees of kaas is dit een 
complete en lekkere maaltijd.  
Met de verschillende pasta’s kan eindeloos gevarieerd worden, 
bijvoorbeeld door telkens een andere Mix voor een pastasoort te 
gebruiken: 
Macaroni Elleboogjes met Mix voor Macaronisaus Stroganoff,  
Spaghetti met Mix voor Spaghettisaus Bolognese, 
Lasagnebladen (Verdi) met Mix voor Lasagnesaus (Tradizionale), 
Mie Nestjes met Mix voor Bami Speciaal; maar allerlei andere 
combinaties zijn natuurlijk denkbaar. 
 
Pasta is snel en gemakkelijk te bereiden en is een bron van  
vitamine B, ijzer, voedingsvezel (vooral de Volkoren- en Viergranen-
varianten) en eiwit. Pasta’s leveren ons bouwstoffen (eiwit), brandstoffen 
(zetmeel) en beschermende stoffen (B-vitaminen en ijzer). Pasta’s leveren 
meer energie, plantaardig eiwit en ijzer dan aardappelen, maar geen 
vitamine C, die weer wel in aardappelen voorkomt. Dat is geen probleem 
zolang je de pastamaaltijd aanvult met groenten en/of fruit. Sporters 
gebruiken voor een wedstrijd of andere zware inspanning graag een 
pasta-maaltijd omdat deze veel energie levert. 
 
Pasta als dessert ??? 
 
Pasta’s kunnen verder nog gebruikt worden als onderdeel van een warme 
lunch, of zelfs bij het maken van een nagerecht als pudding of taart. 
Misschien een raar idee maar vroeger gebruikten we in Nederland de 
Macaroni Elleboogjes zelfs alleen  -heel zachtgekookt-  als pap, zoals je 
eerder hebt kunnen lezen. Een voorbeeld van een toetje met Macaroni is 
een macaroni-rozijnenpudding uit Vlaanderen (België). Een recept om dit 
nagerecht zelf uit te proberen vind je op de volgende bladzijde. Veel 
succes! 
 

 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Stevige, Vlaamse pudding 
 
  
 
Nodig: (voor ca.6 personen) 
 
200 g. biscuitjes (naturel of met kokossmaak) 
12 (!!!) eieren  
200 g. lichtbruine basterdsuiker 
200 g. rozijnen 
200 g. Macaroni Elleboogjes 
100 g. boter 
2 eetl. citroenrasp 
750 ml. melk 
snufje zout 
1 theelepel kaneel 
suiker (om de binnenkant v.d. kom mee te bestrooien) 
 
Verder heb je nog een grote, vuurvaste kom nodig. 
 
 
Kook de Elleboogjes eventjes (ca.3 minuten) in water zonder zout en spoel ze af met 
koud water. Heel goed  in een vergiet laten uitlekken.  
Laat de biscuitjes samen met de basterdsuiker in de melk weken. Roer af en toe goed 
door tot ook de laatste harde stukjes biscuit zacht zijn geworden. Voeg de rozijnen, 
100 g gesmolten boter, een snufje zout en de kaneel toe. Doe er vervolgens ook de 
citroenrasp en de eieren bij. Giet alles in een ingevette en met suiker bestrooide 
vuurvaste schotel. 
Bak gaar in de oven op 180 graden C, in ongeveer 75 minuten. 
 
 
 
Pas op:   HEET !!!! 
 



 
 
 

SOEP: bijna zo oud als de mens ! 
 
 
 

 
 
 
Soep is waarschijnlijk het oudste gerecht ter wereld. 
 
Het woord ‘soep’ heeft een Germaanse oorsprong en is via het Franse 
woord ‘soupe’ in onze taal terechtgekomen als ‘sop’, soppe”’, of ‘suppe’. 
Al deze woorden betekenden ‘in (vlees)nat gedoopt brood’. De soep werd 
namelijk enigszins gebonden met brood. 
 
Men veronderstelt dat de mens, zodra hij in staat was zelf vuur te maken, 
ontdekte dat geroosterd vlees beter smaakte dan rauw. 
Vrij snel daarna zal hij ook geleerd hebben te koken in potten die hij 
maakte door bomen uit te hollen of stenen uit te slijpen. 
Het bereiden van soep ging toen dus ook tot de mogelijkheden behoren. 
Men neemt aan dat de eerste kookpotten van klei werden gebruikt in het 
Egypte van de oude farao’s, zo’n vijfduizend jaar geleden. 
We vermoeden dat de allereerste soep bestond uit delen van de jachtbuit 
die met water (en misschien wat planten) in een grote kookpot (b.v. van 
klei) werden gedaan en vervolgens boven een open vuur werden gekookt. 
 
In de Middeleeuwen was soep voor de gewone mens een complete 
maaltijd. Vooral bonen- en erwtensoepen waren dagelijkse kost. 



 
Soepen spelen in alle werelddelen een belangrijke rol, als onderdeel van 
de maaltijd of als maaltijd op zichzelf. 
Vrijwel alle volkeren kennen hun eigen nationale en regionale soepen. De 
belangrijkste verschillen tussen al deze soepen worden veroorzaakt door 
de ingrediënten die in een bepaalde regio wèl of juist niet aanwezig zijn. 
In Nederland gebruiken we van oudsher veel bonen en bovendien selderij 
en peterselie als smaakmakers. In Frankrijk voeren vooral oregano en 
rozemarijn de boventoon, terwijl in Italiaanse soepen vaak basilicum 
aanwezig is. Soep uit Azië is vaak fris en kruidig door het gebruik van o.a 
gember, sereh (citroengras) en citroenblad. In een Thaise of Indiase soep 
vind je veelal rode peper, koriander en komijn. 
Elk land heeft bovendien vaak zijn eigen specialiteit.  
Borsjts (bietensoep) uit Rusland, Gazpacho (koude tomatensoep) uit 
Spanje, Minestronesoep uit Italië en natuurlijk onze eigen ‘snert’ 
(erwtensoep)! Pindasoep is in Suriname weer heel gewoon. 
(Op de laatste  bladzijde van deze informatie vind je een recept van Pindasoep om uit 
te proberen.) 
 
De grote overeenkomst tussen al deze verschillende soepen is de basis 
ervan; de bouillon. De bouillon bepaalt voor een belangrijk deel het 
karakter van de soep. Maar het trekken van een lekkere bouillon kost 
vaak erg veel tijd en dàt heeft niet iedereen. In de moderne keuken wordt 
daarom veel gebruik gemaakt van soepen die al (gedeeltelijk) zijn bereid, 
bijvoorbeeld in droge vorm, in een pakje of zakje, zoals de soepen van 
Honig. Bouillontabletten en/of Kruidenbuiltjes kunnen de smaak nog 
versterken. 
 
Zo’n vijftig jaar geleden maakten de meeste mensen hun soep nog 
helemaal zelf. Tegenwoordig wordt de helft van alle soepen kant-en-klaar 
gekocht en de andere helft (helemaal) zelf gemaakt. Voor de meeste 
zelfgemaakte soepen blijft de basis toch vaak een droge soep uit een 
pakje; het begin van een eigen succesrecept. Sinds 1931 zijn de Honig-
soepen in een pakje op de markt. Bliksoepen kwamen pas in Nederland 
rond 1960. In Engeland en Amerika waren deze al een groot succes. 
 



 
 
 
In de Honig-fabriek in Nijmegen worden inmiddels meer dan 30 droge 
soepen en ruim 35 maaltijd-mixen geproduceerd. Omdat de soepen en    
mixen in poedervorm in de verpakking komen, zijn er droge ingredienten 
voor nodig. Dus geen echte tomaat, maar tomatenpoeder. En geen verse 
wortel, maar gedroogde stukjes wortel. Deze ingredienten gaan in 
recepturen voor bijvoorbeeld Tomatensoep of Mix voor Nasi Speciaal. In 
de mengerij worden de recepturen gemengd waarna de producten verpakt 
worden en uiteindelijk worden verkocht. 
 
Net als bij de pasta’s kunnen we bij de productie van de soepen en mixen 
weer 5 verschillende fasen onderscheiden. 
 
1) Ingrediënten 
 
Voor het maken van de Honig soepen en mixen zijn ongeveer 370 
verschillende ingrediënten nodig. Al deze ingrediënten zijn droog (dus 
poeder of gedroogde stukjes groente), met uitzondering van enkele 
vloeibare vetten en natuurlijke kleurstoffen. 
Voordat de ingrediënten gebruikt worden, worden deze uiteraard 
gecontroleerd op diverse (kwaliteits)aspecten.  
 
2) Mengen 
 
Bij Honig wordt gewerkt met 6 mengers: 

- 2 mengers voor groenten (hier kan 1000 kg in) 
- 2 mengers voor poeders (hier kan 1000 kg in) 
- 2 mengers voor kruiden (hier kan 200 kg in) 

Er worden aparte mengers gebruikt omdat niet alle ingrediënten en 
recepturen op dezelfde manier gemengd kunnen worden. De menger voor 
poeder is namelijk heel ruw en snel, omdat er soms klontjes in het poeder 
zitten die eruit geslagen moeten worden. De menger voor de groenten is 
wat voorzichtiger en langzamer, omdat groente breekbaar is. Een stukje 
gedroogde prei moet natuurlijk niet met grof geweld gemengd worden 
omdat er dan geen enkel heel stukje prei meer in de soep zou zitten. 



 
Nadat de receptuur gemengd is heb je een zogenaamd halffabrikaat: 
homogeen gemengd poeder of gemengde groenten. Deze halffabrikaten 
worden ook weer gekeurd; er wordt een soep of mix (zonder verdere 
toevoegingen) van gemaakt zodat geproefd kan worden of deze wel 
hetzelfde smaakt als de vorige keer en zo precies de juiste smaak 
behouden blijft.  
 
3) Opslag 
 
De halffabrikaten worden in witte bakken met een deksel opgeslagen op 
de stortvloer totdat ze verpakt worden.  
 
 

 
In deze kunststof bakken bevinden zich de halffabrikaten voor het 

bereiden van de verschillende (droge) Honig-soepen en mixen 
 
 
Als het tijd is om ze te verpakken worden ze naar een ruimte gebracht 
waar het altijd 18°C is en altijd een relatieve luchtvochtigheid heerst van 
60  % . Dit is namelijk nodig omdat de poeders niet te warm, te koud, te 
nat of te droog mogen worden: 

- niet te warm: omdat ze anders gaan kleven 
- niet te koud: omdat ze gaan condenseren wanneer ze later in een 

warmere ruimte komen; dan zou het product immers vochtig 
worden en is er kans op schimmelvorming 

- niet te nat: vocht betekent weer kans op schimmelvorming 
- niet te droog: omdat ze dan gaan stuiven en statisch kunnen worden 

zodat het halffabrikaat niet goed verpakt kan worden. 



 
 
 
4) Verpakken 
 
Bij Honig worden de soepen en mixen verpakt in een binnenzakje dat 
vervolgens weer in een buitendoosje gaat. 
Sommige eindproducten bestaan uit slechts één halffabrikaat (wat dus 
meteen het eindproduct is); voor andere eindproducten zijn meerdere 
halffabrikaten in het binnenzakje nodig, b.v.  een halffabrikaat poeder en 
een halffabrikaat groente. Bijvoorbeeld: 
-  Tomatensoep: = 1 halffabrikaat: poeder 
-  Mix voor Macaroni en Spaghetti: = 2 halffabrikaten: poeder + groente 
-  Groentesoep: = 3 halffabrikaten: poeder + groente + vermicelli 
 
Dat betekent dus dat de verpakkingsmachine soms verschillende 
halffabrikaten in het zakje moet doseren. Sommige verpakkingsmachines 
kunnen dit wel en sommige niet. Bij Honig zijn er 9 verschillende 
verpakkingsmachines die allemaal hun eigen ‘specialiteit’ hebben. 
 
Voor het verpakkingsproces is het belangrijk dat het halffabrikaat goed 
stroomt. Zand stroomt bijvoorbeeld beter dan poeder, het is minder 
plakkerig; zo is het ook met de halffabrikaten. Hoe het komt dat het ene 
halffabrikaat qua structuur lijkt op zand en het andere meer op poeder 
wordt bepaald door de aanwezige ingrediënten. 
 
5) Distributie 
 
De meeste eindproducten worden met 12 doosjes tegelijk in folie verpakt 
op een ‘tray’, een kartonnen plateau. Dit is handig voor in de winkels en 
het geeft extra stevigheid tijdens transport. Net als bij de pasta’s worden 
de eindproducten opgeslagen in een distributiecentrum van waaruit ze 
hun weg naar de winkels vinden. 
 



 
De maaltijdsoep met brood erbij  -vroeger vooral gegeten op 
zaterdagavond-  staat de laatste jaren weer steeds vaker op het menu. 
Soep wordt ook steeds vaker gebruikt als een lekker en gezond 
tussendoortje. Vandaar ook dat er de laatste jaren zelfs speciale  
‘soep-restaurants’ zijn ontstaan. 
Als je ons land vergelijkt met onze buurlanden, eten wij per persoon de 
meeste liters soep! 
Voor ieder moment is er ook wel een geschikte soep. 
Een soep voor als je weinig tijd hebt of eentje om je weer op te peppen na 
een vermoeiende bezigheid; een makkelijk soepje voor in de vakantie of 
juist eentje voor bij een chique diner; of misschien eentje om jezelf weer 
mee op te warmen of om de grote honger te stillen? 
 
 
 
 

 
 
 
 

We hopen dat je trek hebt gekregen van dit verhaal en aan het 
experimenteren slaat met je eigen soepen, wellicht geholpen door het 
recept voor Pindasoep op de volgende bladzijde. 
 
Als je de smaak te pakken hebt gekregen kun je altijd op onze website 
kijken voor nog meer (soep)recepten:   
www.honig.nl 
 
 
Veel succes en alvast smakelijk eten gewenst! 
 
 



 
 

Pindasoep 
 
 
 
 
 
 
Nodig: (voor 4 personen) 
 
1 pakje Honig Juliennesoep 
1 prei 
1 potje pindakaas (350 g.) 
2 theelepels sambal  (laat je weg als je niet van pittig houdt) 
2 eetlepels ketjap manis 
125 g. taugé 
 
 
Maak de Juliennesoep klaar volgens de aanwijzingen op het pakje. 
Maak intussen de prei schoon en snijd deze in dunne ringetjes. 
Voeg de pindakaas voorzichtig toe zodra de soep zachtjes kookt en laat de pindakaas 
oplossen door zachtjes in de soep te roeren. 
Roer daarna de ketjap (en evt. de sambal) erdoor en voeg op het laatst de prei-
ringetjes toe. Laat de soep 10 minuten heel zachtjes doorkoken met de deksel schuin 
op de pan. Roer de taugé erdoor vlak voordat je de soep op tafel zet.  
 
Lekker met een stukje kroepoek. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


