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zo bouw je een werkende,
regionale eiwitketen

De Peel smaakt naar meer. In het initiatief Peel
Parels (onderdeel van Meerkleurige Peel van
Morgen) werken boeren, bakkers, koks en cateraars
aan een regionaal voedselsysteem waarin veldbonen
en lupine de hoofdrol spelen. Niet alleen als ‘gezond
ingrediént’, maar als basis voor herkenbare
Peel-producten in voedingsproducten en op
menukaarten. In 2025 is de ontwikkeling van acht
eiwitketens in brood, horeca en catering opgestart.

Wat is een Peel Parel?

Een Peel Parel is een concreet, herkenbaar product of gerecht met ingrediénten die zoveel mogelijk geteeld en
verwerkt zijn in regio De Peel. In dit geval ligt de focus op veldbonen en lupine. Peel Parels in de vorm van
brood met veldbonenmeel of een lupinespread in het lunchassortiment. Belangrijk voor de Peel Parels: het zijn
geen eenmalige proefjes, maar toepassingen die passen binnen bestaande werkwijzen (receptuur, inkoop,
bereiding, marge) én die een verhaal hebben richting gasten en klanten: lokaal, lekker en voedzaam uit de Peel.

Ambities in de Peel Waarom veldbonen en lupine?
Het streven van het project Peel Parels is dat telers Veldbonen en lupine zijn eiwit- en vezelrijke

verbonden zijn met afzetpunten in een waardeketen.

peulvruchten die passen bij de ambitie van de Peel

Z0 ontstaat er een regionale eiwitstroom die om meer regionale, plantaardige eiwitten te telen én

zichtbaar wordt op het bord. te verwerken. Ze bieden kansen voor een robuustere
bodem, gewasrotaties, nieuwe verdienmodellen en
zijn onderdeel van de eiwittransitie.

Meer informatie:




De stappen naar een
werkende eiwitketen

o Start met een concreet eindproduct

Een keten komt op gang als je samen één aantrekkelijk
product kiest dat herhaalbaar is: brood, muffins,
spreads, lunchsalades of een ander signatuurgerecht.
Denk aan 'Peelse Turfkes’ (brownies/kruidkoek met
veldbonenmeel) of een Peels lunchbroodje, gebakken
met veldbonenmeel en belegd met lupinespread.

e Maak verwaarding praktisch

Chefs en bakkers hebben geen ‘bonen’ nodig, maar
werkbare ingrediénten zoals veldbonenmeel,
lupinemeel, gekookte bonen, gedroogde bonen of
split. Dat verlaagt de drempel om te testen en te
bestellen.

e Test smaak en functionaliteit

Start op kleine schaal met toepassen op ‘reguliere’
producten: een brood met 5% veldbonenmeel en 5%
lupinegrits, een muffin met ca. 15% veldbonenmeel, of
een ‘blondie’ met 20% lupinemeel. Zo ontdek je wat
technisch kan én wat gasten lekker vinden.

° Regel duidelijke inkoop en logistiek

Inkooproutes en prijs vormen vaak de bottlenecks.
Businesscases opstellen is lastig doordat inkooproutes
nog niet strak zijn geregeld en de inkoopprijs hoog ligt.

° Laat zien dat het kan
Maak slim gebruik van producten die al eerder
ontwikkeld zijn en beschikbaar gemaakt zijn via partijen
zoals Oregional en Sligro. En ontwikkel daarmee en
daarnaast nieuwe producten.
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Dit is een factsheet gemaakt vanuit het project Meerkleurige Peel van Morgen. Dit project wordt ondersteund door: LLTB, Innovatiehuis de Peel, AgriFood Capital, RNOB (Novex Impulsregeling) en Rabobank.




