
BESCHERMD STREEKPRODUCT
De kern van de mattentaart ligt bij de
'matten',  een  wrongelachtige  substan-
tie  gemaakt  van  gestremde  rauwe
melk. Naast de bereidingswijze is ook
de  herkomst  van  de  melk  bijzonder.
Die  moet  namelijk  afkomstig  zijn  van
koeien  die  grazen  in  de  Dender-  en
Markvallei. Het  microklimaat  en  de
bodemkenmerken  van  deze  regio
geven de melk specifieke eigenschap-
pen, waardoor de matten, en uiteinde-
lijk  ook  de  taart,  een  unieke  smaak
krijgen.  Sinds  2007 is  de  Geraards-
bergse  mattentaart  beschermd  door
een  Europese  Beschermde  Geografi-
sche  Aanduiding  (BGA).  Dit  betekent
dat  zowel  de  productie  van  de  taart
als van de matten zelf binnen die afge-
bakende  regio  moet  plaatsvinden.

Samen met de Muur en Manneken Pis
vormt  de  mattentaart  een  belangrijk
onderdeel  van  het  cultureel  erfgoed
van Geraardsbergen.

MELKVEEHOUDERS ONDER DRUK
In realiteit zijn het vandaag nog slechts
drie  boerinnen die  in  alle vroegte en
na het  avondmelken matten bereiden,
onder wie Iwona Poelaert-Przestrzelska
uit  Moerbeke.  Vroeger  maakten  bak-
kers hun matten zelf, op basis van melk
die ze bij  de boer kochten.  Dat  was
omslachtig en duur, vooral omdat afge-
koelde  melk  opnieuw  moest  worden
opgewarmd. Kleinschalige boerderijen
begonnen  daarom  zelf  te  verwerken.
Maar  met  hun  verdwijnen  kwam ook
de  traditie  in  het  gedrang.  Iwona
hekelt  de  impact  van  nieuwe  omge-

vingsregels, die haar en haar collega's
dwingen hun veestapel met tot 30% te
verminderen.  Daardoor  komt  de
beschikbaarheid van melk onder druk,
net als hun inkomen en investeringsca-
paciteit. De toekomst van deze streek-
specialiteit  is  dan  ook  onlosmakelijk
verbonden  met  het  voortbestaan  van
melkveehouders in deze regio.

NIEUW LEVEN 
VOOR STUKJE ERFGOED
Hier  begint  het  verhaal  van  Pascal
Nevens (°1962), een gepassioneerde
meesterbakker  én  bevlogen  ambassa-
deur  van  de  Geraardsbergse  matten-
taart.  Met  hart  en ziel  zet  hij  zich in
voor  het  behoud van dit  culinaire  erf -
goed. Hij begon op 14-jarige leeftijd
zijn  leeropleiding  aan  het  Cemov  in

Wie de Geraardsbergse mattentaart
reduceert tot een regionaal gebakje 
met nostalgische waarde, begrijpt 
maar half waar dit streekproduct 
werkelijk voor staat. Achter de 
bladerdeegkorst en de fluweelzachte
vulling schuilt een fragiel ecosysteem
van melkveehouders, ambachtelijke 
bakkers, strenge regels, Europese 
erkenning en een broederschap
die de traditie actief bewaakt.
Haar bestaansrecht hangt vandaag 
de dag af van factoren die veel 
verder reiken dan het bakkerijatelier.

Bruno Van Vaerenbergh

HOE BAKKERIJ NEVENS
DE GERAARDSBERGSE 
MATTENTAART REDDE

MAAR LIEFST 40% VAN NEVENS’
OMZET IS TOE TE SCHRIJVEN AAN 
AMBULANTE HANDEL

Achter deze goudbruine korst schuilt een actueel en kwetsbaar systeem van lokale melk, wetgeving 
en identiteit



Aalst  en  deed  ervaring  op bij  onder
meer bakkerij Van Ingelghem, bakkerij
Van Lierde en het iconische Malpertuus
in Aalst. Zijn overstap naar Fresh Mar-
kets, een eerste commerciële neveniniti-
atief  van  La  Lorraine,  wekte  zijn
interesse  in  het  ondernemerschap.  Al
snel werd duidelijk dat hij  samen met
zijn  echtgenote  Wendy  Colpaert  een
eigen zaak zou opstarten.
Via  mond-tot-mondreclame kwamen ze
in contact met bakkerij Lenoir, een inge-
dommelde  zaak  in  Geraardsbergen.
Het  contrast  met  hun  vertrouwde  Aal-
sterse  patisseriecultuur  was  groot:  een
beperkt, eenvoudig assortiment van wit
en bruin brood, sandwiches, croissants
en  klassiekers  zoals  appelflappen,
eclairs  en  carré  confituur,  met  spora-
disch een fruitvlaai. Wat echter onmid-
dellijk  opviel,  was  de  aanwezigheid
van de Geraardsbergse mattentaart —
een  product  waarvan ze  meteen  aan-

voelden dat het meer waarde en poten-
tieel  had  dan  op  dat  moment  werd
erkend. Het doorgeven van het al dan
niet geheime recept en specifieke werk-
wijze  had  wat  voeten  in  de  aarde,
maar werd uiteindelijk afgehandeld.

DE ZOETE SMAAK VAN 
DOORZETTINGSVERMOGEN
Een  verouderde  bakkerij  nieuw  leven
inblazen ging niet zonder slag of stoot;
technische  storingen  en  aanslepende
wegenwerken zorgden voor de nodige
uitdagingen. Toch bleek dit juist het keer-
punt. Wendy besloot de markt actief te
benaderen  met  hun  mattentaarten  en
introduceerde  het  product  bij  winkels,
andere bakkerijen en op markten. Work-
shops en demonstraties voor groepen en
scholen hoorden daar ook bij, net zoals
deelname aan de Open Bedrijvendag.
De enthousiaste reacties en snelle eerste
bestellingen  leidden  tot  een  bewuste

keuze  om  zich  volledig  te  richten  op
B2B-verkoop  en  ambulante  handel.
Inmiddels  zijn  ze  actief  op  een  tiental
vaste markten, vooral in het Brusselse —
waar  ook  namiddagmarkten  populair
zijn  —  aangevuld  met  jaarmarkten,
avondmarkten,  foodfestivals  en  andere
events.  Samen zorgen deze activiteiten
voor ongeveer 40% van de omzet.

Bij de bereiding wordt uitsluitend melk gebruikt van koeien uit de Dender- en Markvallei

BEWAKERS VAN
DE MATTENTAART
De regels om een taart de naam 
‘Geraardsbergse mattentaart’ te 
mogen geven, zijn strikt vastge-
legd en worden bewaakt door 
het Broederschap van de Ger-
aardsbergse Mattentaart. Deze 
vereniging zet zich actief in voor 
de bescherming, promotie en het 
behoud van dit erkende streek-
product. Als ambassadeur orga-
niseert het Broederschap 
symbolische en ceremoniële acti-
viteiten, zoals het plechtig inwij-
den van nieuwe leden, vaak met 
een knipoog naar het bakkersam-
bacht. Leden dragen daarbij 
ceremoniële kleding en organise-
ren diverse symbolische evene-
menten, wat het broederschap 
een plek opleverde in het Guin-
ness World Records met de 
grootste mattentaart ter wereld.Na stages in gerenommeerde bakkerijen bouwde Pascal Nevens (rechts) een eigen atelier op 

dat strikt de mattentaart- specificaties volgt

"LEES HET VOLLEDIGE
VERHAAL ONLINE" 

via de QR-code of surf naar
bakery.pmg.be


