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Meerwaarde creëren 
met tokkelroom 
Harro en Bernice Oosting produceren sinds eind 2021 hun 
eigen eierlikeur, gemaakt van eieren, suiker en jenever. De 
huisgemaakte tokkel room vindt gretig aftrek bij meerdere 
verkooppunten in ons land. Vorig jaar verkochten de Oostings 
7.500 potjes. Dit jaar hopen ze 10.000 stuks aan de man te 
brengen. 

DOOR BOUKE POELSMA 

J H et is bizar. De productie en 
verkoop van onze tokkel-
room heeft de afgelopen 
jaren echt een vlucht geno-

men:' Enthousiast vertelt Bernice Oosting 
over haar uit de hand gelopen hobby, die 
in no-time uitgroeide tot een serieuze ne-
ventak. "Als akkerbouwer en pluimvee-
houder sta ik nu plots in een witte jas bij 
een pasteuriseermachine. Wie had dat ge-
dacht? Het scheelt dat ik geen haarnetje 
op hoef'; zo zegt de kaalgeschoren Harro 
Oosting met een kwinkslag over het werk 
in de strak ingerichte productieruimte. 
Eind 2021 trekt Bernice Oosting de stoute 
schoenen aan. Na enig aandringen van 
haar dochter Mirte besluit ze dan eindelijk 

Profiel 
Bioboerderij Oosting, Zwinderen 

Harro (54) en Bernice (52) Oosting heb- i 
ben in het Drentse Zwinderen een volle- � 
dig biologisch bedrijf met 12.000 hennen � 
en 50 hectare akkerbouw. Het rantsoen � 
van de kippen bestaat voor 50% uit voer ê 
van eigen land, met 25% tarwe en 25% 
mais. Voor een goede vruchtwisseling 
werken de ondernemers samen met 
biologische collega's. De hennen van het 

haar eigen eierlikeur te gaan maken. 
"Mam, dat kan jij heus wel'; zo klinkt het 
herhaaldelijk in huize Oosting. Ere wie ere 
toekomt: het oorspronkelijke idee komt 
uit de koker van de supermarkteigenaar in 
Dalen (Dr.). "Toen onze dochters daar 
werkten als kassière vroeg hij hen regel-
matig wanneer ik nu eens mijn eigen ad-
vocaat ging maken:' 

Eigen receptuur 
De tokkelroom van familie Oosting wordt 
onder de merknaam Tokkeltje van Dichtbij 
verkocht. Het succes ervan komt niet hele-
maal uit de lucht vallen. Bernice Oosting 
staat als 'thuisbakker' altijd al graag in de 
keuken. Ze heeft gevoel voor smaak en 
bedenkt zelf een receptuur voor de eierli-
keur. De zachte en romige likeur is opge-

ras Lohmann Brown-Classic zijn medio 
februari 22 weken oud. Oosting heeft 
60 zonnepanelen. 
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bouwd uit eieren, suiker en jenever en be-
vat 8% alcohol. Advocaat wordt van eigeel 
gemaakt en heeft met 14% duidelijk een 
hoger alcoholpercentage. "Voor onze tok-
kelroom gebruiken we het hele ei. Onze 
eierlikeur heeft een andere structuur en is 
gladder en romiger'; vertelt Bernice Oos-
ting. Voordat ze uiteindelijk zelf aan de 
slag gaat, laat ze zich in het Twentse Borne 
inspireren om de kunst van de eierlikeur-
productie onder de knie te krijgen. 

Keukengerei ingeruild 
De Oostings beginnen op kleinschalige 
wijze, met niet meer dan een staafmixer 
en een litermaat. Ze zijn dan nog in de 
veronderstelling dat ze met hun keuken-
project enkel en alleen de lokale Plus hoe-
ven te beleveren. Hoe anders zal het lo-
pen. "Onze tokkel room viel eigenlijk direct 
in de smaak. Ik plaatste een berichtje op 
Facebook en werd meteen platgebeld'; 
vertelt Bernice Oosting. 
Amper een week na het vullen van de eer-
ste potjes besluiten de ondernemers al 
een tweedehands pasteuriseermachine 
aan te schaffen. Die weten ze voor €4.500 
op de kop te tikken. 
De pasteuriseermachine heeft een inhoud 
van 55 liter. Op productiedagen beginnen 
de Oostings om 6.00 uur 's ochtends met 
het maken van tokkelroom. Om 14.00 uur 
's middags hebben ze twee batches ge-
draaid en 400 potjes gevuld. De onderne-
mers hebben de productie in korte tijd ge-
professionaliseerd. In de schuur van het 
akkerbouwbedrijf hebben ze een nette 
productieruimte van 5 bij 5 meter ge-
maakt. De ruimte is opgetrokken met 
sandwichpanelen en voorzien van een 
strak gecoate vloer. Het handmatig tikken 
van de eieren is met de komst van een 
eiercentrifuge verleden tijd. "Voorheen tik-
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De biologische legpluimveehouders Harro en Bernice Oosting in het Drentse Zwinderen verkochten vorig jaar 7 .500 potjes 
eierlikeur. Hun huisgemaakte tokkel room vindt sinds enkele jaren gretig aftrekt bij meerdere verkooppunten. 

Bernice Oosting ontwikkelde haar eigen receptuur voor de 
eierlikeur. De etiketteermachine zorgt voor gemak. 
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Harro Oosting - hier bij de afvulmachine - had niet gedacht 
ooit nog eens in een witte jas te werken. 
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