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Voorwoord

 
Zonder de kip was de mens nooit de soort geweest die ze nu 
is, de top of the food chain. Omgekeerd hetzelfde. Samen met 
de mens verspreidde de kip zich wereldwijd, nam haar diver-
siteit enorm toe. De verscheidenheid in menselijke culturen 
vindt al duizenden jaren een pendant in de biologie van de 
kip, maar zeker ook in het voedingsbelang van ons belang-
rijkste companion animal.
 
Dit boek is een prachtige illustratie van deze symbiose. Het 
weerspiegelt zowel onze diverse culturele eigenheden als de 
schoonheid die ontstaat wanneer lokale karakteristieken 
samenkomen in een globaal wereldbeeld. Het koppelt tradi-
tie aan heden en aan een duidelijke visie op de toekomst die, 
zo is mijn stellige overtuiging, aan duurzame voeding is en 
aan de juiste wederwerking tussen globaal en lokaal.
 

Koen Vanmechelen,
kunstenaar en voormalig kok
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Als je in onze kontreien als mannetjesdier geboren wordt, heb je geluk want de 

mensen eten doorgaans meestal vrouwelijke dieren. Vrouwelijke dieren zijn nu 

eenmaal rendabel (meisjeskalveren geven later melk en baren nieuwe kalveren – 

hennen leggen eieren...). We vinden blijkbaar allemaal dat het te veel kost om een 

onrendabel mannetje groot te brengen en dan in de voedselketen te droppen.

JONGENS 
HEBBEN GELUK

Maar dat is naast Nel Schellekens gere-
kend. Zij vindt dat mensen alles moeten 
eten en niet te kieskeurig aan cherrypic-
king moeten doen. Waarom zou een krom-
me asperge minder waard zijn dan een 
rechte? Waarom eten we geen mannetjes-
vlees, net als vroeger? De arrogantie van 
de hedendaagse consument kent blijkbaar 
geen limieten. Er moet heel erg dringend 
een sensibilisering vanuit de overheid ko-
men om de mensen hiervan bewust te ma-
ken. Of is het normaal dat bijna alle haan-
tjes meteen na de geboorte in de gaskamer 
verdwijnen om na een korte passage via de 
shredder als bron van proteïnen naar de 
kweekzalm te gaan? Pure waanzin. 

Kip met ballen 
Hanenvlees is lekker en voedzaam, maar 
smaakt en voelt totaal anders aan dan hen-
nenvlees. De chef moet zijn ervaring aan-
wenden en de bereidingswijze zo aanpas-
sen dat het vlees lekker wordt. 

De klotenkok
Nel Schellekens is een waar fenomeen met 
een soort Duracell-konijnachtige gedre-
venheid. Ze is een ware missionaris voor 
het nose-to-tail eating. Waar Fergus Hen-
derson, dat andere fenomeen uit London, 
de ongekroonde koning is van deze bewe-
ging, is Nel de koningin. Ze is een echte 
woman on a mission. Een missie ter ver-
spreiding van lekker eten. Zelf leeft ze voor 
lekker eten en het maakt haar diep geluk-
kig. Nel is slow food, maar dan in volle gal-
op. Ik vraag me soms af waar ze de energie 
blijft halen om tegen de bierkaai van de 
massconsumptie te blijven vechten. 
Ze is een wervelstorm die nooit lijkt te beda-
ren, maar in deze schijnbare chaos en onrust 
vindt ze toch weer telkens de rust en de focus 
om een essentieel gerecht te koken. Uiteraard 
werd het koken er bij haar bijna letterlijk met 
de paplepel ingegoten. Haar tante Anneke 
liet haar thuis als kind de kop van de haantjes 
afhakken en ze daarna volledig leegmaken. 
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Nel Schellekens moest als kind de kop van de haantjes 
afhakken en ze daarna volledig leegmaken. Het niets-
gaat-verlorenprincipe heeft ze letterlijk van toen.
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Het niets-gaat-verlorenprincipe heeft ze 
letterlijk van toen. 
Haar passie voor lekker eten wil ze met ie-
dereen delen. In haar onderschatte restau-
rant De Gulle Waard in Winterswijk heerst 
ze. Het is een waar genot om een chef aan 
het werk te zien die weet waar ze vandaan 
komt, waar ze staat en waar ze naartoe wil. 
Ze heeft een heel eigen vormentaal in de 
keuken en dat schept een zekere rust. Het 
creatieproces gebeurt diep in haar hart en 
ziel en is niet afhankelijk van een of andere 
hightech demo van een ijdele tattoochef op 
een hot-shot culibeurs. Eten maken is een 
natuurlijk proces van evolutie en het delen 
van vakmanschap. 
Nel is ongetwijfeld een van de meest onder-
schatte chefs die ik ken en ze maakt school 
met haar ontroerende puurheid.

Michelinmannetje
Het broertje van het leghennetje. Nee, het 
is geen vette, maar wel heel erg lekker. Dit 
hanenheertje heeft als bijzondere eigen-
schap dat hij zich tijdens de ovenbereiding
opblaast als een michelinmannetje. De 
dunne huid gaat heel erg bol staan, maar 
zal niet knappen. Zo blijft hij tot de oven 
opengaat…

Maagjes
Gésiers – zoals ze gekonfijte spiermaagjes 
in Frankrijk noemen – zijn een delicates-
se. Vogels hebben een spiermaag. Het eten 
komt binnen via de krop. Vandaar gaat het 

door naar de spiermaag, waar het wordt 
gekneed en gemalen voordat het verder 
het darmstelsel in gaat. Daarom is een kip-
penmaag een spier, net als het hart. Het 
heeft ook de structuur van een spier. 

Spiermaag schoonmaken
Een spiermaag bestaat uit twee compar-
timenten, die bij elkaar worden gehouden 
door een dik geel vel. Als je ze zelf moet 
schoonmaken dan snijd je eerst de maag 
doormidden. Je haalt het voer eruit dat er 
meestal nog in zit. Schoonspoelen. Daar-
na snijd je de twee spierbundeltjes los die 
links en rechts achter een vliesje zitten. Je 
kunt ze niet missen; het zijn net rode dia-
mantjes. Verwijder dan alle vliesjes.

Kip-, kammen- en klotensalade
Tja. Dit is zeker niet een alledaags gerecht. 
Lang geleden wel. In kookboeken van wel-
eer staat menig recept met hanenkam-
men. Beroemd is het koningshapje waarop 
de kam als kroon prijkt. (Zie recept p. 20)

Ook nog een leuk hanenkamweetje: een 
kam bevat heel veel hyaluronzuur. Deze 
lichaamseigen stof zorgt voor een soepele 
huid en soepele gewrichten. Hyaluron-
zuur wordt veel gebruikt om het verou-
deringsproces tegen te gaan. Het wordt 
geslikt en ook gespoten: het wordt ge-
bruikt in fillers om bijvoorbeeld lippen op 
te spuiten. Nou, misschien helpt het eten 
van een kammetje ook?
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Hooihaantje … 
een landelijk haantje

b e r e id in g

Voorbereiding

Week een hoeveelheid hooi (zoveel als in het 
haantje past) in bier. Doe dat liefst een dag van 
tevoren, dan wordt het zachter en gaat het haan-
tje stoppen gemakkelijker. Kruid het haantje van 
binnen en van buiten naar smaak.

Als het hooi zacht is, knijp het ietwat uit en meng er 
wat stukjes zure appel en/of citroen door. Stop het 
gekruide haantje er stevig mee vol.

Twee bereidingen
Big Green Egg of andere afsluitbare barbecue: 

Leg het haantje in een schaal/pan gevuld met hooi 
dat met bier bevochtigd is. Bedruip het haantje in 
het begin met gekruide olie.

Oven: 

Leg het haantje op wat hooi en zet er een beetje 
bier in een ovenvast kommetje bij om te bevoch-
tigen. Sluit de schaal af. Haal na 25 minuten het 
deksel van de schaal en bedruip het haantje met 
een beetje olie.

Laat het bruinen zonder deksel op de schaal.

Gaar het haantje voor beide bereidingswijzen 30 à 
40 minuten op 180 °C.

b e n o d i gd he d e n

	 handvol onbespoten hooi om te vullen ∧
en eventueel voor in pan

	 1 haantje ∧
	 ovenschaal of een cederhouten kistje ∧
	 ½ flesje bier ∧
	 peper en zout ∧
	 1 zure appel en/of citroen, in stukjes ∧
	 olie met gehakte verse tijm en wat ∧

geperste look voor de knoflookliefhebbers

1. 

2. 
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Op het originele vinyl Closer van Joy Divisions, dat ik reeds zeer lang koester, staan 

in de afloopgroef kippenpoten gegrift met de tekst ‘Where has the chicken gone?’ 

Ik ben bijna zeker dat Massimo Bottura een fan is van Joy Division. 

CHICKEN, CHICKEN, CHICKEN,

WHERE ARE YOU?

Deze fantastische chef behoort tot de we-
reldchefs die, wat mij betreft alleszins, het 
dichtst staan bij hedendaagse kunst. Zijn 
gerechten evolueren en geven een inkijk in 
zijn persoonlijke interpretatie van gevoe-
lens, herinneringen en emoties. Zijn doch-
ter Alexa kon urenlang spelen met haar 
speelgoedkeukentje en toen ze haar vader 
een hoopje plastieken groentjes voorscho-
telde, vroeg hij wat voor lekkers hij kreeg. 
Ze antwoordde met een uitgestreken ge-
zicht: ‘Chicken, chicken, chicken, where 

are you?’ Ze proestten het beiden uit.
Veel later spookte dit door zijn hoofd en hij 
wilde een kippensalade maken met een erg 
intense kippensmaak, maar waarin geen 
enkel zichtbaar spoor van kip te vinden 
zou zijn. Dus werden het negen hoopjes van 
groentjes in fijne julienne op een dense in-
tense kippenvinaigrette, bovendien bij het 
serveren geparfumeerd met een spray van 
eau de cologne op basis van gebraden kip. 
En zo kan kip overal en toch nergens zijn. 
Dit laatste ideetje had hij van een bronzen 
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Pollo
alla diavola

b e r e id in g

Ontbeen de kip, houd de botten bij en probeer de kip intact te houden. 
Marineer het vlees in het citroensap, de zeste, de olijfolie en de laurier (als 
het kan in een vacuümzak) gedurende minstens 24 uur.

Dep de kip droog.

Kruid de kip met peper en zout. 

Braad de kip op de velzijde, bedek met keukenpapier en zet er voor circa 
5 minuten een gewicht op tot de huid mooi crispy is, draai de kip om en 
gaar verder zonder folie en gewicht. 

Laat de kip een paar minuten rusten.

Meng de ingrediënten voor de zoet-bittere saus en breng aan de kook.

Snijd de kip in twee en serveer met de aromatische salade die je aanmaakt 
met olijfolie en balsamicoazijn en 1 theelepel zongedroogde tomatenpas-
ta. Decoreer het bord met wat chilipoeder.

b e n o d i gd he d e n

	 2 kippen ∧
	 sap van 1 citroen ∧
	 zeste van 1 citroen ∧
	 5 eetlepels extra vergine olijfolie ∧
	 4 laurierblaadjes ∧
	 zout naar smaak ∧
	 zwarte peper naar smaak ∧
	

Voor de salade
selectie voor aromatische salade (rucola, waterkers, ∧

 valeriaan, gepocheerde groene boontjes,
gepocheerde bloemkoolroosjes, al dente)

	 olijfolie ∧
	 een beetje balsamicoazijn ∧
	 1 theelepel zongedroogde tomatenpasta ∧
	 1 theelepel chilipoeder ∧

 
Voor de zoet-bittere saus

	 200 g glace van kippenfumet ∧
	 20 g tomatenpasta ∧
	 1 theelepel kastanjehoning ∧
	 1 theelepel rodewijnazijn  ∧
	 1 verse chilipeper  ∧
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