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Mis en Place |
Het was even wachten op dit derde nummer van de
Kikk in de Kök-nieuwsbrief dat de tweede jaargang
inluidt. In deze nieuwsbrief blikken we vooruit op de
zomer met de kookweek in Chezelles als hoogtepunt.
Er zijn trouwens nog enkele plaatsen vrij en alle details
vinden jullie verderop. Het begin van de zomer luidt
traditioneel ook het mosselseizoen in. Na alle
problemen van de voorbije jaren ziet het er naar uit dat
2007 een goed mosseljaar wordt, mede dankzij het
mooie voorjaar. Naast de Zeeuwse grondmossel is er
ook de Vlaamse mossel, weliswaar van hangcultuur, die
zeker het proeven waard is. We hebben ervoor gekozen
om in beide recepten in deze nieuwsbrief de mossel
centraal te stellen. Verder vernemen jullie alles over het
Italiaanse KinderKookKafee dat Kikk in de Kök in het
najaar inricht in het CC Strombeek. En wie het varken
een waardige vleesleverancier vindt, moet zich zeker
het kookboek aanschaffen dat op het einde van deze
nieuwbrief wordt besproken. 

Website |
De Kikk in de Kök-website is te vinden op:
<http://www.kikkindekok.be>

Kikk in de Kök is te bereiken op:
<info@kikkindekok.be>

Chezelles 2007 |
De jaarlijkse kookweek in Chezelles is een niet te
missen vakantie-ervaring voor al wie van prettig
relaxen, koken en tafelen houdt. Voor dit jaar zijn er
nog slechts drie plaatsen vrij, dus snel reageren is de
boodschap.

Wat? Kikk in de Kök-kookvakantie.

Wanneer? zondag 19 tot zaterdag 25 augustus 2007.

Waar? De versterkte kasteelhoeve Le Veathibault in het
pittoreske Chezelle, op een boogscheut van Tours en
letterlijk op de rand van de Chinon-wijnstreek.

Prijs? €690

Inbegrepen?
• 6 overnachtingen formule kamer en ontbijt op

basis van een tweepersoonskamer
• 6 diners
• Dranken
• Kookmomenten
• Ingrediënten
• Gebruik materiaal en infrastructuur (keuken,

zwembad...)
• Deelname aan alle georganiseerde activiteiten
• Receptenmap
• Keukenschort

Niet inbegrepen? Vervoer van en naar de verblijfplaats,
ter plaatse en eigen excursies

Inschrijven? De inschrijving is definitief na ontvangst van
het voorschot van €200 op rek. nr. 035-5264523-83
met vermelding van uw naam en adres. Inschrijvingen
worden behandeld in volgorde van ontvangst.

Info? Een volledige info-brochure is aan te vragen via
<info@kikkindekok.be>

Foto’s van de kookweek 2006 zijn te bekijken op:
<http://chezelles.kikkindekok.be>

Service |
In elke Nieuwsbrief presenteren we een oud recept uit
de boeren- of burgerkeuken en een nieuw recept.

Moules en brochettes |
Zorg voor mollige mossels, maak ze zorgvuldig schoon
en laat ze in een pan op het vuur open gaan.
Zet de pan wanneer de mosselen open zijn van het
vuur; haal de mosselen uit hun schelpen, was ze in
water om het zand kwijt te raken en droog ze op een
witte keukendoek.
Rijg steeds afwisselend een mossel en een stuk
buikspek van dezelfde grootte aan spiesjes, ervoor
zorgend dat de mosselen en de stukjes spek niet te
strak op elkaar zitten, zodat het sap goed door kan
dringen.
Leg de spiesjes op een houtskoolvuur en rooster ze, ze
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regelmatig kerend. Wanneer het spek gaar is, zijn ook
de mosselen gaar, zonder dat ze uitgedroogd zijn.
Haal de spiesjes van het rooster, leg ze op een schaal en
besprenkel ze met gesmolten boter waar u gehakte
peterselie door hebt gemengd en die u op smaak
gebracht hebt met zout, peper en citroensap.
(Henri de Toulouse-Lautrec en Maurice Joyant, De
kunst van het koken, Scriptum Art, 2006, p. 87. Vertaling
van Maurice Joyant, La Cuisine de monsieur Momo,
célibataire, 1930.)

Mosselgazpacho|
20 jumbomosselen - 20 cl droge witte wijn - 1/4
komkommer - 1 tomaat, ontveld en ontpit - 2 tomaten,
ontveld - 5 cl olijfolie - een paar druppels tabasco - 2
blaadjes gelatine.

Verwarm 10 cl witte wijn en laat er de voorgeweekte
gelatine in oplossen. Giet in een bakje en laat opstijven
in de koelkast. Snijd in kleine blokjes.
Pocheer de mosselen ca. 4 minuten tot de schelpen
opengaan in een kookpot met 5 cl witte wijn. Haal de
mosselen uit de schelp.
Snijd de ontpitte en ontvelde tomaat en de
komkommer in kleine dobbelsteentjes.
Schep de groentjes in vier glaasjes met daarop de
mosselen. Giet er wat gazpacho op en garneer met de
blokjes wijngelatine.
(Stefaan Daeninck, Mosselboek, Lannoo, 2006, p. 47)

Italiaans KinderKookKafee|
Hoe lang kan spaghetti zijn? En hoe hoog kan je een
pizza gooien? Hoeveel koekjes kan je eten? En hoeveel
hoorntjes passen er op een bolletje ijs? De Italianen
weten het niet, we hebben het hen gevraagd. Maar wij
zullen het voor hen uitzoeken. En we maken uiteraard
alles zelf. Wil jij een heuse Italiaanse Cuoco worden,
kom dan naar het KinderKookKafee, en onze chefs
leren je het wel. Je koksmuts krijg je bij het
binnenkomen, je diploma bij het buitengaan. En wie
het niet gelooft, die moet maar komen proeven.

Kookworkshop
06/10/2007
6-9 jaar  9u30 - 12u (ouders zijn welkom om 11u45 om
te proeven)
9-12 jaar  13u30- 16u (ouders zijn welkom om 15u45
om te proeven)
Begeleiding: Edward Vanhoutte & Geoffrey Van Hulle
Leerkeuken CC Strombeek
Info en Inschrijvingen: http://www.ccstrombeek.be

Stéphane Reynaud, Van het varken. - Fotografie: Marie-Pierre Morel - Illlustraties: José Reis de Matos -
Terra, 2006 -  368 pp. - ill.  - gebonden - ISBN: 90-5897-612-2 - €29,95|
Het varken is geen edel dier en gezondheidsgoeroes waarschuwen ons voor een meer dan karig verbruik van zijn vlees.
Het varken vormt echter de basis van de terroirkeuken in een groot deel van Europa en is in tijden van schaarste en oorlog
koning van de smokkelwaar. Zonder varken geen Tiroler Speck, Ibérico de Bellota, of gebraiseerd hammetje met
Tierenteyn mosterd, maar ook geen bloedworst, andouillettes, smout (met kaantjes) of geperste kop. Van het varken kan
werkelijk alles worden opgegeten, van snuit tot staart -  poten, darmen en oren incluis.
In landelijke streken is het slachten van een varken nog altijd een bij uitstek sociaal gebeuren. In het dorpje Saint-Agrève
op de hoogplateaus van de Ardèche is dat niet anders. Het is daar dat de Stéphane Reynaud, de auteur van dit boek, al een
veertigtal jaren rondslentert en de dorpslucht inademt. Zijn grootvader was er evenlang de slager aan het dorpsplein en
toen die met pensioen ging, nam zijn oom het van hem over. Reynaud kreeg de slacht of ‘tuaille’ met de smoutlepel
ingegoten en schildert in dit boek een uitvoerig portret van de slachttraditie, de gewoontes en de verschillende dorpelingen
die erbij betrokken zijn. De rijke verscheidenheid aan recepten, zo’n 150-tal, blinkt uit door hun eenvoud, eerlijkheid en
focus op de smaak. Liefhebbers van bloedworst of andere worsten, ham, terrines en vleeswaren vinden hier een verrassend
aanbod uit de terroirkeuken van Les Landes, zoals crepinette van poten en oren met noten, varkensleverparfait met
muskaatwijn, ham met honing en kruidnagels, speenvarken van de barbecue, ribstuk gesmoord in hooi en rilletes. Naast
deze traditionele recepten uit grootmoeders tijd, besteedt dit boek ook aandacht aan het hedendaagse - zelfs trendy - koken
met varkensvlees en aan de bosvariant van het varken, namelijk het everzwijn. De fotografie van Marie-Pierre Morel en
de grappige illustraties van José Reis de Matos tillen dit mooi vormgegeven boek uit boven de gemiddelde
kookboekkwaliteit. Twee registers, één op recepten en één op onderdeel van het varken, ontsluiten het boek voor de
selectieve lezer.
In de betere restaurants is het varken, en dan vooral de Duke- of Berkshire-variant, duidelijk aan een revival bezig. Dit
boek heeft alle ingrediënten in huis om varkensvlees ook thuis meer op het menu te zetten.


