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de ke » grond komen van Texel, maar
in plaats van een natuurlijke pré sa/é
bloemkool te vermarkten, gaan de kolen

gewoon op de grote hoop. In Frankrijk
zou zoiets ondenkbaar zijn; daar komen
drommen bezoekers naar een tentoon-
stelling van duizend soorten Franse kaas.
Trots op het eigen product is er in Ne-
derland niet vanzelf, die moet aangejaagd
worden. Door mensen als Jac Nijskens
bijvoorbeeld, die een hele reeks vergeten
groenten onder de aandacht bracht. Koks
hebben bij uitstek een platform voor pro-
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motie van lokale specialiteiten, zoals Dick
Arkenbout van restaurant De Vluchtha-
ven in Bruinisse, die de Oosterschelde-
kreeft aan de man brengt.

De Achterhoek heeft een energieke
ambassadrice gevonden in Nel Schel-
lekens, Patron Cuisinier van De Gulle
Waard in Winterswijk. Schellekens — nota
bene van Belgische komaf - presenteert
op haar spijskaart de hele streek. Niet al-
leen in jammetjes en stroopjes, maar ook
en vooral in producten van de plaatselijke
fauna, inclusief het Galloway-rund, dat
op grote schaal in het wild graast en als
zodanig bij uitstek een bron van biolo-
gisch vlees is. Niet zo verwonderlijk dat
dit adres door de Euro-Toques (koks die
natuurlijke smaken propageren) als res-
taurant van 2010 verkozen is.

Gasterij De Gulle Waard is wat je je
bij het predicaat ‘nitspanning’ voor de
geest haalt: een klassieke, landelijk ge-
legen zaak met een groot terras en water
voor de deur, waar je een bootje kunt hu-
ren. Uiteraard wemelt het op de spijskaart
van de lokale specialiteiten; een ervan
is het koken met hooi, dat Schellekens
omarmd heeft. Het concept lijkt door de
fabeltjeskranttaal van de spijskaart mis-
schien ver af te staan van wat in het Wes-
ten voor hip wordt gehouden, maar met
het langzaam gegaarde ‘hi ha hooihaantje’
kun je overal voor de dag komen. Schel-
lekens is van zins om de haantjes, die nu
na het ‘seksen’ van de kuikens massaal in

de verhakselaar terecht komen, te redden
door het gebraden haantje terug te bren-
gen waar het hoort: op de spijskaart van
elk middenklasserestaurant, en daaronder.
Al is ‘redden’ vanuit de optiek van het
haantje misschien een te nobel woord.
Schellekens maakt in eigen keuken
en kelder onder andere hammen van
geit, worst van geit, tong van Galloway,
corned beef van Galloway en ze combi-
neert waar het maar smaakt met lokale
kruiden, brouwsels en condimenten. In
het restaurant zijn zaden te koop om later
thuis gullewaardje mee te spelen. | RH

Gasterij De Gulle Waard, Mr. Téen Houten-
laan 4, Winterswijk, Tel. 0543-513133
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