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Beste lezer,

Dit boek gaat over Elles Kiers, kunstenaar, kok en maker van culinair 

erfgoed. Wanneer is iets nu echt begonnen? Wat is een karaktertrek 

en wat is een symptoom? Wanneer was er echt iets aan de hand? Is 

het mogelijk om je eigen talent te vergeten? Vanaf 2014 maakte Elles 

langzaamaan steeds minder werk en sinds 2019 helemaal niet meer. 

Handgeschreven recepten raakten kwijt, een brand verwoestte een 

belangrijk deel van haar werk. Nu vervaagt de ziekte Alzheimer ook 

de herinneringen aan dat werk. We hebben als vrienden besloten een 

boek te maken als eerbetoon aan Elles Kiers. We stellen onszelf vra-

gen en zoeken naar wat we nog weten maar moeten bekennen dat het 

geheugen ook ons soms in de steek laat. 

Tijdens het maken van dit boek kunnen we beschikken over het 

archief van Elles. Er ontbreekt veel in dat archief, toch geeft het nog 

een goed overzicht van bijna 30 jaar werk. We waren onder de indruk 

van het logboek dat Elles schreef over de varkens en de gebeurtenis-

sen in en rondom de twee zeecontainers, die tijdelijk dienst deden als 

varkensboerderij op de grens tussen Duitsland en Nederland in 2010. 

Het logboek gaat over het project Varkensjaar dat later uitmondde in 

het meerjarige project Varkenshuis. 

Elles geeft in het logboek overduidelijk blijk van haar visie op de 

menselijke en dierlijke maat van eten. Onze wens om een boek te 

maken werd mogelijk omdat het eigenlijke boek al geschreven was. 

Wij hoefden slechts context te geven en de zaken verduidelijken die 

nu misschien niet zo helder meer op het netvlies staan. Hierbij zijn we 

dienstbaar gebleven aan haar logboek en laten we de zachte stem van 

Elles doorklinken. We hebben haar tekst zo correct, helder en leesbaar 

mogelijk gemaakt. De verleiding was soms groot om de tekst ‘mooier’ 

te maken. We hebben gekozen om dichtbij de woorden van Elles te 

blijven. 

In dit handboek geven we informatie over de artistieke ontwikkeling 

van Elles in aanloop naar Varkensjaar 2010, verduidelijken we bepaal-

de begrippen en gebeurtenissen in het logboek, en vullen aan waar 

we dat nodig vinden. We hebben de recepten toegevoegd uit het Op 

de grens diner dat op 24 september 2010 plaatsvond ter afsluiting van 

Varkensjaar in Coevorden. 

“Eten vindt plaats in de wereld en die wereld is een voedselpro-

ducerende wereld en hoe wij produceren bepaalt hoe wij met de 

wereld om gaan.” Berry, 1990

In deze uitspraak herkennen we een hoofdthema uit het werk van 

Elles. Ze gaf haar vaak eetbare kunst titels als Proef me en Zoete her-

innering. Voor ons klonk het prettig en betrokken om dit geheel van 

logboek en handboek daarom de eenvoudige titel Lees me te geven. 

We hopen dat het handboek antwoorden geeft op vragen die je hebt 

tijdens het lezen van het logboek en dat het mogelijk ook antwoorden 

geeft op vragen die je zelf nog niet had gesteld. 

Met vriendelijke groet,

Anna Dupon, Erin Stel, Henry Alles en Marike Splinter
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1990-1999
Tijdens haar studie Beeldende Kunst aan de Academie Minerva 

schreef Elles het volgende:

“De reis. De verschillende manieren van een ruimte beleven 

zowel mentaal, fysiek als een combinatie daarvan. De ruimte is 

niet meer dan een afbakening van een gebied. Die afbakeningen 

kunnen heel verschillend zijn bijv.: een muur, een deur, bergen, 

bomen, paden, stenen, maar ook rivieren, regen, zon, wind, geu-

ren, of een gevoel, een herinnering, een gedachte. Een wandeling 

door de ruimte. Een spoor trekken of het volgende daarvan. De 

beleving van de ruimte.” Kiers, 1991

Reizen en herinneringen zijn voor Elles materiaal waarmee je de ruimte 

kan afbaken. Daarbuiten is alles oneindig. Door het actief te herinneren 

en daarmee in kaart te brengen maakt Elles afgebakende ruimte. 

“Beleving van de ruimte. Hoe ver kan ik werkelijk zien. Mijn zicht 

stopt bij muren, plafond en vloer, maar gaat verder door een raam 

en een openstaande deur. Een kamertje, 3x3x2,5 meter, een deur 

en een raam vertaald als een plattegrond/archeologische opgra-

ving in het landschap. Mijn afbakening begint terwijl mijn zicht 

oneindig is.” Kiers, 1991

Dat maakt die ruimte een heel persoonlijke visie en is een proces dat 

steeds opnieuw plaats kan of zelfs moet vinden. Dit zien we in haar 

werk waarin stenen werden opgehangen in dun draad gevangen in de 

lichtstraal door een raam, lollies met insecten ingesloten in caramel 

en dus in 2010 met een weiland in de vorm van een landsgrens. 

Stenen opgehangen in dun draad

1991
Beleving van 

de ruimte
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“Als beeldend kunstenaar (Sjef Meijman) vervul ik een rol als 

beeldend agrariër. Zoals iedere agrariër produceer ik iets. Een 

beeldend agrariër produceert deelname. Deelname tussen mens 

en natuur aan één systeem. Ik maak machines die deelname pro-

duceren. Machines, zoals een Regenverplaatser bijvoorbeeld, die 

samen met de regen de plaats waar een druppel valt bepalen. Als 

publiek, deelnemer, kon je de Vis laten zwemmen, Wuivend Riet 

beweegt ook door de luchtstromen in de ruimte. De beelden of 

machines die ik maak zijn enkel een aanzet, initiatief of voor-

waarde om deelname te produceren tussen mens en natuur. Zoals 

een grasmaaier een mens en gras nodig heeft voor zijn functie als 

grasmaaier, hebben mijn beelden omgevingsfactoren nodig om 

te kunnen functioneren. Doordat de beelden beïnvloed worden 

door welke omgevingsfactoren (mens, dier, natuur) dan ook, 

doen ze mee, zijn ze onderdeel van het proces. Ik zie dat als Het 

Natuurlijke Proces. ... Ik maak kunst voor de mensen, vertel over 

het systeem waar je zelf in zit en waar je dus uiteindelijk het beste 

alleen maar van kan houden.” Meijman, 2006

We kunnen gerust stellen dat de overeenkomsten in de werkwijze van 

Sjef en die van de PeerGrouP, en met name die van Elles, een reden 

voor nadere kennismaking is geweest. In 2005 bouwde de PeerGrouP 

een soort fata morgana in het Drentse dorp Veenhuizen: het Stro-

kasteel. Het Strokasteel was 13 meter hoog, bestond uit plusminus 

11.000 strobalen en werd neergezet om theater in te presenteren. In de 

schaduw ervan werkten Elles Kiers en Sjef Meijman naast elkaar mee 

aan diverse tentoonstellingen en voorstellingen en vonden elkaar in 

de interesse voor de slacht van wild en vee. Dit werd versterkt door de 

innige samenwerking van de theatergroep met de gebroeders Ausma, 

die een boerenbedrijf hebben schuin tegenover het Strokasteel.

Het zijn allemaal tijdelijke afbakeningen en daarmee onderdeel van 

een oneindige ruimte.

Elles volgde eind jaren negentig een culinaire vakopleiding en begon 

te ontdekken dat niet alleen de zintuiglijke ervaring een rol speelt 

maar ook de sociale impact van het gezamenlijk eten en de oorsprong 

daarvan. Ze werd vanaf toen gelijk veel gevraagd om eten te verzor-

gen in een artistieke context, in haar immer uitdijende netwerk van 

eten-minnende kunstliefhebbers. Al tijdens haar studie kwamen 

locatie, experiment, theater en sociale context aan bod en dit ging in 

de komende jaren door. 

“Koken is maken met alle zintuigen: ik zie, proef, ruik, voel en 

hoor. Koken is ook macht, seks, sensualiteit, intimiteit, kwets-

baarheid en vrouwelijkheid.” Kiers, weblog 

2000-2009
Vanaf de oprichting van de locatietheatergroep PeerGrouP (2000) is 

Elles betrokken bij diverse producties. Wanneer de groep vanaf 2004 

gaat werken vanuit de Witte Loods, een houten barak aan de Oude 

Gracht in Veenhuizen, zet Elles daarin dan ook een grote keuken 

op. De PeerGrouP werkte van 2004-2010 intensief in en met het dorp 

Veenhuizen. In die jaren vormt Elles samen met Sjoerd Wagenaar en 

Henry Alles de artistieke kern (Schuring, 2007). Sjef Meijman, die 

samen met Elles in 2010 Varkensjaar gaat doen, woont op dit moment 

al in Veenhuizen en raakt op organische wijze bevriend met de thea-

tergroep. 

2006

https://nl.wikipedia.org/wiki/Sociale_invloed
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“Met het grootste plezier eten - plezier dat bol staat van nieuwsgie-

righeid - is misschien wel de diepste uitwerking van onze verbin-

ding met de wereld.” Berry, 1990

De eerste maaltijd vindt plaats in een weiland bij boer Majoor in 

Veenhuizen. 

“In een weiland tussen de koeien staat een grote ronde tafel. U 

wordt uitgenodigd om aan te schuiven. De dames zullen u warm 

ontvangen en u laten proeven van hun eten. U mag de zouten 

en mineralen van hun liksteen likken en met een strootje in uw 

mondhoek, mag u proeven van hun melk. Daarna, als de eerste 

onwennigheid voorbij is en jullie elkaar beter leren begrijpen, 

mag u misschien proeven van haar billen en met uw tong over de 

hare. Stremsel kunt u ruiken in de kaas en (...) ik wil hier nu nog 

niet verder op ingaan. Natuurlijk zijn er tijdens deze picknick ook 

groenten, broden en vruchten aanwezig. De gastvrijheid mag niet 

onbeantwoord blijven; ‘t brood zullen we delen met onze gast-

vrouw.” Meijman, 2009

Later dat jaar staan Elles en Henry met de voorstelling De Ronde Tafel 

op de Melkkade in Coevorden, op uitnodiging van de gemeente. Op 

het menu staan uiteraard nieuwe, door Elles gecreëerde, gerechten 

als het Amerworstje en Wachtumer Kiersjes. Intussen organiseert Sjef 

Bij mijn varkens op de thee want hij heeft dan al twee Bunte Bent-

heimer varkens in zijn achtertuin in Veenhuizen staan. En wanneer 

de PeerGrouP begint met werken vanuit het oude munitiedepot in 

het verderop gelegen Donderen, richten Elles en Sjef daar samen de 

theatrale Slagerij Donderen op. Hier wordt, tijdens de gezamenlijke 

PeerGrouP-voorstelling Nieuwe Munitie (november 2009), één van de 

varkens van Sjef verwerkt en klaargemaakt. De vormgeving van  

Locatietheater vraagt om verplaatsingen van materieel, gereedschap 

en mensen. Als Elles ergens aan kwam rijden waar op dat moment 

door de PeerGroup gewerkt werd dan stopte iedereen met wat ze de-

den want dan sjouwden ze kratjes met eten van haar auto naar de keu-

ken of vice versa: een continue transport van eten. In 2006 maakt de 

PeerGrouP voor het eerst gebruik van een mobiele werkplaats inclusief 

mobiele keuken tijdens de voorstelling WachtFF in het Zuid-Drent-

se dorp Wachtum. Hierdoor hoefde Elles minder te verplaatsen en 

ging haar zoon Zoë zelfs tijdelijk naar school in het dorp. Elles is 

opgegroeid in dit deel van Drenthe en maakte speciaal voor het dorp 

zogenaamde Wachtumer Kiersjes, een snoepgoed waarin uiteraard veel 

suiker verwerkt zit. 

Vanaf 2008 is er ineens grote economische onrust door de wereldwijde 

bankencrisis en dat heeft ook zijn effect op de kunsten. Enkele jaren 

vóór de snoeiharde bezuinigingen die in 2011 worden doorgevoerd in 

de Nederlandse kunstsector had de crisis al toegeslagen, niet zonder 

gevolg. Elles haar kookwerk, dat financieel haar basis vormde, droog-

de in een oogwenk op. Ze werd gedwongen een ander pad in te slaan 

als kokende kunstenaar. De keuze viel op nog meer kunst maken, 

ongebonden aan maar samen met de PeerGrouP, zonder vast inkomen 

werkend op het platteland. In het publieke debat heerste het idee dat 

er zonder subsidie geen boer of kunstenaar kon bestaan. Die boeren 

en kunstenaars waren ondertussen wel de eerste die wisten dat er een 

onderwerp was dat serieuze aandacht nodig had: voedselproductie en 

dierenwelzijn. Hoe kunnen we samenleven met dieren? Hoe kunnen 

we te werk gaan in het produceren van melk en vlees? Deze vragen 

vormen de basis van het voorstel van Sjef Meijman in 2009 om een 

maaltijd te delen met boerderijdieren.

2009
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2010: Varkensjaar
Na de succesvolle samenwerking in Slagerij Donderen roepen Elles 

Kiers en Sjef Meijman het jaar 2010 uit tot Varkensjaar. Dit wordt 

een project waarin beeldende en culinaire kunst samenkomen met 

landbouw en veeteelt, voedselproductie en dierenwelzijn krijgen de 

aandacht: ‘Wat is ons voedsel eigenlijk?’ ‘Waar komt het vandaan?’ 

Heel 2010 wijden Elles en Sjef op een heel praktische manier aan deze 

vragen: door vier Bunte Bentheimer Landvarkens groot te brengen, 

te verzorgen en uiteindelijk te laten slachten en te bereiden. Een 

belangrijk onderdeel van het Varkensjaar zal het verblijf in de P.A.I.R. 

(Portable Artist In Residence) zijn. Daar vestigen Elles en Sjef zich in 

augustus samen met de varkens, op de grens van Nederland en Duits-

land. Vanuit daar doen ze onderzoek naar de herkomst van het ras 

Bunte Bentheimer en naar de manier waarop varkens werden en wor-

den gehouden in deze grensstreek. De bedoeling is het weiland zo af te 

zetten dat de varkens op de grens in beide landen kunnen wroeten.

De P.A.I.R. is een mobiele kunstenaarswerkplaats en werd eind 2008 

ontwikkeld door Henry. In 2010 deed de P.A.I.R. de drie noordelijke 

provincies aan. De P.A.I.R. overwinterde vanaf eind 2009 op het oude 

munitie terrein in Donderen om dan te vertrekken naar het Friese 

dorp Smalle Ee en daarna terug te keren naar Veenhuizen als verblijf 

voor stagiaire Iris Schlagwein in mei en juni 2010. 

“De twee maanden dat ik stage heb gelopen woonde ik in de Por-

table Artist In Residence. Dit zijn twee containers (een standaard 

transport container en een voormalige wc en douche unit) op 

elkaar, die zo ingericht zijn dat je er redelijk zelfvoorzienend een 

tijd kan verblijven. In de bovenste container zit een keukentje, een 

nonolet, een bed, een houtkachel, een tafel en twee stoelen. Pre-

Slagerij Donderen blijkt later een duidelijke voorstudie op de Varkens-

bar. De theatergroep verhuisd in de zomer van 2010 van de Witte Loods 

in Veenhuizen naar het eerder genoemde oude munitieterrein in  

Donderen, later beter bekend als Donderboerkamp. 

2010

De Ronde Tafel, Eten met Koeien
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honderden grote en kleine lokale activiteiten ‘smaak’ centraal laten 

staan.” Asser Courant, 2013

Op de 11de februari 2010 worden geboren: Alie, Anna, Bom en Rinus. 

Hun moeder heet Afina en hun vader Kentucky. Hun oma van moe-

ders kant heet Kaba en opa Alisou. Hun oma van vaders kant heet 

Klopfer en opa heet Sax. 

cies wat je nodig hebt om er te kunnen wonen! En niet te verge-

ten, heel veel boeken. Om alleen al de boeken te lezen zou je niet 

genoeg hebben aan twee maanden.” Schlagwein, 2010 

Het project Varkensjaar is een optelsom van vele delen; ideeën over 

dierenwelzijn, het werken op locatie in een zelfvoorzienende werk-

plaats, een bijna nomadische werkwijze en een uitdijend netwerk van 

kunstenaars, beleidsmakers en publiek. Begin 2010 wordt het project 

uitgewerkt i.s.m. cultuurambtenaar Henk Everts van de Gemeente 

Coevorden. De eerste overwegingen vinden we terug in een mailwis-

seling.

“Het Bunte Bentheimer Varken staat genetisch het dichtst bij het 

inmiddels uitgestorven Nederlandse Landvarken. Niettemin 

schijnt het Nederlandse Landvarken niet als zodanig te hebben 

bestaan, maar is meer een verzamelnaam van 3 verschillende 

Nederlandse types varkens (Limburgse, Friese, Zeeuwse rassen) 

gekruist met Deense, Duitse en Engelse varkens. Andere bronnen 

beweren dat het Bentheimer varken van oorsprong Nederlands 

was, alleen is dit ras in Nederland uitgestorven en in Bentheim in 

stand gehouden. Deze informatie in combinatie met de weten-

schap dat de grens tussen Drenthe/Twente en het gebied Ben-

theim gevoelsmatig vaag is (taal en gebruiken komen overeen) 

maakt van het ras Bentheimer varken een interessant studie-ob-

ject … Wat verbindt de bevolking in het gebied Drenthe/Bentheim, 

en waar merk je de landsgrens? Van wie is het Bentheimer varken 

en verbroedert een gebraden Bentheimer?” Kiers, februari 2010

Henk Everts stelt een mogelijke locatie voor en er zijn inmiddels idee-

en over de werkperiode, een mogelijke slacht en presentatie tijdens 

de Nationale Week van de Smaak; “een nationaal evenement waarbij 

januari 2010

Elles met Bom 
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Varkensbar. Hierbij worden de varkens gepresenteerd als voedselcon-

current van de mens die samen met de mens eten en drinken in, op en 

onder de Varkensbar. De varkens keren na de Varkensbar in Donderen 

weer terug naar Veenhuizen waar er vanaf dat moment verschillende 

uitstapjes en wandelingen worden gemaakt met de varkens en nieuw-

komers bij de PeerGrouP. 

“De eerste dag dat ik in Veenhuizen was, vroeg Elles aan me of ik 

mee ging ‘met de varkens wandelen’. Ik had geen idee waar ze 

het over had, maar ging natuurlijk mee. We gingen een rondje 

door Veenhuizen wandelen met vier Bonte Bentheimer-varkens, 

die vrolijk voor ons uitrenden en af en toe ergens stopten om te 

snuffelen en wroeten. Ik had nooit gedacht dat varkens zo goed 

luisteren, eigenlijk wist ik niets van varkens. En daarin ben ik niet 

de enige. Men wil een lekker lapje vlees bij zijn eten, maar wie 

weet precies hoe dat vlees wordt ‘gemaakt’?” Schlagwein, 2010

In de tweede week van mei gaan de varkens op uitnodiging naar 

De Tuinen van Weldadigheid, een biologische tuin en zaadbank in 

Veenhuizen. De varkens wroeten er de grond om voor de verbouw van 

‘vergeten groenten’. Intussen verschijnen eerst op de website van Sjef 

en later op de Varkenshuis site mooie berichten over de varkens en 

worden ze ook bij hun eigen naam genoemd. 

“Bom, Rinus, Anna en Alie eten vrij uitgebreid. Ze krijgen mo-

menteel gemalen rogge met melk, gekookte aardappels, brood, 

aardpeer, tomaten, eieren, en eigenlijk alles wat er over is, zolang 

er geen varkensvlees in zit.” Varkenshuis, 2010

Met de Duitstalige uitdrukking ‘Schwein gehabt!’ ( Jij boft!) is de start 

van Varkensjaar in Coevorden op 20 juni een feit. De kunstenaars 

“De Mobiele Boerderij/Mobile Farm/Mobil Hof (prachtige verwoor-

ding van Sjef ) maakt ook bij mij allerlei nieuwe ideeën wakker. 

Het idee van een mobiele boerderij geeft ook wat lucht, ik was al 

een tijdje bezig met het idee om het voer voor de nieuwe var-

kentjes zelf te verbouwen en nog leuker, ook voor ons zelfvoor-

zienend te zijn... Maar hoe doe je dat dan, planten en gewassen 

kweken op een plek waar het dan ook in een korte periode klaar 

moet zijn/zichtbaar en bruikbaar? … Natuurlijk kunnen we ook de 

mogelijkheden benutten om in en rond de nog te kiezen locatie, 

bedrijven en buren te betrekken in het project. Kunnen we van 

een buurboer granen krijgen, of ruilen tegen de nog te maken 

nieuwe worsten, zijn er mensen in de omgeving die misschien wel 

varkensmest kunnen gebruiken?” Kiers, februari 2010

Deze gedachten worden nog in dezelfde e-mail concretere ideeën:

“Een varken aai-dag, een bij de varkens op de koffie-dag, een gezellig 

met de varkens wandeldag, een varkensspeurtocht misschien vin-

den ze truffels-dag, dan natuurlijk ook een slacht-dag en een maak 

je eigen worst-dag, voer de varkens met je eigen groenteafvaldag, 

enzovoort, buurkinderen organiseren? Ze uiteraard ook wat kin-

derarbeid laten doen. Beetje extreem allemaal maar behoort zeker 

tot de mogelijkheden … Het plan is ook om de varkens te trainen zo 

mobiel mogelijk te zijn, te weten: Opvoeden in wandelen met en 

zonder riem, kunnen we ze leren om bijzondere paddenstoelen of 

truffels te zoeken? De varkens laten wennen aan transport, zowel 

lopend, fietsend (Sjefs voor-als-de-varkens-moe-zijn-bakfiets) als 

transport in veewagen o.i.d.” Kiers, februari 2010

Tijdens de collagevoorstelling Nieuwe Munitie II, die plaatsvindt in 

april op Donderboerkamp, bouwen en exploiteren Elles en Sjef de 

februari 2010
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“Vanuit het varken gezien bestaan er geen landsgrenzen. Zij eten 

en wroeten overal gelijk.” Varkenshuis, 2010

Annemiek Meijer schrijft de volgende dag in het Dagblad van het 

Noorden over het Varkensjaar in de context van het 25 jaar oude 

Verdrag van Schengen; dit regelt het vrije verkeer van personen tussen 

een aantal Europese landen. Zij noemde het lopen met varkens over 

de grens symbolisch. Bij het artikel stond een foto van de varkens, ge-

oormerkt en dus geregistreerd als individueel varken met nummer en 

bijbehorende administratie. De wet regelt alleen het vrije verkeer voor 

menselijke personen. Annemiek Meijer zien we later nog terug bij het 

Varkensjaar in de rol van hulpboer.

Varkensjaar in Coevorden vond plaats op een bijzonder stukje grens, 

waar ook nog een gekke slinger in zit. In die gekke slinger aan de over-

kant van de weg werd zelfs al eens een soevereine staat uitgeroepen 

genaamd Wonderland (zie 19 september).

Er zouden nog vele reacties en artikelen volgen, soms was de toon 

enthousiast meegaand maar soms kregen Elles en Sjef de wind van 

voren. Herman Beerda, toenmalig Statenlid in de Provincie Drenthe, 

noemde het project in een artikel in De Rooie Drent “volledig van de 

pot gerukt” (2010) en vroeg zich af waarom er eigenlijk zoveel geld 

moest naar een paar acteurs die met varkens gingen leven. Dan moest 

je maar boer worden. En waarom ging er niet gewoon meer geld naar 

de bloemencorso waar zoveel mensen immers van genieten? Hij stelde 

voor in het vervolg een meeste-stemmen-tellen-methode toe te passen 

op kunstprojecten. 

Ter voorbereiding van het project in Coevorden zoeken Sjef en Elles 

intussen een aantal vrijwillige en inhoudelijk sterke hulpagrariërs 

gingen samen met het publiek en de Bunte Bentheimer varkens wan-

delen door de Euregio op het Europark. Na de wandeling markeren de 

burgemeesters Daniela Kösters van Emlichheim en Bert  

Bouwmeester van Coevorden de grens door het aanplanten van aard-

peren (de lievelingsgroenten van varkens). We gaan direct door naar 

de bar en de hapjes voor het publiek zijn natuurlijk ook de hapjes voor 

de varkens. Officieel is het zo eenvoudig nog niet om vee de grens te 

laten passeren en mogelijk hebben de burgemeesters zich toen bijna 

iets op de hals gehaald.

juni 2010

Burgemeesters planten aardperen
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START LOGBOEK

19 augustus 

Het Varkensjaar was een project over de sociale en paradoxale relatie 

tussen de mens, het varken en de fysieke en mentale grenzen die we 

ervaren. Een wei liep over de grens, met uitlopers in Nederland en 

Duitsland. In de wei lopen varkens vernoemd naar de regio Bentheim. 

Een type varken dat het het heeft moeten afleggen tegen de snel-

groeiers, de fast-growth for fast-food varkens zeg maar. Bentheimers 

groeien lekker traag, genieten van het leven en staan bekend om hun 

overheerlijke buikspek. 

Vanuit Veenhuizen ging de P.A.I.R. naar Coevorden voor het Varkens-

jaar project en kwam te staan op de grens met Duitsland. Zie ook 

de plattegrond op pagina 24-25 van het logboek. De sleutelpersoon 

voor dit project was Henk Everts, die uniek gepositioneerd was om 

Varkensjaar op deze locatie te ondersteunen, zoals Bert Bouwmeester, 

burgemeester van Coevorden nog eens toelicht:

“... onze betrokkenheid via Henk Everts kan ik wellicht voor een 

deel verduidelijken. Henk was oorspronkelijk onze cultuuramb-

tenaar en goed thuis in de regionale, en zelfs deels nationale 

netwerken die er in die functie toe doen. In het kader van onze 

ambities om het cultuurhistorische profiel van met name de stad 

Coevorden te versterken en te ontwikkelen raakte hij betrokken 

bij allerlei projecten die in de binnenstad speelden. Daarnaast had 

ik hem gevraagd, vanwege zijn brede kijk en weinig ambtelijke 

benadering in de verbinding van verschillende disciplines, mij 

(hulpboeren), die ieder 24 uur gaan doorbrengen met de varkens. De 

functieomschrijving die verspreid wordt in het netwerk van de betrok-

kenen rept dat zowel boeren als tatoeage specialisten, kunstenaars en 

bibliothecarissen zich mogen aanmelden.

“Als hulpagrariër ben je 24 uur verantwoordelijk voor de varkens 

en de boerderij. En dus ook voor de contacten met bezoekers, het 

onderhoud van de P.A.I.R. en de gewassen. Speciale aandacht 

vormt het wandelen met de varkens. En belangrijk: wij verwach-

ten een inhoudelijk verslag van de 24 uur. Dit mag in beeld, geluid 

of woord.” oproep Varkensjaar, 2010

Er komen een 15-tal serieuze sollicitatiebrieven binnen van een 

diverse groep van kunstenaars, wetenschappers en journalisten. Het 

project kan echt beginnen. 
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te ondersteunen als adviseur internationaal beleid. Een deeltijd-

functie die onze gemeente voordien nooit gekend had. Dat raakte 

vanzelfsprekend nauw aan onze economische grensoverschrijden-

de agenda, en daarmee ook aan de betekenis die we zien voor de 

ontwikkeling en positionering van ons Europark. Met die functie 

ontstond ook zijn belangstelling voor Belarus (red: Wit-Rusland), 

omdat wij immers toen al een stedenband met Brest onderhielden, 

en ik hem ook als adviseur mee wilde.

Ik meen dat het onder de benaming ‘Coevorden werkt’ was dat we 

onze geschiedenis als middeleeuwse stad wilden markeren door 

o.a. een project met voeding te doen, en varkens vormden daarvoor 

een belangrijk ingrediënt. De bonte Bentheimer symboliseert dan 

natuurlijk een typisch regionale variëteit die, als je grensontken-

nend beoogt bezig te zijn, zomaar onderdeel van de dis in onze 

stad kan blijken te zijn geworden.” Bouwmeester, 2021

20 augustus 2010

De P.A.I.R is opgebouwd en functioneert vanaf nu als woon- en werk-

verblijf voor de kunstenaars, hulpboeren en varkens. Eerder dat jaar 

stond de P.A.I.R. op de fundamenten van een voormalig klooster in 

Friesland, daarna in de voormalige Strafkolonie van Weldadigheid in 

Veenhuizen en nu bevindt de P.A.I.R. zich op landsgrens van Neder-

land en Duitsland. 

21 augustus

Vandaag arriveert de eerste hulpboer (De hulpagrariërs worden vanaf 

nu steevast hulpboer genoemd): Paul Bos. Paul was in zijn hoedanig-

heid als wetenschapper samen met een andere hulpboer, Onno van 

Eijk, al betrokken bij het onderwerp varkenshouderij. Toevallig rond 

2010 werden er zowel door wetenschappers (Haalbaarheid mobiel 

slachthuis en uitsnijderij, 2011) als hobbyboeren/kunstenaars initia-

tieven ontplooid om lokale kleinschalige productie van varkensvlees 

mogelijk te maken die ook op kleine schaal afgezet zou worden. Met 

zo weinig mogelijk transport want, zoals ook het rapport meldt, 

heeft transport altijd een negatief effect op het welzijn van dieren en 

energiegebruik. Anno 2010 was het erg moeilijk om een slachtplaats 

met EKO certificaat in de regio te vinden want er waren nog weinig 

zelfslachtende slagers overgebleven. 

Mobiel slachten wordt pas jaren later populair en krijgt terecht ook 

forse kritiek; er bleek o.a. namelijk dat ter plekke vooral wrakke 

(minder-mobiele/zieke) dieren werden geslacht om toch nog het vlees 

beschikbaar te maken voor de markt. Economische groei in de land-

bouwsector gaat hier wederom ten koste van het dierenwelzijn. 

Het door Elles genoemde Groeneveld forum 2010 vond plaats op Kas-

teel Groeneveld in Baarn en het forum had als ondertitel Wroeten in 

de relatie tussen dier en mens. Het programma ervoor werd ontwikkeld 

i.s.m. de PeerGouP. De uitnodiging aan gasten vermeldt:

“Tijdens het Forum hoeden Elles Kiers en Sjef Meijman varkens op 

het landgoed Groeneveld en wandelen met de dieren door Baarn. 

Bij het hoeden van varkens is de relatie met het dier veel directer 

en meer zichtbaar dan in de huidige veelal anonieme systemen 
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van varkenshouderij. De gedachte is dat door ‘persoonlijk’ contact 

met het varken de discussie verschuift van varkens in het alge-

meen naar deze specifieke dieren.” Groeneveld Forum, 2010

Het ongetwijfeld levendige gesprek van Elles met Paul Bos zien we 

in het logboek terug met onder andere een vage herinnering aan de 

Masai. De Masai zijn een in Kenia en Tanzania levend nomadisch 

volk. De herinnering zou mogelijk kunnen gaan over de pastorale 

(met herders gehouden) veehouderij daar, waarbij mens en dier samen 

optrekken, onder dezelfde omstandigheden leven en waarbij slacht 

binnen de kudde plaatsvindt als een noodzakelijk handeling met res-

pect voor het wezen van het dier. 

22 augustus

Dat Elles eerst nog naar Veenhuizen reed terwijl Sjef (woonachtig in 

Veenhuizen) er net vandaan kwam, was iets dat zich vaker voordeed 

omdat Elles naast dit project ook nog voorstellingen en toch ook 

‘kookklussen’ had. Waarschijnlijk is ze die ochtend bijvoorbeeld bezig 

geweest met de ganzenworst voor het Festival Bies in de Biesbosch, dat 

plaatsvond van 2 tot 5 september. 

Inmiddels was haar werk zo specifiek geworden dat ze er allerlei rou-

tines op na hield. Niets was zomaar meer eten. Ieder ingrediënt, ieder 

gerecht was vervlochten geraakt met een verhaal, met een plek en met 

mensen. Haar werk uit die tijd bestond dan ook uit verhalen, plekken, 

mensen en dus ook uit gerechten, akkers en dieren. 

Elles, Paul Bos en de varkens graven het tweede bad in bij grenspaal 145-III
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tot aan de deur van de slagerij moesten we nog een stukje lopen, 

ik zei: ‘Ga je mee Bom?’ En hij liep met ons mee de slagerij in. 

In de slagerij stonden achter een hekje nog drie andere varkens, 

Berkershire mannetjes met pikzwart haar. Ze begroetten elkaar 

en snuffelden wat aan elkaar. Bizar sociaal plaatje. We aaiden en 

knuffelden nog wat, Bom liep gewoon rustig met ons mee. Hij 

moest achter een hekje blijven staan en werd rond zijn nek nat 

gespoten (dit vond hij zichtbaar minder leuk) meteen daarna had 

de slager de electrocuteertang al op zijn nek gezet en het was denk 

ik 1 seconde en hij was weg, meteen daarna zette de slager het 

mes in zijn keel en het bloed werd opgevangen in een bak. Vanaf 

dat moment was hij echt dood. Het was heftig die paar secon-

den, bijzonder was dat wij echt het gevoel hebben dat Bom geen 

seconde bang is geweest, hij maakte geen geluid en was compleet 

rustig, geen stress. Hij was een varken met een blind vertrouwen 

in de mensheid, ongegrond, dat blijkt nu. Nu is het mijn beurt om 

volgend weekend de allerbeste memorabele bereidingen te maken 

die ik ooit heb gemaakt en het wordt een eerbetoon aan Bom. Dag 

Bom.” Kiers, 19 november 2010

Hulpboer Petra Derkzen verschaft ons nog meer context in haar 24-

uurs verslag:

“Alie, Anna, Rinus en Bom (dragen) als varkens voor vleesproduc-

tie paradoxaal genoeg bij tot het ontstaan van een vleestaboe. Hun 

zichtbaarheid en aaibaarheid verstoort de scheiding tussen dier 

en vlees die we nu kunnen maken en ook graag doen, aangezien 

de vleesproductie toch onzichtbaar plaatsvindt in megastallen. De 

verwarring voedt een eeuwenoude ambivalentie die steeds weer 

nieuwe vormen aanneemt maar als fenomeen altijd zal blijven.” 
Derkzen, 2011

23 augustus

Dat Elles hier vier keer knor schrijft is waarschijnlijk omdat elk var-

ken met elk een eigen stem ook echt ieder voor zich even groette. Bij 

mensen verwachten we ook om persoonlijk begroet te worden, anders 

vragen we ons al snel af of iemand misschien boos is. Voor Elles was 

het niet anders bij de varkens. Op de varkenshuis website vinden we 

nog een opname van de vier varkens waar in de verschillende karakters 

duidelijk in hun stemgeluid terug te horen zijn. (Varkenshuis, 2010)

Hulpboer Marieke Meijerink:

“14.30 uur: De regen is weer begonnen ik ben toch maar naar 

binnen gegaan. Het regent en waait nu keihard. Grappig genoeg 

gingen de varkens een paar minuten voor de regen losbarstte al 

met zijn allen knus in de kar zitten. Hebben ze een ingebouwde 

buienradar? Alles aan de P.A.I.R. kraakt en rammelt. Volgens mij 

hoor ik buiten iets omvallen. Ik kijk straks wel. Ik pak het boek 

‘Varkensliefde’ van Katja de Bruin uit de boekenkast en lees met 

plezier de bladzijden weg.” Meijerink, 2010

24 augustus

“Of we dat nu wel kunnen; de varkens slachten?” Over de slacht van 

Bom schrijft Elles later: 

“BOM. Maandagochtend half zeven met lood in de schoenen Bom 

naar de slager gebracht. De slager was heel aardig en legde ons 

nog een keer uit wat er precies ging gebeuren… Vanaf de veetrailer 
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de aardperen die twee burgemeesters met ceremonieel vertoon 

precies op de grens hebben gepoot. Aardperen zijn prima varkens-

voer. Weer probeert Alie in mijn schoenen te bijten. Ik oefen in 

het stevig staan als een boom.

Elles vertrekt, nadat ze me alle instructies heeft gegeven over de 

varkens en het zelfvoorzienend huis. En dan ben ik alleen met 

vier varkens in de ruimte om me heen en 23 uren vóór me in de 

tijd. Ik ga zitten op een houten bankje en kijk om me heen.”  

Dobbelaar, 2011

26 augustus

De volgende dag schrijft ze:

“Eigenlijk brengt dit experiment de varkensflat en het romantische 

gevoel samen: varkens hoeden op een industrieterrein. Er dichtbij 

leven, net zoals vroeger. Tegelijkertijd kan ik hier het bestaan van 

de echte wereld niet ontkennen. Rookpluimen zie ik en de vracht-

wagens, die vanuit het hele land af en aan rijden richting de nabij-

gelegen vuilverbranding. En kijk, daar komt een man het terrein 

op. Hij zwaait. ‘Ik kom eens even kijken’, zegt hij, met een zwaar 

accent. ‘Ik fiets elke dag hierlangs, naar mijn werk in Coevorden.’ 

Hij woont in Duitsland en trekt dagelijks de grens over. Hij kijkt 

naar de varkens en zegt dan iets wat talloze vijftigplussers hem 

nazeggen: ‘Vroeger hadden we ook een varken.’ Maar hij voegt er 

iets specifieks aan toe: ‘Die van ons was verwend. Die lustte geen 

bloemkool.’” Dobbelaar, 2011

Ramsey Nasr beschrijft zo’n tien jaar later hetzelfde dilemma in zijn 

boek De Fundamenten, waarin hij het project Varkenshuis in Rotterdam 

(2013-2014, het vervolg op Varkensjaar) als voorbeeld gebruikt:

“Enkele jaren geleden voerde een kunstenaarsduo een experiment 

uit dat berucht zou worden. In Rotterdam lieten ze twee varkens 

grootbrengen door buurtbewoners. De beesten kregen namen: 

Blonde Arie & Slome Japie werden de mascottes van de stadswijk 

Katendrecht. 

[...] 

Uiteindelijk kondigden de kunstenaars aan dat de dieren geslacht 

zouden worden. Tijdens een buurtbarbecue waar iedereen wel-

kom was zouden ze worden opgegeten. Uiteraard ontstonden er 

protesten, hoe kun je zoiets doen? 

[...] 

Geef een dier een naam, verzorg het met liefde en we hebben een 

geweten. Zet ze massaal bij elkaar in een betonnen stal, onthoud 

ze elke vorm van natuurlijk leven: hmm, lekker.” Nasr, 2021

25 augustus 

Hulpboer Tanny Dobbelaar schrijft:

“Er hangt nu een aardig zonnetje in de lucht, maar het weer kan 

elk moment omslaan. Septemberweer is het, aarzelend tussen 

zomer en herfst. We lopen naar het achterste deel van het afge-

zette weiland. De varkens rennen achter ons aan. Elles toont me 
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maar ‘geniet ervan!’ Wat een schatje! Toen het ziekenhuis na wat 

heen en weer overleg en het bekijken van de website www.var-

kenshuis.nl besloot dat ze zelfs ‘niet gekweekt hoefde te worden’, 

hadden we van 2 kanten groen licht.” Tabak & Hemmes, 2010

Wat in 2010 inmiddels als normaal werd gezien is dat varkensboeren 

via een aparte deur moeten binnenkomen in het ziekenhuis omdat ze 

mogelijk drager zijn van een virus dat van dier op mens kan worden 

overgedragen. Maar dit project was dus niet het soort varkensbedrijf 

waar ziekenhuizen die speciale entree voor reserveren. Daarmee was 

30 augustus

Hulpboer Saskia Jeulink schrijft over haar voorbereiding voor het 24-

uurs verblijf:

“Het enige wat ik meeneem is een schetsboek. Kijken, schrijven, 

associëren, vragen, tekenen. Wat er in me opkomt. Net zoals 

tijdens mijn scriptie op de theaterschool (Arnhem). Dat ging over 

mezelf, als theatermens, ten aanzien van twee beeldend kunste-

naars (Maria Roosen en Liet Heringa). Nu zijn het de varkens.” 

Jeulink, 2010

1 september

Volgens het KNMI was augustus de ‘op één na natste augustus in ruim 

honderd jaar’. In september knapt het weer sterk op en het werk gaat 

gewoon verder. Hulpboeren Mathilde Hemmes en Minke Tabak naaien 

een bontjas voor de varkens en trakteren op griesmeelpudding. Later 

schrijven ze in hun verslag:

“Mathilde heeft net anderhalf jaar kankerbehandelingen achter de 

rug en moet binnenkort weer in de ct-scan. Op die ziekenhuis brie-

ven staat ook altijd de waarschuwing dat je van tevoren contact 

moet opnemen als je met levende varkens in contact bent geweest. 

Dat heeft natuurlijk vooral te maken met de bio-industrie waar 

veel te kwistig met antibiotica is gespoten. Mathilde heeft gebeld 

met een MRSA- deskundige, die het haar ‘zeker niet af wilde raden’ 

en vond ‘dat je moest doen waar je zin in had, als je maar goed 

je handen waste’. Ze moest wel even bellen met haar ziekenhuis, 

Rinus, Bom en Alie genieten van de griesmeelpudding, moet Anna (achtergrond) 
wachten?
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er voor Mathilde en Minke ruimte om andere gedachten de vrije loop 

te geven.

“Ons werk (en ons leven) gaat meer over de grens tussen leven en 

dood. We hebben de dood iets te vaak van dichtbij meegemaakt. 

Vandaar dat wij ons heel verwant voelen met varkens, voor wie 

de slager ook altijd op de loer ligt. We zouden willen dat wij net 

als zij zo onbewust waren van ons naderende einde. Toch zonder 

dood geen seks. Zouden wij eeuwig voortleven, dan hoefden wij 

ons niet voort te planten. Eros en Thanatos. Maar wat moeten 

wij als meisjes van rond de 50, op de grens-overgang naar het 

oude-vrouwen rijk? Machteloos proberen onze schoonheid te be-

waren om seksueel aantrekkelijk te blijven? Zonder erotiek komt 

de dood wel heel akelig dichtbij.” Tabak & Hemmes, 2010

7 september

Elles was naar Festival Bies geweest met De Ronde Tafel. Het festival 

speelde zich in 2010 helemaal af in het prachtige landschap van de de 

Hollandse Biesbosch en had in dat jaar ‘eten’ gekozen als hoofdthema. 

Hier konden Elles en De Ronde Tafel niet bij ontbreken. 

Dinanda filmt die dag opnames voor de film BEEST (Luttikhedde, 

2010) die later dat jaar vertoond wordt op de tentoonstelling mEATing 

(Schuurmans, 2010) en op het Holland Doc-kanaal van de VPRO. In de 

voorbereiding schrijft Dinanda al even over verschillende betekenis-

sen van het woord beest; wild en onbeschaafd, woest, bruut, dier, het 

niet menselijke benadrukken, benaming voor een mens als men wild 

en dierlijk gedrag wil aangeven, zowel positief als negatief gebruikt. 

Wat een beest. Beest is ook de populaire Disneyfiguur uit de tekenfilm 

Belle en het Beest dat bevriend raakt met Belle. Achteraf zegt Dinanda 

over BEEST dat deze dus ook ‘gaat over de sociale en paradoxale relatie 

tussen de mens en het varken’. 

8 september

Greet Hospers en Wim Brinkman houden ‘Grasvarkens’. 

“Laatst hebben we een mogelijke ‘oplossing’ bezocht om de vee-

houderij diervriendelijker, maar ook mensvriendelijker te maken. 

Bouwsels van stro en zeildoek vormen semipermanente bouwsels 

in het landschap. Deze makkelijk op en af te bouwen, en recycle-

bare  stallen kunnen middenin het landschap staan. Dieren leven 

er in kleinere groepen en hebben voldoende mogelijkheid en 

ruimte om buiten te leven. Stichting Graskeurmerk werkt al jaren 

aan het perfectioneren van de Landschapsstallen. Om te bewijzen 

dat hun methode van vee houden werkt, houden ze vee dat in de 

gangbare veeteelt ook wordt gehouden.” Varkenshuis, 2010

9 september

Hulpboer Dinanda Luttikhedde: 

“En wat ga ik die 24-uur doen? Zijn, vastleggen wat ik denk of fan-

taseer, varkens knuffelen. Video- en fotocamera mee, schetsblokje, 

potloodje etc. Maar ik neig ook naar verslag in schrift waarbij ik 

de bovenstaande zaken verder wil uitschrijven/onderzoeken. Al 

wil ik het ook op het moment zelf graag ‘ondergaan’. Het uitein-
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varkens zichtbaar. … Zichtbaarheid zorgt voor contact.”  

Van Eijk, 2010  

En die zichtbaarheid zorgt weer voor andere zichtbaarheid, bijvoor-

beeld die van de verspilling. Onno van Eijk schrijft:

“D. maakt het zichtbaar. Wekelijks rijdt hij naar de lokale - niet 

eens een grote - supermarkt. Hij haalt spullen op waarvan de offi-

ciële houdbaarheidstermijn is verlopen. 88 kratten deze week. 88 

kratten! 88 kratten op een dubbelassige aanhanger! Als ik dat zie, 

als ik door de etenswaar snuffel, zelf nog wat proef en als Elles 

er stukken oude kaas tussenuit vist, dan dringt het echt door. We 

gooien zoveel eten weg.” Van Eijk, 2010

12 september

Onno heeft inmiddels de varkens beter leren kennen. 

“En wie zou ik eten? Alie, die is me iets te bazig? Maar ja ze kan 

nog wel een tijdje mee als moeder zeug. Anna? Nee, die is nog te 

mager! En ze heeft het al niet makkelijk. Rinus? Nee, die heeft 

zo’n mooie rode kleur. Bom? Is Bom voor mij als eerste de pineut? 

Waar ligt de grens in contact?... Ik twijfel en besluit. Ik wil het 

niet bedenken. Ik wil het ondervinden. Ik deel graag mee als ze 

aan de beurt zijn. Als eerbetoon aan Bom. Als ode aan het varken!” 
Van Eijk, 2010

Uiteraard is er ook regelmatig ander geluid te horen. Zo meldt een van 

de hulpboeren zich later toch af: 

delijke resultaat is onbekend (maar wel belangrijk), ik vat het op 

als een onderzoek naar zaken die mij fascineren.” 

Luttikhedde, augustus 2010

11 september

Hulpboer Onno van Eijk stelt zichzelf als volgt voor in zijn sollicitatie-

brief: 

“Innovatie onderzoeker binnen Wageningen Universiteit. En 

de kern van mijn werk is de afgelopen jaren het verbinden van 

veehouderij en maatschappij en het ontwerpen van duurzame 

varkenshouderij”. 

Onno werkt aan Varkansen (Van Eijk, 2009), ontwerpateliers waarin 

oude en nieuwe belanghebbenden samenkomen:

“Er wordt nagedacht over de bouwstenen van een duurzame 

varkenshouderij en een aanzet voor de sprong naar duurzaamheid 

wordt gemaakt 

[...] 

Tijdens het ontwerpen probeert men de behoeften van varken, 

ondernemer, consument, burger en milieu zoveel mogelijk te 

verenigen.” 

In zijn 24-uurs verslag als hulpboer schrijft Onno:

“Het varken is overal. Maar wat zijn we ons daar weinig van 

bewust. … Elles en Sjef brengen daar verandering in. Ze maken 
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“Ik heb me opgegeven om hulpboer te zijn, maar ik twijfel of ik 

daar goed aan doe. Het staat me steeds meer tegen om nietsver-

moedende dieren te gaan vertroetelen, terwijl ik weet dat ze ge-

slacht zullen worden aan het eind van de rit. Voordat jullie project 

begon had ik een tamelijk rationeel standpunt over het doden van 

dieren; als ze een goed leven hebben gehad is het geoorloofd om 

ze op te eten. Ik ben vanaf mijn 16e vegetariër, maar ik heb er geen 

moeite mee om (biologisch) vlees klaar te maken voor anderen. 

Sinds jullie project loopt heb ik regelmatig hierover nagedacht en 

ik merk dat mijn standpunt steeds meer opschuift richting gevoel. 

Nee! Ik wil niet dat deze leuke varkens geslacht worden! Ik heb 

zelfs overwogen om ze te ontvoeren. Terugblikkend kan ik conclu-

deren dat jullie project mij wel degelijk heeft geraakt en beïn-

vloed. Dus als je het niet erg vindt word ik geen hulpboer, ik hoop 

dat ik jullie niet in de problemen breng wat betreft de organisatie 

en de bemensing van de boerderij. Veel succes met het afsluiten 

van het project.” Oude Munnik, september 2010

15 september 2010

In 2008 ontmoeten Henry en Petra Derkzen elkaar tijdens het landart 

project Footprints along a coastline in Denemarken waarna zij regel-

matig contact houden vanwege de gedeelde interesse in landschap en 

voedsel. Petra is in 2010 betrokken bij meerdere P.A.I.R. projecten en 

legt voor het De Ronde Tafel team tevens contact met Carolyn Steel, de 

auteur van De Hongerige Stad (een grote inspiratiebron voor alle ma-

kers van De Ronde Tafel als het gaat over voedselproblematiek). Petra 

schrijft regelmatig op haar blog over de projecten en dus ook over haar 

dag als hulpboer in Coevorden: 

“Voor een tussendoortje voor de varkens, raap ik eikels langs de 

kant van de weg in Coevorden. Er stopt een auto. Terwijl het 

raampje aan de bijrijderskant naar beneden glijdt vraagt de me-

neer waarom ik die varkens daar laat lopen. Ik vraag hem of hij 

het vlees op zijn bord eigenlijk wel eens ziet lopen. Ooh ja, zegt 

hij haastig en zoeft weg.” Derkzen, 2011

16 september

Na Varkensjaar in Coevorden gaan de varkens door naar de tentoon-

stelling mEATing in Tilburg. Een tentoonstelling die, zoals de tentoon-

stellingscatalogus vermeldt, plaatsvindt in de ‘slachtmaand’ november 

waarin kunstenaars hun fascinatie voor menselijk en dierlijk vlees 

laten zien. Het is de bedoeling om de vier varkens daar te laten wonen 

en er één te laten slachten en te verwerken voor het diner mEAT & EAT. 

En dus stond er inderdaad op 15 november 2010 geschreven: ‘Bom 

toch als eerste geslacht’. Uit notities blijkt Rinus het zwaarst te zijn 

maar toch is Bom als eerste de klos. Rinus wordt veel later geslacht en 

weegt dan inmiddels 250 kilo. (Varkenshuis, 2012)

“...hoe je een varken weegt: dat kan door de lengte vanaf de plek 

tussen de oren tot aan de inplant van de staart op te meten, als-

mede de omvang van de buik vlak achter de schouders. Het aantal 

lengte centimeters vermenigvuldigt u met de omtrek van de buik. 

Het totaal deelt u door 185 (slank varken), 170 (normaal varken) of 

155 (dik varken) en dan heeft u het gewicht in kilo’s.”  
Levende Have, 2008
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17 september

Het bezoek van Onno zien we prachtig terug in de Volkskrant (Bakker, 

2010).

Mocht er met de varkens samen gegeten worden dan is het diner vege-

tarisch want de varkens krijgen ook bij Elles en Sjef geen vlees te eten. 

Het is algemeen gebruikelijk geworden na de uitbraak van de ziekte 

van Creutzfeldt-Jakob in 1996 om geen vlees meer te voeren aan vee. 

Hulpboer Onno van Eijk met gezin, Elles en D.

Berekening van waarschijnlijk gewicht van Bom en Rinus
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18 september

De mate waarin Elles de aandacht die ze aan de varkens geeft ver-

woordt past goed bij hoe ze reageert op vragen die uit allerlei hoeken 

op Sjef en Elles af komen tijdens Varkensjaar en later tijdens Varkens-

huis. 

“Dag Wilbert, Ik weet natuurlijk niet hoe de situatie bij jou thuis is, 

ik weet wel dat een varken een sociaal groepsdier is en jou ziet als 

zijn gelijke dus als hij/zij dan ineens in z’n eentje buiten is snapt 

hij niet waarom jij er niet bent. Wij hebben drie bonte benthei-

mers die altijd buiten zijn en ook altijd met z’n drieën. Belangrijk 

is ook dat je alles wat je doet heel regelmatig doet, zoals bijvoor-

beeld eten geven, gewoon 2x per dag + eventueel een snackje zoals 

bijvoorbeeld een appel, en dan wel altijd op dezelfde tijd. Als wij 

onze varkens, ‘s ochtends of ‘s avonds later eten geven, gaan ze 

ook gillen als er iemand langs loopt (wie dan ook). Ik hoop dat 

je er wat aan hebt. Met minivarkens kun je toch ook erg goed 

wandelen? Misschien het proberen waard, wel een tuigje nemen. 

Groet, Elles Kiers.” Kiers, 2011

Later vertelde Elles eens dat het project De Tostifabriek (Amsterdam, 

2013) had gebeld met de vraag waar je dan stro kon krijgen. Ineens 

vonden kunstenaars uit de stad en van het platteland elkaar in een 

uitwisseling van kennis.

In het boek Worst Paté van Jane Grigson (2005) wordt het maken van 

reuzel uitgelegd. Simpel gezegd is reuzel uitgesmolten varkensvet. Na-

tuurlijk zijn er verschillende vetten van het varken apart of samen te 

gebruiken om verschillende kwaliteiten reuzel te maken. Bijvoorbeeld 

van het vet dat aan de binnenkant van de ribben zit of van buikvet. De 

verschillende vetten smelten elk op hun eigen tempo en dit moet altijd 

op een zacht vuur nadat het eerst in koud water heeft gestaan. Tijdens 

het smelten wordt de reuzel niet met zout of kruiden op smaak ge-

bracht, het is immers zelf een ingrediënt. Na smelten dient het gezeefd 

te worden en al dan niet geroerd te worden tijdens het stollen. Reuzel 

is ook bekend onder de namen smout, lard en panne. 

19 september

Of er een beekje heeft gelopen? Volgens de online encyclopedie 

Wikipedia is in een grenstractaat tussen Nederland en Hannover uit 

1824 (getekend in 1825) bepaald dat de grens tussen de palen 8 en 9 (nu 

bekend als 142 en 144) de contouren van deze sloot volgt, waarbij de 

sloot in zijn geheel bij Hannover hoort. Varkensjaar lag even verderop 

bij grenspalen 145 en 146. Door de vreemde loop van de grens heel 

dichtbij maar toch ver weg. Dus geen sloot en dus niet te associëren 

bij het tussen de grenspalen 142 en 144 gelegen vrijstaat Wonderland. 

Vrijstaat Wonderland? Ook daarover kan een volledig boek geschre-

ven worden, maar dit is niet dat boek (er is veel te vinden door online 

te zoeken op Vrijstaat Wonderland en Eurostaete).

“Het had weinig nut om bij het deurtje te blijven wachten, dus ging 

ze terug naar de tafel, half hopend dat ze daar nog een sleuteltje 

zou vinden, of althans een boekje waarin stond hoe je mensen als 

verrekijkers in elkaar kon schuiven; deze keer vond ze er een klein 

flesje en om de hals van het flesje was met een touwtje een papier 

gebonden waarop met mooie grote letters gedrukt stond: DRINK 

MIJ!” Carroll, 1976
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Wonderbaarlijk was dat er ieder weekend steeds andere mensen uit de 

sloot kwamen bij grenspaal 145 om dan door te lopen langs 145 I t/m 

III om een praatje te maken met de mensen van Varkensjaar en daarop 

midden op de asfaltweg Coevordener Strass/Rondweg de metalen 

grensmarkeringen 146 en 147 aan te raken om dan door te gaan naar 

grenspaaltje 148. Dit zijn zogenaamde ‘grenswandelaars’, die ieder 

grenspaaltje echt een keer gezien willen hebben.

23 september

Elles haar beschrijvingen van haar eigen handelen zijn ontdaan van 

het ‘mooie’. Elles danste niet maar werkte met dansers, speelde niet 

maar werkte met acteurs, kookte niet maar werkte met ingrediënten, 

dus ook met reuzel. Je als kunstenaar uitdrukken was voor haar ook 

het noodzakelijke gepruts en gemodder. Falen en verprutsen en dan 

ineens iets ontdekken dat wel werkt. 

24 september en 25 september

Op de grens: In de Week van de Smaak pakken Sjef en Elles en de var-

kens 24 uur lang uit. ‘Een etmaal met Bonte Bentheimers, goed eten, 

hulpboeren en kunst’ zo vermeldt het persbericht een week eerder. 

Een etmaal op de grens dus; de grens tussen mens en dier en de grens 

tussen twee landen. En die maaltijd hebben we hier nu vertaald in een 

kookboek.

Een
Incompleet
Kookboek
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De schriften waarin Elles haar aantekeningen en recepten schreef 

hebben we tot onze grote spijt niet  terug kunnen vinden. Haar verza-

meling kookboeken is er nog wel, het ene boek met meer brandschade 

dan het andere. Uit welke kookboeken Elles precies haar inspiratie 

haalde weten we globaal, en er zijn een aantal goede aanknopings-

punten te vinden voor bepaalde recepten.  

Tijdens het samenstellen van dit boek zijn we de keuken ingegaan 

op zoek naar haar gerechten zoals we die ons herinneren. Het samen 

proeven, snijden, koken, uitproberen en daarover in gesprek gaan 

bracht ons inspiratie. Het koken dwong ons te zoeken naar waar een 

ingrediënt precies vandaan komt en of het überhaupt in het seizoen is 

op het moment. 

 

Dit incomplete kookboek is een uitnodiging om denkend aan Elles 

de keuken in te gaan met de recepten van Op de grens. Heel heldere 

instructies kunnen we niet geven maar we noemen de ingrediënten 

die we ons kunnen herinneren. Elles haar kookkunst is niet te redu-

ceren tot een handjevol kruiden en een recept voor soep met salade. 

Haar werk was het creëren van eetbare relatielandschappen waarin de 

gerechten met haar mee konden reizen en steeds opnieuw een lokale 

vorm aannamen. We willen die beweging zichtbaar maken door en 

vanuit dit boek. We hopen dat je mooie herinneringen tegenkomt en 

iets maakt wat je zonder Elles nooit gemaakt zou hebben. We vragen 

je om te spelen met de gerechten, je eigen herinnering, de beste lokale 

producten of ‘wat je maar lekker vindt’. 

De zin ‘Wat je maar lekker vindt!’ is een vaak gehoorde uitspraak van 

Elles, die met haar enorme kennis van diverse smaken en ingrediënten 

en haar grote fantasie ook een heel grote keuze heeft uit ‘wat ze maar 

lekker vindt’. Hierin ligt de uitdaging om te blijven onderzoeken; om 

zoveel mogelijk te proeven en uit te proberen zodat je een ruime keuze 

hebt. De uitspraak ‘wat je maar lekker vindt’ komt letterlijk voor in 

een ganzenomeletrecept dat Elles schreef (niet specifiek voor Varkens-

jaar, maar wel in dezelfde periode). 

“Ganzenomelet, omdat ganzeneieren zo 
bijzonder lekker zijn!”

De eieren zijn nauwelijks in de 

winkel te krijgen dus hop op de 

fiets/auto de provincie in en zoek 

boerderijen waar ganzen buiten 

lopen (het viel mij op dat als 

mensen ganzenbeelden in de tuin 

of voor het raam hebben staan ze 

meestal ook wel levend op het erf 

lopen). Er zijn maar heel weinig 

bordjes aan de weg te vinden met 

de tekst: ‘ganzeneieren te koop’ 

dus trek je stoutste schoenen aan 

en bel aan met de tekst: ‘beetje 

brutale vraag maar ik zie dat u 

ganzen heeft en ik ben op zoek 

naar ganzeneieren voor een 

bijzonder lekkere omelet, heeft u 

eieren en wilt u ze misschien aan 

mij verkopen?

Succes!! Maakt het bereiden en 

het opeten van de omelet nog 

leuker en je hebt meteen een 

goed verhaal!

Recept

-  8 ganzeneieren (afhankelijk 

van de grootte van de koeken-

pan, ik heb een grote diameter) 

is het mooist als de omelet zo’n 

2 a 3 cm hoog is.

-  ± 1 dl. Room of naar smaak

-  peper en zout

-  flinke bos groen zoals postelein, 

jonge snijbiet, zuring, munt, 

jonge spinazie, citroenmelisse 

of ander fris groen spul wat je 

maar lekker vindt!

-  Eieren mengen met room en 

peper en zout, in de koekenpan 

(Kiers, januari 2011)
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Gemarineerde verse  
doperwten

Het marineren van bonen, erw-

ten en bieten is een terugkerend 

element in het repertoire van 

Elles. Een marinade heeft altijd 

een vet ingrediënt, een zuur ele-

ment en eventueel smaakmakers. 

De gemarineerde bonen en bieten 

reisden mee met De Ronde Tafel 

(2008-2014) en kwamen later ook 

bij de voorstelling Van Mond tot 

Mond (2012) terug. Gemarineerde 

verse doperwten zijn niet lang op 

het menu gebleven, maar in een 

kookboek uit het archief vonden 

we een recept voor doperwten 

met gember en sesamolie, waar 

Elles een bladwijzer bij had 

achtergelaten. We hebben de 

doperwten geblancheerd en een 

marinade gemaakt met sesamolie, 

gember, limoensap en zeezout. 

Gemarineerde droge bonen,  
Groninger strogele, soldaten- 
bonen, Drentse kievitsbonen

Zowel voor doperwten als voor 

bonen geldt dat als je ze wilt 

marineren het belangrijk is om 

ze precies goed te garen. Niet te 

hard, zodat je mogelijk last van 

je maag krijgt, maar ook niet te 

zacht, zodat er nog wel wat van 

de marinade intrekt. Wijzelf expe-

rimenteerden bij kievitsbonen en 

boerentenen (grote witte pronk-

bonen) met verschillende mari-

nades. Een marinade van olijfolie, 

wijnazijn, knoflook, rozemarijn, 

marjoraan, tijm en venkelzaad 

geeft ons een directe herinnering 

aan het eten met Elles. In Van het 

Land van Alma Huisken staat een 

recept voor kievitsbonen gegaard 

in een bodempje water met boter 

of olie. Het vuur moet zo laag 

mogelijk wanneer het kookt, 

en je gaart de bonen voor 12-15 

minuten. In dit recept worden ze 

en zachtjes garen, donkere 

onderkant vermijden, gaart 

sneller met een passende 

deksel.

-  Wanneer praktisch gestold, 

groen losjes over bovenkant 

verspreiden en nog 2 min.  

garen zonder deksel,  

heerlijk!!  

Hapjes bij de borrel

Voordat je de keuken in gaat met Elles haar recepten willen we erop 

wijzen dat koken met Elles gepaard gaat met gulheid, uitgekiende 

precisie en een complexe nonchalance. Elles weet precies wanneer je 

iets ‘gewoon’ met een flinke scheut olie de oven in gooit, en wanneer 

je heel nauwkeurig snijwerk moet verrichten om een ingrediënt volop 

tot zijn recht te laten komen. Als je met Elles in de keuken staat, wees 

dan niet bang om een flinke klodder room, een goeie schep suiker 

of een stevige klont boter toe te voegen aan een gerecht. Wees dus 

gul met de olijfolie en probeer ook eens walnotenolie, sesamolie of 

truffelolie. In het eten van Elles spelen onder andere deze specerijen 

een grote rol: karwij, venkelzaad, gedroogde pepers, anijs, komijn en 

fenegriek. En als het gerecht erom vraagt, kun je de specerijen even in 

een droge koekenpan roosteren tot ze wat geur beginnen af te geven 

(niet laten verbranden!), en dan fijnmalen in de vijzel. Ook smaakma-

kers als gember, knoflook, sinaasappelschil (of zest) komen veel terug. 

Geen prei, Elles houdt niet van prei. Belangrijker dan het vinden van 

precies dát ingrediënt voor het recept, is het vinden van ingrediënten 

die uit jouw omgeving komen; waarvan je weet dat ze met zorg gepro-

duceerd zijn. 
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Koude bietensoep voor publiek in 
glaasjes, voor varkens in trog

Bieten zijn heel makkelijk te 

bereiden. Het is belangrijk om 

ze niet te snijden voor het koken, 

want ‘dan bloeden ze leeg’. De 

geserveerd met salie en olijfolie. 

Waarschijnlijk is dit niet letterlijk 

een recept dat Elles heeft gebruikt, 

want bonen met alleen salie 

kunnen we ons niet herinneren, 

maar het kan zeker een inspiratie 

zijn geweest. Je kunt gemarineer-

de bonen met marinade in een 

afgesloten pot best een tijdje in de 

koelkast bewaren. 

Bietensoep voor mens en dier

Walnoten, hazelnoten,  
amandelen

Elles is gek op noten, vooral 

op walnoten. Ze maakte vaak 

nougat met donkere chocolade en 

pistachenoten. Voor een groene 

salade maakte ze vaak gekarame-

liseerde pecannoten: om dit zelf 

te maken doe je de pecannoten 

(of andere noten) met suiker in 

een koekenpan en dan heel goed 

in de gaten houden. Zodra de 

suiker karamel is geworden snel 

het vuur uit en de noten op een 

koud bord leggen. 

 

werkte beter. De bietensoep van 

winterbieten smaakt natuurlijk 

anders dan de soep van zomerbie-

ten, en daar mogen best andere 

kruiden in.

Brood, kaasjes, uienconfit,  
tomatenmarmelade,  
honingtijmboter 

Brood maakte Elles wel eens 

zelf maar vaker nog zocht ze de 

Diner varkens 
zaterdag 25 september 2010

kooktijd is erg wisselend, zo-

merbieten koken gaar in 20-30 

minuten, winterbieten in 1,5 á 2 

uur. Maar net als aardappels kun 

je er simpelweg in prikken om te 

kijken of ze gaar zijn. Als je na 

het koken de bieten laat afkoelen 

kun je de boven- en onderkant 

eraf snijden en dan trek je hun 

jasje heel makkelijk uit. En zo 

liepen we regelmatig rond met 

roze vingers. We hebben de 

koude bietensoep gemaakt met 

vers sinaasappelsap, sinaasappel-

schil (zest) en karwij, een specerij 

dat Elles vaak gebruikte. Maar 

de karwij bracht een wat bitter-

zoete smaak naar boven. Een 

versie met gember en venkelzaad 
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beste lokale bakker waar ze dan 

de lekkerste ongesneden broden 

haalde. 

Voor kaas had Elles een aantal 

adressen in de regio, één van 

haar favorieten was de Kruiden-

wei in Nooitgedacht vanwege 

hun blauwschimmel geitenkaasje 

Lady’s Blue. Elles maakte zelf 

wel dagkaas; een verse kaas van 

melk en karnemelk, met citroen 

in plaats van stremsel. Het ba-

sisrecept is te vinden in het boek 

Home Made (Van Boven, 2010). 

Het resultaat is een zachte witte 

kaas die je dan nog lekker door 

verse kruiden kunt rollen. 

Uienconfit is een recept wat lang 

met Elles mee reisde. Bij De Ron-

de Tafel stond altijd wel een pot 

met zoete, donkerpaarse uienrin-

gen tussen de andere gerechten. 

De verzameling kookboeken van 

Elles staat vol met verschillen-

de versies van uienconfit en ze 

maakte er natuurlijk een eigen 

versie van. Ons is het nog niet ge-

lukt om precies die paarse kleur 

te krijgen die we ons herinneren 

van Elles haar confit. Wij geno-

ten van de variatie op ‘confiture 

van langzaam gekookte uien’ met 

sinaasappel, korianderzaadjes en 

bruine suiker, uit het Handboek 

Inmaken (Atkinson en Mayhew, 
2007). 

Tomaatmarmelade heeft wat 

minder lang op tafel gestaan. We 

vonden in de kookboeken recep-

ten met karwij, kaneel, gegrilde 

paprika en kappertjes die Elles 

zouden passen. Of ‘wat je maar 

lekker vindt’, maar in dit geval 

blijft de karwij volgens ons.

Elles ging regelmatig op pad om 

in de buurt van een project verse 

rauwe melk te vinden. Als je de 

melk een nacht op een koele plek 

laat staan komt de room bovenop 

te liggen. Die room schep je ver-

volgens in een grote pot met dek-

sel. Elles zei dan vaak: “Niet te 

netjes, er moet ook melk meeko-

men, anders wordt het niks!”. 

Niks dus om mee te schudden, 

de grote pot moet je een minuut 

of twintig rustig heen en weer 

kunnen schudden en omdat de 

boter een klont gaat vormen is 

er wel voldoende vloeistof nodig. 

De boter is ook heel lekker als je 

er wat honing en tijm doorheen 

lepelt.  

Hartige taart met zoete aardap-
pel, ei, room, geitenkaas, paprika, 
gele wortel enz.

Een eigen recept voor een hartig 

deeg hebben we niet kunnen vin-

den. In een van de kookboeken 

wordt er voor een hartige taart 

gewoon een simpel deeg voor 

brood gebruikt (500 gr. bloem, 

300 ml. water, zout, gist). Zeker 

is dat je de gele wortel best mag 

vervangen door oranje of paarse, 

in plaats van paprika mag er best 

courgette in, de zoete aardappel 

kan vervangen worden door wat 

op dat moment geoogst wordt bij 

je lokale boer. In elk geval geldt 

dat je hier gul mag zijn met de 

room, kaas en eieren. Voor room 

en kaas geldt ook ‘wat je maar 

lekker vindt’ want Griekse yog-

hurt bleek een heerlijk alternatief.

Geroosterde groente van 
aubergine, tomaat, paprika en 
courgette

Snij de groenten in grove stukken 

en doe ze in een ovenschaal. Elles 

gebruikte grote metalen braads-

ledes met bakpapier. Gooi er 

ruim verse kruiden, specerijen en 

olijfolie overheen en dan nog wat 

extra olijfolie. Zet het vervolgens 

in de oven en geef het de tijd. 

Afhankelijk van je oven mag aan 

het eind de grill nog wel even aan. 

Elles bereidde op deze manier 

ook aardappels. 

Groene salade met lamsoren, 
mosterdblad, postelein en venkel 
+ dressing 

Elles serveerde salades in grote 

platte Spaanse terracotta schalen. 

Een dressing is schijnbaar net zo 

makkelijk te maken als een ma-

rinade: meng olie, azijn, mosterd 

en verschillende kruiden en spe-

cerijen. Juist voor een dressing is 

het de moeite waard om eens een 

goede olie te kopen. Rooster wat 
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Terwijl we in de keuken stonden om te zoeken naar de gerechten die 

Elles maakte, kwamen er nog veel meer herinneringen aan gerech-

ten boven: pesto, kruidenlikeur, bouillon, schorseneren, snijbiet met 

sesamolie en zeezout, boekweitpannenkoeken, aardperen uit de oven 

ingesmeerd met appelstroop, focaccia met maanzaad, citroenbavarois 

in kleine glaasjes, poffert, granensalade met pompoen, varkensbloed-

worst, droge worst met hazelnoot en cognac, verse worst, vlierbloe-

semijs, meloen met geitenkaas, kummellikeur, geconfijte sjalot in 

chocolade, hazelnoot/pecan marsepein, chocolade met jeneverbes en 

sechuan, karamelgeitenkop, grote spunga van vlierbessen in cantuc-

cinikruim, gevulde kwartels aan heliumballonnen, ontzettend goed 

gedreste pasta, aubergine met hazelnoot, spoomdruiven, nagelholt, in 

ganzenvet geconfijte rundertong, boterkoeken: hazelnoot-karwei en 

amandel-maanzaad, huisjes van karamel.

specerijen in een droge koeken-

pan, vermaal ze in de vijzel en 

gebruik ze in de dressing.  

Je kunt de dressing in een afsluit-

bare pot doen en even schudden 

om het te mengen. De dressing 

kan best lang bewaard worden 

buiten de koelkast; olie, azijn en 

mosterd zijn allemaal goede na-

tuurlijke conserveermiddelen. De 

dressings die Elles maakte waren 

volgens ons onverklaarbaar goed 

en zijn niet na te maken.

Gemarineerde bietjes 
met rucola 

De bieten voor de salade worden 

niet zomaar in stukken gehakt, 

volgens Elles is er maar één goe-

de manier waarop ze het beste tot 

hun recht komen. Snij de boven 

en onderkant van de gekookte 

biet, verwijder de schil en snij 

de biet vervolgens één keer in de 

lengte. Daarna snij je elke helft 

in vier stukken in de breedte (zie 

afbeelding). Doe de stukken biet 

in een marinade. Hoe langer de 

bieten in de marinade liggen, hoe 

meer smaak ze opnemen. Wij 

maakten een marinade met olijf-

olie, wijnazijn, venkelzaad, anijs 

en gember. Voeg de bieten op 

het laatste moment samen met 

pittige rucola.

Hoe een biet te snijden
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1 oktober
Hoofdrolspelers van Varkensjaar: Alie, Anna, Bom, Rinus, Elles, Sjef. 

De keren dat varkens in het logboek werden genoemd:  

Varken(s): 129 
Anna: 17 / Alie: 10 / Rinus: 7 / Bom: 6 
Andere dieren die genoemd worden: koeien, schapen, paarden,  
kippen, hond en andere beesten.  
Alie en Anna hebben beide geworpen. 

“Beste J Wardenier, Op het Bonte Bentheimer Stamboek (Zooeasy) 

kwam ik tot de conclusie dat uw beer H-Rambo de enige moge-

lijkheid is voor mijn zeugen om door gedekt te worden, wil je 

inteelt vermijden. Mijn vraag aan u is: Is het mogelijk dat ik een 

zeug van mij door H-Rambo laat dekken? Ik ben ook bezig een 

beer uit Duitsland te halen, maar het ziet er vooralsnog naar uit 

dat dat wel enige tijd kan duren. Graag hoor ik van u. Groet Sjef” 

Meijman, 2011

Later krijgen Alie, Anna en Rinus in Donderen een heel stuk bos om 

te ontginnen als zogenaamde landschapsontwikkelaars. Dit werd een 

heus onderzoek naar flora, fauna en effecten van beheer door varkens 

i.s.m. onderzoekers uit Wageningen waar geen serieuze publicaties 

uit zijn voortgekomen maar waar zeer waarschijnlijk de varkens veel 

plezier aan hebben beleefd. Maar de varkens gingen eerst met een tus-

senstop in Veenhuizen door naar Tilburg en Baarn. 2010 Was een jaar 

met veel verplaatsingen en mobiele boerderijen in containers, loods en 

kasteel Groeneveld. 

Drie van de vier varkens werd geslacht. Bom is als eerste geslacht. 

Rinus pas later, die is eerst nog oom geworden. Anna is als laatste 

geslacht. Alie is overleden aan een ziekte. 

De keren dat mensen in het logboek werden genoemd:  

Mens(en): 18 
Hulpboer: 18 / Ik (Elles): 96 / Sjef: 41 

Lijst met mensen die wel genoemd werden in het logboek maar niet 

langs zijn geweest:

Boer Tubker die binnenkort op landgoed Groeneveld gaat wonen.
Fokke Steen (waar de varkens vandaan komen).
Slachter uit België (Paul Bos kent hem).
De vader van D.
Veertien Poolse arbeiders, waarvan de helft vrouwen.
De hele familie van D.: vader, moeder, kleine zusje, grootvader en 
oudere zus.

Wandelen met varkens werd als idee geopperd maar in de praktijk 

kwam er weinig van. Op 20 juni werd er gewandeld met de varkens 

en op 22 augustus, 26 en 28 september gingen de varkens zelf aan de 

wandel. Verdere wandelingen worden er niet genoemd in het logboek 

en de verschillende verslagen van de hulpboeren.

Terugkijkend naar de locatie Europark is het misschien interessant 

om te vermelden dat in 2020 het terrein een initiatief rijker wordt met 

de mobiele snackbar Grenzenlos; broodjes hamburger met patat voor 

enkele euro’s. We weten niet of deze initiatiefnemers zelf vee houden.

Uit het project Varkensjaar volgt in 2011 het prachtige initiatief 

Varkenshuis dat op meerdere plekken grond onder de voeten vindt 

(Miazzo & Minkjan, 2013) en veel stof doet opwaaien de daaropvol-

gende drie jaar.



56 57

mEATing Tilburg, het verwerken van Bom

30 oktober 2010  
Tijdens de voorbereidingen van mEATing in Tilburg:

“Het is laat, ik ben moe, Sjef slaapt al. Het gaat best goed, wel flink 

afzien. Steeds schipperen, kut het wordt nu teveel theater en wat 

zeggen we nu eigenlijk? In het midden een slagerij, of eigenlijk 

een vreemd bouwsel, je zou er van alles bij kunnen bedenken be-

halve een slagerij? Licht aangelicht door warmtelampen wat een 

gecentreerd warm licht geeft op de vloer en het stro. Is vast een 

plaatje als de varkens er zijn, maarja die zijn er nog niet.. Vanaf de 

andere kant komt licht door grote openslaande deuren, industrieel 

zo ziet het er uit, grappig is wel dat daar het publiek binnenkomt 

en ziet het er vanuit de hal uit alsof zij op stal staan en de varkens 

er naar kijken. Geur van de touwen het stro en de varkens, geur 

ook van het eten, de poep en vocht. In de linkerhoek duidelijk een 

plekje om te leven en toch samen met de varkens. De grote leegte 

van de hal krijgen we toch persoonlijk! Ik ben blij als de varkens 

er zijn!” elleskiers.wordpress.com, 2010 
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Handboek

“Koken is maken met alle 

zintuigen: ik zie, proef, ruik, voel 

en hoor. Koken is ook macht, 

seks, sensualiteit, intimiteit, 

kwetsbaarheid en vrouwelijkheid.”

 

Elles Kiers


