Joris Kemper vertelt in de serie: "Hoe is
het met de dieren?” hoe het er bij
Kemperkip aan toe gaat. Een variant op
dit artikel heeft eerder in het Odin
Herfstmagazine gestaan.

Dicvenwelziin vmf ehoorte centraal

“Bij KemperKip staat dierenwelzijn vanaf de allereerste levensfase centraal,” vertelt Joris
Kemper. “Onze aanpak is geworteld in ambachtelijke tradities, maar altijd in lijn met
moderne biologische standaarden. Van het moment dat de kip geboren wordt tot aan de
distributie, blijft zorg voor het dier de rode draad.

Onze eendagskuikens worden geboren in een biologische broederij. Daarbij gebruiken we
alleen eieren van biologische moederdieren. Het transport naar de pluimveehouders doen
we zelf, met speciaal opgeleide medewerkers. Doordat we de hele keten in eigen hand
hebben, kunnen we maximale kwaliteit en diervriendelijkheid garanderen.”

Tiidens de opfokfra)a wordt bewust weer Hid. (genomen

“anze biologische kippen groeien bijna twee({eer zo langzaam op als reguliere kippen,”
zegt Joris. “Dat draagt niet alleen bij aan steviger en smaakvoller vlees, maar ook aan een
diervriendelijke leefwijze. Het voer dat ze krijgen is volledig biologisch en plantaardig, en
bevat geen dierlijke toevoegingen, preventieve antibiotica of krachtvoer. Minstens 65 procent
bestaat uit biologische granen.”

Oole de leetomgeving s van groot b

“De hokken die we in"eigen beheer hebben, beschikken over vloerverwarming, zodat de
temperatuur altijd optimaal is voor de kippen. Daarnaast zijn de verblijven ruim en luchtig,
met strooisel en natuurlijk daglicht. Onze kippen hebben vrije uitloop, waardoor ze overdag
kunnen rondscharrelen, hun eigen ritme volgen en een natuurlijk dag- en nachtritme
hebben.

Het slachten van de dieren gebeurt bij ons op semi-ambachtelijke wijze. Onze kippen
worden met veel precisie en zorg grotendeels handmatig versneden en verwerkt. Daarna
koelen we het vlees met droge lucht Deze methode zorgt ervoor dat de kwaliteit optimaal
blijft, en dat proef je terug in de smaak en de textuur.

KemperKip waarborgt volledige traceerbaarheid van het vlees. “Wij werken met de Boercode:
een combinatie van het boernummer en het koppelvolgnummer. Daarmee is elk product
volledig traceerbaar van boer tot consument. Zo blijft de herkomst altijd transparant”

Bekijk (en bestelhier het assortiment van KemperKip/Huis ter Mee:

e,

Traybake wet kip, powpoen en couscouns

Snelle en makkelijke manier om een maaltijd op tafel te zetten. Je kunt er allerlei restjes
groente in kwijt Wortel, zoete aardappel, mais, aubergine, broccoli. Je mikt vanalles door
elkaar op een bakplaat. Ik bekleed die altijd wel even met bakpapier (PFAS-vrij!) en kook
hardere groente zoals spruitjes of wortel even een paar minuten voor.

Deze keer serveren we het met couscous.

I@M&Mrm
* 400 g pompoen, ontpit en in
parten

» 200 g bloemkool

* 2 rode uien

» 400 g kipfilet of kipdijfilet
+ 2 el olijfolie

» 2 el ras-el-hanout

+ 1 el oregano

» grof zeezout naar smaak
» 225 g couscous

* 300 ml kippenbouillon

+ 8 cherry tomaten

+ 1 jalapenopeper

* 1 rode ui
* 1 ellimoensap
« 11l honing

* bosje verse koriander

Pereidi )W&j'w

1. Snij de pompden in blokjes van 3x3 cm.. Snij de bloemkool in kleine roosjes en de
rode ui in grove stukken. Snij de Kip in blokjes. Meng alles in een grote kom met de
olijfolie, wat zeezout, ras-el-hanout en oregano. Spreid alles uit op een bakplaat
Rooster dit 20-30 minuten in een hete oven op 200 C. Schep een paar keer om.
Voeq bij de laatste keer omscheppen de kikkererwten toe.

2. Snij ondertussen de cherry tomaatjes en jalaperio in kleine stukjes, snipper de ui en
snij de koriander fijn. Meng dit met het limoensap en de honing.

3. Verhit intussen de kipbouillon en schenk dit over de couscous. Dek af met
huishoudfolie zodat de couscous het vocht kan opnemen. Roer voor het opdienen
door met een vork.

4. Als de groenten en kip mooi goudbruin geroosterd zijn, schep je de couscous op
een bord. Schep de traybake op de couscous en schep het tomaat-
koriandermengsel erbij.

5. Lekker met een schep yoghurt en pitabroodjes.

Deze en meer inspirerende recepten vind JTe, op Odinnl



Carrot cake-haverwmoutpap wet kakc fu,u}

Warme havermoutpap is toch wel zo lekker om een wat frissere dag mee te
beginnen. En wortel is helemaal geen gek ingrediént daarin, dat zul je proeven!
Combineer met typische carrot cake onderdelen als rozijnen en walnoten. Top af
met frisse kakifruit

Ingred.ienten

+ 100 g havermout

* 300 ml amandelmelk

+ 2 wortels

» 2 el rozijnen

» 21l kaneelpoeder

* 1 el walnoten

+ 1 kakifruit

* 1 el honing of
ahornsiroop

bew@t&tﬂw&’ze

1. Rasp de wortel'en meng de rasp met de havermout en de melk in een
steelpannetje. Verwarm dit tot het kookt en zet dan laag. Laat een paar minuten
doorgaren.

2. Voeg de rozijnen en de kaneel toe, warm even mee. Verdeel de pap over 2 kommen.

Hak de noten wat kleiner en snij de kakifruit in blokjes of schijfjes.

4. Verdeel noten en fruit over de kommen en druppel er wat honing of ahornsiroop
over.
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Deze week in jouw grote groente- en fruittas:

bCo@oﬁ oche bloewdcool
bCod&mm,Cbcke omU'e, powpoen
bCod((jnameck@ wde bieken

bCoQoJ Osche ckm'w Rowa fomaten

bCoaL& namische eeenblodsla Groen

bw@oﬁ tsche co n‘cawmce peren

bio@oﬁ Oche ’ca’c-ifm&
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