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gever (1963), waarbij een uitgeputte scholekster (Haemato-
pus ostralegus) met een grote mossel (Mytilus edulis) aan zijn 
snavel  hiervan tijdig wordt bevrijd.
Een ernstige omissie is een bizar incident waarbij een ijsvo-
gel (waarschijnlijk een bandijsvogel Megaceryle alcyon) met 
zijn snavel beklemd raakt in een mossel (?) en daardoor jam-
merlijk verdrinkt in de buurt van Salem, Massachusetts, in de 
Verenigde Staten (Kuiper, 1979). Kuiper heeft dit bericht ont-
leend aan een kort berichtje in The Nautilus (Anon., 1908). 
Hierin wordt de Boston Globe als bron genoemd; ijsvogel  en 
mossel werden tezamen tentoongesteld in de etalage van een 
winkel.
Tenslotte is gebleken dat Kouwenhoven (2008) niet de eerste 
is geweest die aandacht heeft besteed aan het gedicht van 
Jacob Cats ‘Die greep, is in de neep’ in het Corresponden-
tieblad of Spirula. Kuiper (1983) heeft dit al 25 jaar eerder 
gedaan. Dit naar aanleiding van, zoals Kuiper het omschrijft, 
“waarnemingen gepubliceerd  [in het CB] van een voedsel-
zoekende vogel en een tweekleppige in patstelling”. Want 
“Wie van de twee is dan uiteindelijk het slachtoffer?”.
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De schaalhorens (Patella vulgata, L., 1758 en Patella caerulea L., 1758) als voedsel voor de mens
 

Jan Kuiper

Inleiding
In tijden van schaarste is de mens altijd al inventief geweest als 
het gaat om het vergaren van voedsel uit de natuur. Kruiden 
uit de tuin zoals bv. zevenblad (Aegopodium podagraria L.), 
kleefkruid (Galium aparine L.) en brandnetel (Urtica dioica L.) 
zijn, mits er geen gif in de tuin wordt gebruikt, prima te gebrui-
ken als groenten. Wanneer je aan de kust woont zijn zeekraal 
(Salicornia) en zeeaster (Aster tripolium L.) ook prima alterna-
tieven, evenals bepaalde soorten zeewieren en algen. 
Het verzamelen van allerlei weekdieren is in veel streken van 
Europa ook een manier om aan voedsel te komen en wordt door 
velen aan de kusten van Frankrijk, Spanje, Portugal en andere 
landen beoefend om aan een smakelijke maaltijd te komen. 
In Nederland zijn met name de alikruik, Littorina littorea (L., 
1758) vooral vroeger in het noorden van ons land en in Zee-
land een geliefd voedsel geweest, evenals natuurlijk de zelf ver-
zamelde mosselen (Mytilus edulis L.,1758). Sinds de Japanse 
oester, Crassostrea gigas (Thunberg, 1793), een ware plaag 
werd, is ook deze soort relatief gemakkelijk en goedkoop te 
verzamelen. Daarover echter een andere keer meer. 
Nu wil ik het hebben over de schaalhoren of napslak als voed-
sel. Vroeger was deze soort, zoals veel van dit soort producten, 
het voedsel van de armen. Tegenwoordig wordt hij als delica-
tesse veelal aangeboden in duurdere restaurants.
 
In Europa gebruikte namen
In Nederland zijn in de loop der jaren, in verschillende peri-
oden en streken van ons land, diverse benamingen voor de 
Patella vulgata in gebruik geweest. Een kleine opsomming 
hiervan is: algemene napslak, Chinees hoedje, gemeene Patelle, 
gemeene schaalhoren, gewone schaalhoren, hoedschelp, hoek-
schulp, lampjes, lepas, napslak, patella, puntkokkel, schaal-

hoorn, schaalhooren, schaalhorenslak, schootel, schoteltjes en 
tepelhoedje. In Friesland wordt de naam skaalhoarn gebruikt.
In de rest van Europa en enkele landen rondom de Mid-
dellandse Zee zijn ook diverse benamingen voor deze soort 
in gebruik. Engeland: Limpet en Fritters; Frankrijk: Berni-
que, Bernicle en Chapeau Chinois; Bretagne: Venis; Portu-
gal: Lapa; Spanje: Lapa en Lampa; Duitsland: Napfschnecke 
en Schhüsselschnecke; Zweden: Skälschnäcka; Noorwegen 
en Denemarken: Albuskjell; Griekenland: Petalída; Italië: 
Patella en Scodallina; Malta: Mhara; Tunesië: N’lat en Ara-
péde; Algerije: Arapéda, Arapette en Padel; Turkijë: Deniz 
kulagi. In de Middellandse Zee landen zal met deze benaming 
overigens meestal een andere soort, de Patella caerulea worden 
bedoeld.
 
Biologie van de schaalhoren
Het verspreidingsgebied van de Patella vulgata is tamelijk uit-
gebreid, van de Lofoten in het noorden tot de zuidkust van 
Spanje. De dieren leven in de getijdenzone, van vlak onder 
de laagwaterlijn tot hoger op de harde ondergrond van stenen 
en rotsen. Zij voeden zich met zeewier en algen, die ze met 
hun radula of rasptong van de stenen schrapen, en ook detritus 
wordt gegeten. Volwassen exemplaren zijn tussen de 30 en 50 
mm, met uitschieters tot wel 75 mm. Rotsachtige kusten zoals 
onder meer in Bretagne zijn natuurlijk bij uitstek het geschikte 
milieu voor deze dieren en men kan ze daar massaal aantreffen. 
Verwonderlijk is dan ook niet dat juist daar de soort ook van 
oudsher al voor de consumptie werd geraapt, of beter gezegd, 
gestoken.
In Nederland heeft de soort zich in de afgelopen tientallen jaren 
behoorlijk uitgebreid. Kwamen ze zo´n dertig jaar geleden niet 
algemeen voor in o.a. de Oosterschelde, zo komen ze daar nu 
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in grotere getale voor en ook heeft de soort zich uitgebreid naar 
het noorden en is nu plaatselijk ook veelvuldig te vinden op 
basalt-strekdammen bij IJmuiden, Scheveningen en Hoek van 
Holland.
De Patella caerulea heeft een soortgelijk habitat, maar komt 
met name voor in het westelijk deel van de Middellandse Zee.
 
Verzamelen en toebereiden als voedsel
Bij het verzamelen van levende Patella soorten, of het nu gaat 
voor de verzameling of voor de consumptie, kan het beste 
gebruik worden gemaakt van een plat mes, bv. een plamuur-
mes, waarmee je de schelp oplicht van de rots waarop ze zit. 
Rekening dient te worden gehouden met de schaduwinval, ze 
trekken zich namelijk snel op de rots terug door zich vast te 
zuigen. Nu is dat bij deze wat kleinere soorten nog niet eens 
zo’n groot probleem. Anders ligt dat bijvoorbeeld bij de grotere 
verwanten, zoals de aan de westkust van Mexico voorkomende 
Ancistromesis mexicana, Broderip in Sowerby, 1829, de groot-
ste Patella ter wereld, die tot 350 mm groot kan worden. Deze 
soort kan door zijn grote kracht door duikers slechts met grote 
moeite en de nodige omzichtigheid worden benaderd met een 
soort breekijzer-vormig plamuurmes (pers. med. E. A. Moreno, 
2013). Deze gigant wordt overigens door overbevissing steeds 
schaarser.

Aan de Franse kust worden bij eb veelvuldig allerlei schelpdie-
ren verzameld voor de consumptie, dit zogenaamde la pêche à 
pied (vissen te voet) of ook wel la pêche au lancon (vissen op 
sandalen) heeft in de loop der tijd een dermate grote omvang 
gekregen dat men wel genoodzaakt was om maatregelen te 
nemen om te voorkomen dat bepaalde soorten verdwenen, 
zoals bijvoorbeeld de Haliotis tuberculata L., 1758, in het frans 
Ormeau genoemd, die al behoorlijk werd bedreigd. Er zijn dan 
ook voor een groot aantal soorten minimum afmetingen vastge-
steld of maximale aantallen van een soort die men mag verza-
melen . Dit geldt niet voor de schaalhoren, deze kan van iedere 
grootte en in elke hoeveelheid legaal worden geraapt. Er is niet 
een echt commerciële markt voor deze dieren en je zult ze dan 
ook zelden of nooit aantreffen op vismarkten.
Het verdient aanbeveling om de allergrootste en allerkleinste 
exemplaren niet te oogsten voor consumptie. De kleintjes 
moeten nog groeien en hebben weinig vlees, de grote exempla-
ren moeten zich kunnen voortplanten en zijn vaak ook te taai 
voor consumptie, waarbij gezegd moet worden dat deze soort 
altijd wel wat taai blijft. De voorkeur moet worden gegeven 

Fig. 1.  Schaalhorens werden van de stenen gestoken met een mes, 
 hier afgebeeld op een ansichtkaart van Ile d’Oléron uit 1938, 
 coll. J.K.

Fig. 2.  Detail van figuur 1.

aan dieren met een helder, geelachtig lichaam. De verzamelde 
exemplaren leg je omgekeerd neer en je bestrooit ze met zout, 
alvorens ze 12 uur lang gekoeld weg te zetten. Daarna zijn ze 
klaar om rauw te worden gegeten of in een gerecht te worden 
verwerkt.
 
Recepten 
Alan Davidson (1924-2003) ontving in november 2003, een 
maand voor zijn plotseling overlijden, uit handen van Prins Ber-
nard de Erasmusprijs voor zijn werken op culinair-historisch 
en culinair-biologisch gebied. Met name over voedsel uit zee 
had deze Engelse diplomaat een enorme verzameling boeken 
en geschriften bijeengebracht, wat leidde tot een aantal mees-
terwerken op dit gebied. Echter over de schaalhorens Patella 
vulgata en Patella caerulea waren er nauwelijks oude recepten 
en bereidingsmethoden. Naar zijn mening bestonden er slechts 
weinig echt eetbare gerechten met deze schelpdieren. In Schot-
land, zo schrijft hij, werd het sap van gekookte schaalhorens 
wel door de havermout geroerd. Ook werden ze wel verzameld, 
in hun natuurlijke houding op de grond gelegd en bedekt met 
een laag stro, die vervolgens werd aangestoken om tot enige 
garing te komen. Verder werden ze op de grill gelegd totdat 

Fig. 3.  Les Sables-d’Olonne, ansichtkaart met schelpdierzoekers bij 
 eb, circa 1910, coll. J.K.
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het vocht was verdampt en vervolgens genuttigd of verwerkt in 
gemengde vissoepen.
Op het eiland Man was het de gewoonte om op Goede Vrijdag 
‘Fritters’, in grote hoeveelheden te verzamelen en vervolgens te 
bakken en op te eten.
Een oud Schots recept is om zo’n twee liter schaalhorens te 
blancheren en wat van het kookvocht te bewaren. Vervolgens 
worden de oogjes en een zanderig strengetje verwijderd. Je 
schilt drie keer zoveel aardappelen als je schaalhorens hebt 
en legt daarvan een laagje in een grote ketel totdat de bodem 
bedekt is. Daaroverheen een laagje schelpenvlees en peper en 
zout. Dit herhaal je tot de ingrediënten op zijn en je doet er 
een tweetal koppen kookvocht bij. Over het geheel komt een 
half pond boter en dan wordt het afgedekt met een schone 
witte doek die goed wordt ingedrukt bij de randen. Vervol-
gens laat je het op een turfvuur ongeveer 1 uur lang sudderen. 
Het schijnt in combinatie met een goed glas Single Malt Islay 
Whisky een zeer smakelijke en vullende maaltijd te zijn. Nu 
beschikken de meesten van ons niet over een open turfvuur 
en het verdient ook geen aanbeveling om de pieren van IJmui-
den te ontdoen van de schaalhorens om dit recept uit te probe-
ren, dus hebben we eens verder gekeken wat er verder met dit 
schelpdier gedaan kan worden. Tot slot een ietwat verfijnder 
recept dat afkomstig is uit Spanje en de Canarische eilanden, 
genaamd Lapas con mojo, napslakken in pikante saus: neem 
één kg verse napslakken in de schelp, keukenklaar (zie boven); 
hak acht teentjes knoflook grof en vermeng dat met anderhalf 
eetlepel platte peterselie, een halve theelepel zeezout en een 
theelepel kummel. Dit mengsel in een vijzel tot een pasta 
maken, waarbij 125 ml. droge witte wijn en 150 ml goede 
olijfolie, beetje bij beetje, wordt toegevoegd. Vervolgens met 
gedroogde broodkruimeltjes de massa binden en het in de 
afgespoelde slakkenhuisjes stoppen. Dan op een open vuur, 
bakoven of grill garen… totdat de slakken gemakkelijk uit de 
huisjes te halen zijn, serveren met grof volkorenbrood en uiter-
aard een goede droge witte wijn, maak gemakshalve maar een 
tweede fles open; bon appetit! 
Met dank aan Henk Menkhorst voor het corrigeren van de 
tekst.

Fig. 4.  Een reclamekaartje van de firma Liebig. Ze werden cadeau gegeven bij o.a. bouillonblokjes. 
 Er zijn vele duizenden verschillende van. Deze komt uit een serie ‘Schelpen van onze kust’, 
 circa 1960, coll J.K.
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