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Smulpapen

Tom Kellerhuis

stoomt uit allerhande
keukens bedrieglijk
simpele gerechten klaar.

In perfecte
conditie

Helemaal in de laatste tijd: kookboeken over voeding,
conditie en lifestyle. Gezond leven doe je zo! van Jennifer
en Sven, van de website Voedzaam & Snel, ligt netin de
schappen. Begin september verschijnt In perfecte condi-
tie van tophockeyster Ellen Hoog. En de Powerfoodboe-
ken van Rens Kroes voeren de kookboekenbestsellerlijst
aan. Daar is kennelijk een grote markt voor, aangejaagd
door vele healthbloggers en gezondheidsfreaks.

Elke generatie kent zijn eigen voorkeuren en gedrag,
en het komt me voor dat de huidige generatie twintigers
zich in veel opzichten gezond, bewegend en overbewust
van goede voeding gedraagt. Fastfood is voor hen kenne-
lijk passé en superfoods zijn hip. Je kunt je afvragen hoe
lang die bevlieging gaat duren, maar het valt wel op.

Hoe anders was dat met mijn generatie. Wij hunker-
den in de jaren tachtig slechts naar een stout leven vol
alcohol, drugs en new wave. De afhaalpizza was in op-
komst, en je ging toch niet naar zo’n ordinaire sport-
school waar alleen zware jongens en gespierde homo’s

Antikatercocktail
(voor één cocktail)

2 tabletten Alka Seltzer

Y citroen

2 el ahornsiroop (maple syrup)
2,5 dl water

scheutje wodka (facultatief)

Los 2 tabletten Alka Seltzer op in 2,5 dl water, en voeg het
sap van een halve citroen en 2 el ahornsiroop toe.

In één keer achterover gooien. En eventueel doe je er een
scheutje wodka bij. Marion Pauw bedacht dit receptje en
geloof me, het werkt echt.

rondliepen? Wij hadden wel wat anders aan ons hoofd:
het doemdenken stond centraal en de kernwapenwed-

loop was in volle gang. Ik groeide langzaam aan tot bo-
ven de 120 kilo, totdat ook ik besloot het tij te keren.

Ik ging fanatiek trainen en kreeg mijn lichaam weer
in perfecte staat. Nou ja, perfect: je kunt trainen wat je
wilt, maar als je je eetpatroon niet aanpast, blijft het
blubber. Je lichaam in perfecte conditie krijgen is name-
lijk voor maar dertig procent work-out en voor zeventig
procent voeding. Vier jaar geleden schreef ik met Marion
Pauw, net voor de hype, het kookboek Zonde & berouw.
We hebben er nooit de bestsellerlijst mee gehaald. Die
kater ben ik allang te boven, maar mijn toenmalige uitge-
ver zou toch eens een heruitgave moeten overwegen.
Reageren? t.kellerhuis@parool.nl

FOTO LUKAS GOBEL

Mijn culinaire stad
De smaak van
Louise Fresco,
voedseldeskundige

Restaurant

“Japan Inn in de Leidsekruisstraat is een fantasti-
sche plek. Het is klein en er zijn maar weinig tafel-
tjes. Ik eet daar altijd hetzelfde: de sojaboontjes en
de misosoep zijn geweldig. Ik ga zelf minstens twee
keer per jaar naar Japan, en in Amsterdam is dit het
beste Japanse restaurant dat ik ken.”

Baken in de buurt

“Bij mij in de buurt zit Sterk Staaltje, een traiteur en
groenteboer in de Staalstraat. Ze hebben er alles:
van Italiaanse kaas en kant-en-klaarmaaltijden tot
wec-papier. Het is een baken in de buurt. De eigena-
ren, Evelien en Hans, weten hoe het met al hun
klanten gaat. Toen ik eens mijn arm gebroken had,
kwamen ze de boodschappen zelfs brengen.”

Bakker

“De allerbeste bakker van Amsterdam is Le Fournil
op het Olympiaplein. Het is een echte Franse bakker
met de geweldigste soorten stokbrood en taartjes
waar je bij flauwvalt.”

Kant-en-klaar

“In mijn boek beschrijf ik de verandering in onze
eetcultuur. Het is een paradox: we weten steeds
minder van koken, maar tegelijkertijd zijn de kant-
en-klaarmaaltijden voor het milieu niet zo gek. Min-
der afval, minder afwas en het bederft minder snel.”

Milieu

“Ik ben flexitariér en eet weinig vlees. Er zijn bezwa-
ren en positieve kanten aan vlees en vis. Radicaal
vegetariér zijn is ook een belasting voor het milieu.”
Lisa Peters

Wie Louise Fresco (62)

Wat landbouw- en voedseldeskundige, voorzitter van de
Raad van Bestuur van Wageningen Universiteit en auteur
van het boek Hamburgers in het paradijs

Kookt twee dagen per week voor zichzelf en voor
vrienden

Terrassentest
Nieuwe zomer, nieuwe
terrassen. Deze week:
Braai

Oef, geen terrasweer?

Ach, de zomer zit in jezelf moet je maar denken. Maar in-
derdaad, de luchtis grijs en de wind weerbarstig. Herfst,
en dan zijn we nét aangeschoven bij een zomerconcept
pur sang. Braai, waar je niet eens binnen kint zitten als je
het zou willen. Het is er afthalen of — sinds deze week —
laten bezorgen. Of, en daarom zitten we er, het terras op.
En hoe zit je er dan bij?

Nu nog strak in de wind, maar binnen twee weken staan
er windschermen. Bovendien zijn zomerstormen zeld-
zaam en bij gepast zomerweer ben je blij met een briesje.
Maar wat het vooral zo’n uitstekende terraslocatie
maakt, is het water. Braai zit aan de Sloterkade. Een ein-
deloos boeiend kijkplaatje. Bovendien is het terras char-
mant ingericht door Left Goods, inderdaad, met allemaal
gebruikte materialen. Mooi gelukt.

Zal wel druk zijn dan.

Nou, in dit gribusweer zijn we de enigen. Maar toen het
vorige week nog zo zorgeloos zomerde, zat het hier goed
vol. Door de plek misschien, maar zeker ook door wat er
te consumeren valt. De naam verraadt het concept.

Braai. Barbecue dus?

Vooral dat, inderdaad. De zaak is nog maar een paar we-
ken open, maar nu al gonst het door de stad over de rib-
betjes die je er kunt krijgen. Een terechte gons, constate-
ren we. We nemen een half rack met een puntzak friet en
biologische bloedsinaasappellimonade (bij elkaar €12).
De ribben zijn ingesmeerd met een aangenaam zoet saus-
je, mals en sympathiek geserveerd met een handenpoets-
doekje.

Datis aardig. En de friet?

Uitzonderlijk lekker. Dik en dun door elkaar, met een
apart vakje voor de mayonaise in de zak en een extra lang
houten vorkje. Dit is snacken op niveau. Alleen de alco-
holvergunning ontbreekt. Nou ja, ook wel eens verfris-
send.

tekst en foto’s Kees van Unen
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