
lekker uit. Lekkerder dan een bord
in ieder geval.”

Van de heerlijke gerechten uit
Kook ze! Snel maar even de uitschie-
ters, zoals oesters met spek en tabas-
co, een prachtige bereiding van arti-
sjokken met grijze garnalen, of ge-
roosterde maïs met korianderboter. 

In het hart van het boek mag steeds
een fotograaf zich uitleven op het the-
ma mensen en eten. In deze eerste-
ling is dat Michel Vaerewijck met fo-
to’s van o.a. een stewardess en een
pizzabezorger. „Ik ga daarvoor Ne-
derlandse en Vlaamse fotografen uit-
nodigen, zoals ik ook voor het maga-
zinegedeelte hoop op stukken van
Nederlandse schrijvers. Hoog tijd dat
wij culinair wat dichter bij elkaar ko-
men, toch? Met het boek De keuken
van ons moeder heb ik al Vlaamse en
Waalse recepten van vroeger bij el-
kaar gebracht, nu Nederland en Bel-
gië even, toch? Maar alleen culinair,
hoor.”

Voor de liefhebber zetten we op
onze site www.etenengenieten.nl
een doorklik naar de site van Tony
Le Duc. Leuk, daar kun je je na-
melijk opgeven om een van de re-
cepten uit het boek in je eigen
keuken klaar te maken. Le Duc
komt daar dan een filmpje van
maken dat weer op de website
komt te staan.

vrijdag 16 mei 2008 T19
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Tegen beter weten in
Dames en heren, u krijgt vanaf

morgen de kans om de nieuwste edi-
tie van Will Jansens Culinaire Alma-
nak te kopen. Laat me u direct waar-
schuwen. Die Will Jansen is een ge-
vaarlijke querulant. Ogenschijnlijk
een zeer aardige betrokken man die
vooral met zijn mooie blad Bouillon
de echt culinair geïnteresseerden
bereikt, maar in werkelijkheid een
wolf in schaapkleren. De man heeft
het zich namelijk in zijn hoofd gezet
dat voedsel veilig moet zijn, dat
voedsel ons lichaam niet mag scha-
den maar moet voeden. Dat voedsel
iets bijzonders is. Zie daar denkfout
nummer één. Voedsel is niets bij-
zonders, natuurlijk. Voedsel dient
om aan verdiend te worden en is dus

onderhevig aan wat de markt ermee
wil. En dat is veel voor weinig. Dat
begrijpt een kind.

Die Jansen echter denkt dat voed-
sel vrij zou moeten zijn van alles wat
ons zou kunnen bedreigen en dat
voedsel zo goed mogelijk en rijk mo-
gelijk moet worden geproduceerd. 

Enige tijd geleden zat ik tijdens
een diner met deze man aan dezelf-
de tafel. Eindeloos bleef hij wauwe-
len over een kaasmaker die zijn
koeien liet kiezen hoe en waar ze
wilden staan of liggen. En dan be-
weerde hij glashard dat de melk,
kaas en boter op deze boerderij uit-
zonderlijk van kwaliteit waren. Dat
kan natuurlijk niet. Iedereen weet
dat het geen donder uitmaakt of je

koeien goedkope voederkoeken
geeft of eersteklas uitgekiende voe-
ding. Er komt toch gewoon melk
uit?

Moet je eens aan die Jansen ver-
tellen. Dan beweert hij glashard dat
de melk die we vandaag de dag ko-
pen een product is van een industri-
eel proces waarbij de melk in tien-
tallen componenten wordt gesplitst
om dan weer letterlijk in elkaar te
worden gezet. Hij ziet niet in dat het
veel veiliger is dat de industrie onze
melk even nakijkt. Domme man, die
Jansen

Nu is hij voor deze Culinaire Al-
manak de supermarkt ingegaan.
Hardwerkende grootgrutters lastig
vallen, dat kan-ie. Ik weet nu al dat

hij gaat beweren dat er een onver-
antwoordelijke grote hoeveel e-
nummers en andere kleurstoffen in
de daar aangeboden voeding zit. En
te veel zout en gevaarlijke smaak-
stoffen. En natuurlijk weer dat oude
verhaaltje dat er in sommige pro-
ducten dierlijke resten zitten die we
hier helemaal niet eens willen noe-
men. En dan gaat hij zo ook nog roe-
pen dat de volksgezondheid in ge-

vaar is en een beetje behoorlijke re-
gering al lang had ingegrepen. Ha-
ha, alsof we ooit een beetje
behoorlijke regering zullen krijgen.
Onze huidige minister van Land-
bouw riep bij aantreden dat ze voor
veiliger voedsel was en schaarde
zich vervolgens achter flatgebou-
wen vol koeien, als kalf ga je er in
en als worst kom je er uit. Dat is
nog eens verstandig, staan die bees-
ten ook niet in de weg.

Dames en heren, wanneer u deze
Culinaire Almanak koopt, wordt
het heel lastig voor u om gewoon
wat hier en wat daar in uw bood-
schappenwagen te gooien. Niet
doen dus. Beter maar om het alle-
maal niet te weten. 

De eerste krekels hebben
zich al gemeld. We zijn in de
Provence. Meestal is het hier
slecht weer als het in Neder-
land prachtig is. Dit keer niet.
Een strakblauwe hemel en een
brandende voorjaarszon lich-
ten het frisse groen op van de
duizenden wijnstokken tussen
de oranje keien rond Château-

neuf-du-Pape. Nog een paar
weekjes en dan gaan de wijn-
stokken bloeien. Zal 2008 in de
zuidelijke Rhône net zo goed
worden als het jaar daarvoor?
Helaas worden deze wijnen in
ons land nog steeds hopeloos
onderschat. Ondanks de be-
scheiden prijs moeten we ze
met een lantaarntje zoeken.
Zélf de boer op gaan in het
Franse land, op zoek naar die
ene heerlijke onbekende wijn,
is kennelijk een te kostenin-
tensieve operatie voor de gro-
te wijnhandels die de super-
markten bedienen. Gelukkig
hebben we nog de kleine kwa-
liteitsbewuste importeur. Vi-
noblesse in Baarn is een goed
voorbeeld, maar ook de keten
van Henri Bloem heeft altijd
een zwak gehad voor goede
Rhônes. 

In Châteauneuf-du-Pape
ging het mij dit keer om de
witte versie. Bijna iedereen as-
socieert Châteauneuf met
rood, terwijl juist de witte wij-
nen van deze bijzondere
streek de laatste jaren zo in
kwaliteit zijn gegroeid. Er
wordt echter maar mondjes-
maat van gemaakt, dus moet
je er als de kippen bij zijn.. Een
van de grotere domeinen met
een reputatie voor witte Châ-
teauneuf is Château Mont-Re-
don (importeur: Hosman Vins,
010-4264672). De zeer geslaag-
de 2007 geurt naar witte voor-
jaarsbloemen met acaciaho-
ning, gedroogde abrikoos en
wat peer in de smaak. Wie niet
gelijk E 23 durft neer te leggen
voor deze frisse sappige wijn,
kan ook kiezen voor de iets
eenvoudiger witte Côtes du
Rhône van Mont-Redon. Een
‘kleine Châteauneuf’ voor een
tientje en op het terras van
Moeke Spijkstra in Laren niet
aan te slepen.

Maar het kan ook anders-
om. Wat te denken van een
gewone rode Côtes du Rhône
Village, die beter is dan me-
nig Châteauneuf van naam.
In Travaillan, onder de rook
van Orange, maakt Daniel
Boulle op zijn domein Les Ap-
hillanthes geweldige wijnen
die menig wijnkaart van ster-
renrestaurants in de buurt
sieren. We proeven de Vieil-
les Vignes uit 2001 (E 16).
Een cocktail van zwarte
bessen, braam, rijpe
pruim en een handvol
’herbes de Provence’.
Een superwijn, waarvan
de import door wijnhan-
del Dielen uit Venlo he-
laas werd gestaakt. U
zult er dus voor naar
Zuid-Frankrijk moeten. 
wijnclub@telegraaf.nl

Châteauneuf

Meer Felix 
op zondag,

naast 
het weer
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WIJNCLUB

door PIETER NIJDAM

Mascarpone met geflambeerde frambozen

Vlambozen

Bereidingstijd: 5 minuten

Nodig voor 4 personen:
■ 100 gr mascarpone
■ 25 gr boter
■ 1 doosje frambozen
■ 2 eetlepels 

witte basterdsuiker
■ 0,5 dl wodka

1. Zet een bakje heet water
klaar. Dompel een lepel er
even in en schraap vervol-
gens mooie langwerpige
bolletjes van de mascarpo-
ne. Leg in elk klein schaal-
tje een bolletje. 2. Ver-
warm een koekenpan.
Smelt de boter in de pan
en voeg de frambozen en
de suiker toe. Schudt even
met de pan – roeren maakt
de frambozen kapot – en
blus het geheel af met de
wodka. Houd de pan
schuin zodat de vlam in de
pan slaat (voorzichtig!).
Draai het vuur uit.
3. Schep direct wat fram-
bozen bij de mascarpone-
bolletjes en serveer. 

Wanneer je met een lepel een lang-
werpig bolletje van bijvoorbeeld ijs
of mousse maakt, spreken we van
een quenelle. Het lijkt misschien een
makkie, maar het kost de nodige oe-
fening om een quenelle mooi te vor-
men. Een warme, natte lepel is het
halve werk. Verder is het gewoon
een kwestie van oefenen.

IN DE KEUKEN MET

RAMON
BEUK

„Mijn kookboeken zijn„Mijn kookboeken zijn

PROJECTENPROJECTEN

Hoofdgerecht voor 4 personen

Klaar in: 20 minuten - 
1 uur rusten.

Ingrediënten: 
■ 200 gr Chinese eiermie, 
■ 2 tenen knoflook, 
■ 3 cm gember, 
■ 1 rood pepertje, 
■ 1 gele paprika, 
■ 1 rode paprika, 
■ 1 bos lente-uien,
■ ¼ Chinese kool, 
■ 4 el arachideolie,
■ 150 gr sojascheuten, 
■ ½ dl droge sherry of sake,
■ 2 el lichte sojasaus, 

sesamolie, hoisin- of 
oestersaus.

Bereiding: kook de eiermie 5
minuten in licht gezouten wa-
ter. Verfris onder koud stro-
mend water en laat goed uit-
lekken. Verdeel de noedels in
vier porties en vorm platte
’koeken’ van de noedels. Zet ze
1 uur koel weg. Hak de knof-
look, gember en het pepertje
fijn. Snijd de paprika’s in dun-
ne repen, verdeel de lente-uien
in stukken van 5 cm lang en
snijd de Chinese kool fijn. Ver-
hit 2 eetlepels arachideolie in
een braadpan en bak de eier-
miekoeken aan beide kanten
goudbruin en krokant. Houd ze
warm. Verhit de rest van de
olie in een wok en roerbak de
knoflook, gember en peper 1
minuut. Voeg de paprika’s en
lente-uien toe en roerbak 3 mi-
nuten. Doe er ten slotte de kool
en sojascheuten bij en roerbak
nog 1 minuut. Blus met de
sherry of sake en laat even op-
koken. Breng op smaak met de
sojasaus en sesamolie. Leg de
eiermiekoeken op borden en
schik er de groenten over. Geef
er hoisin- of oestersaus bij.

Reeks Kook ze! nieuwste uitgave van gedreven fotograaf Tony Le Duc

Hij is de bekendste
Vlaamse foodfotograaf,
Tony Le Duc. Zijn eetfo-
to’s gelden als kunst-
werkjes. Na een dave-
rend wereldsucces met
de drie kookboekjes Het
Recept, De Basis en Het
Gerecht, gedrukt als bij-
beltjes, doet zijn zaken-
partner Filip Verheyden
het even rustig aan. Dat
wil zeggen, hij is een
wijncursus begonnen.
En Tony Le Duc, ach, die
kan het niet laten en
komt met een compleet
nieuwe reeks eigenzin-
nige kookboeken onder
de titel Kook ze!

„Er komt een Kook ze! Snel, de eerste uitgave
en daarna, een Kook ze! Slow, of een Kook ze!
Sexy, of een Kook ze! Gezond. Ik heb de hele
reeks al uitstaan. Kook ze! is meer dan een kook-
boek, het wordt een culinair platform, een culinai-
re bookazine.”

Er is iets met die Tony le Duc. Bij
hem denk je altijd dat wanneer je niet
onmiddellijk precies opschrijft wat
hij zegt, je wereldnieuws mist. Dat
gebeurde al bij het verschijnen van
de drie kookbijbeltjes, zo verschrik-
kelijk mooi uitgegeven dat je vreesde
voor aap te staan wanneer je die niet
op de boekenplank had. En nu is er
diezelfde gedrevenheid waarmee hij
zijn nieuwe reeks aankondigt.

„Een bookazine houdt het midden
tussen een boek en een tijdschrift.
Midden in het boek is een deel inge-
richt als culinair tijdschrift met
mooie verhalen, onderzoek en be-
schouwingen”, zegt Le Duc op een
Amsterdams terras. Met een grote le-
ren tas die niets van het succes dat hij
de laatste jaren kent, verraadt, is hij
de hele dag langs culinaire journalis-
ten getrokken om over zijn nieuwe
reeks te praten. Le Duc heeft geen
kapsones, nee, hij is gedreven. Hij
kan niet anders. „Het zijn projecten,
al die uitgaven zijn projecten. Mis-
schien zelfs wel kleine, op zichzelf
staande kunstwerkjes. Ik wil niet
zo’n uitgever zijn die constant boe-
ken produceert maar een boekenma-
ker die steeds nieuwe ideeën heeft.
Weet je, ik heb eigenlijk nog hele-
maal geen idee hoeveel afleveringen
het ditmaal worden. Maar ik heb ti-
tels en thema’s in overvloed. Kook ze!
Koud, Zoet, Rauw en ga zo maar door.
Alle boekjes krijgen ook een passen-
de cover, zo denk ik bij Kook ze! Koud

aan een cover die je pas kunt lezen
wanneer je het boek eerst een uur in
de vriezer legt. Echt, dat bestaat. Ie-
der jaar twee tot drie afleveringen,
waarbij je volgend jaar ook een jaar-
abonnement kunt nemen. Dan weet
je zeker dat je alle afleveringen
hebt.”

Inspiratie
De inspiratie voor de reeks boeken

haalde Le Duc bij de Gourmet-reeks
van de Duitse fotograaf Johann
Willsberger. In 2001 verscheen daar-
van het laatste nummer, nummer
101. Inmiddels zijn de boeken zeer
gewilde objecten voor verzamelaars.
„Maar in tegenstelling tot Willsber-
ger wil ik me op de thuiskoks richten
en niet zoals hij op de gastronomen
en chefs.”

De fotografie vormt meteen een
zeer belangrijk onderdeel van het

boekje. Foto’s van rijen en rijen ge-
rechten die Le Duc in de afgelopen ja-
ren schoot. Zijn foto’s worden overi-
gens soms ook met gefronste wenk-
brauwen ontvangen. Te gekunsteld,
te mooi, roepen sommige puriteinen.

Tony Le Duc: „Het fotograferen
van eten is precies als het fotografe-
ren van stillevens. Je moet er een
compositie van maken. Niets zo erg
als eten op een bord. Kijk maar in de
bladen, je ziet toch altijd veel meer
bord dan het eten zelf? 

Nee, ik wil kleur en licht in zo’n fo-
to. Je kan niet zomaar een foto maken
van een bord met eten en daar dan
een uitsnede uit nemen. Dan kom je
wel dichterbij, valt het bord weg,
maar klopt er niets van het licht en de
scherpte van zo’n foto. Ik probeer het
te laten zweven, licht en lucht te ge-
ven. Of ik zoek een achtergrond die
er gewoon lekker uitziet. Zoals bij de
Chinese noedelkoek. Daar heb ik
handgeschept papier als achtergrond
voor gebruikt. Dat papier ziet er al

CHINESE 
NOEDELKOEK
met gewokte
groenten

door

FELIX

WILBRINK

■ Tony 
Le Duc:

„Geen idee
hoeveel

boekjes het
worden.”

FOTO’S: 
TONY LE DUC /

FRANK
BAHNMULLER

■ Chinese noedelkoek op geschept
papier. Duidelijk de handtekening
van Tony Le Duc.

FOTO’S: 
SERGE LIGTENBERG

Chocomel Hot is hot
Chocomel Hot van Friesland Foods

heeft de FoodTopAward gewonnen.
Uit een lijst van alle, in de super-
markten, geïntroduceerde producten
werd een zestigtal producten geno-
mineerd, welke vervolgens aan de
consumenten werden voorgelegd via
een advertentie in deze krant. De
Awards werden deze week uitge-
reikt

Soms heb je plotseling zin in een 
hartig tussendoortje. Je wilt dan 
écht even lekker snacken! Stege-
man heeft nu Franse Worstjes. 
Bijzondere en heerlijke worstjes, 
op authentieke wijze luchtge-
droogd in de zuivere Franse Alpen. 
Snack smakelijk!
Verkrijgbaar in de smaken naturel 
en pittig bij Albert Heijn, Super de
Boer, C1000 en Dirk in het droge 
worstschap!
Consumentenadviesprijs
� 1,79

www.hetnieuwste.nl
Meer nieuws,acties en gratis producten

deze week een 
LI-ION POWER 34 accumaaier van WOLF-Garten

Win

hetNIEUWSte

hetNIEUWSte

hetNIEUWSte

Nieuw: Quorn Julienne Stukjes met hamsmaak 
met minder dan 3% vet

Met dit slanke alternatief maak je
de lekkerste pastagerechten, verse
salades en zomerse stamppotjes.
Want met Julienne Stukjes bespaar 
je vanzelf op vet en calorieën zonder
concessies te doen aan smaak. Laat
je inspireren en ontdek hoe verras-
send lekker en gemakkelijk gezond
eten kan zijn! Vanaf 19 t/m 25 mei 
2008 met extra korting bij Albert 
Heijn. Kijk voor tips en recepten op
www.quorn.nl

Spa&Tea: Probeer nu gratis!
Bij thee hoort water. Dat weet iedereen.
 Maar wat krijgt je als je heerlijk fris Spa
mineraalwater mixt met natuurlijke thee-
extracten? De meest verfrissende en
natuurlijke ijsthee ooit: Spa&Tea.
Spa&tea is verkrijgbaar in 
drie verrassende smaken:
Passievrucht Light (Nieuw!), 
Framboos en Lemon-Rooibos
Light. Ook verfrissen op een
verantwoorde manier?
Download dan de coupon op
www.spa.nl en proef Spa&Tea
gratis!

Spa&Tea. Natuurlijk verfrissend.

Nieuw in Nederland: Rio Mare tonijn
Rio Mare Tonijn in Olijfolie is al jarenlang favoriet bij 
Italianen. En niet voor niets! Rio Mare combineert
Rio Maree Toniijn inn Olijff
ItItala ianeen. EEn n niniete  vooo r 

topkwaliteit tonijn met de
fijnste olijfolie. Probeer ook 
Rio Mare Insalatissime; een 
complete smaakvolle tonijn-
salade en Rio Mare PerPasta; 
kant-en-klare tonijn voor een 
échte Italiaanse pasta.

www.riomare.nl

Nieuw: Stegeman Frans 
Worstjes


