ST

PRIJS OP STRAAT: € 2,75 (WAARVAN € 1,50 VOOR
DE VERKOPER) / WINKELPRIJS: € 3,50
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HVO-Querido helpt al sinds 1904 Amsterdammers die dat nodig hebben met opvang,
woonbegeleiding en dagbesteding. Zo kunnen zij de draad van hun leven weer oppakken
en zo zelfstandig mogelijk meedoen in onze samenleving.

Om op eigen benen te kunnen staan, moet
je veel dingen leren. Zoals voor jezelf en je
omgeving zorgen. Goed en gezond eten
zijn daarbij heel belangrijk.

J Wie bij HVO-Querido woont, leert dan ook
zijn eigen boontjes doppen. Dat je op die

n‘,ou“erldo manier ook leert samenwerken in een team
en tegelijk werkervaring opdoet, is alleen

maar meegenomen.
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Fietsen voor StreetSmart
Sanne crost de stad door om restaurants
te rekruteren.

‘Ik leed hevigen honger’
Wat armen en onbehuisden vroeger op hun bord kregen.

Zelf zoetzuur maken
Rudi Jonker laat zien hoe het moet.

Koken in een nachtopvang
Dagelijks zijn koks vrijwillig in touw voor
het Stoelenproject.

Snacks in mini-etalages ; b .

De vijfenzeventigjarige Febo maakte
de automatiek populair.

Megan Vasko
‘lk wil de wereld veroveren.
Dumpling voor dumpling.’

Leven en eten op straat
Hoe Z!-verkopers aan
hun kostje komen

Zesenveertig adressen

Deelnemers aan StreetSmart
Amsterdam.

.
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Ten geleide

Deze STRAAT (de vierde alweer...) is gemaakt door

Bert van der Leden hebben StreetSmart in 2013 naar
Amsterdam gehaald, nadat zij het project in Londen

tegenkwamen.

Z! en StreetSmart en is bedoeld om de rijke Amster-

damse straateetcultuur onder uw aandacht te
brengen en aandacht te wekken voor het project
StreetSmart. StreetSmart zamelt via de aangesloten
restaurants (zie pagina 32-33) geld in om Amster-
damse gezinnen die in de problemen zijn geraakt te
ondersteunen. Horecaondernemers Sandra Chedi en

Nieuwe

TEKST HANS VAN DALFSEN
BEELD COLLECTIE A.M. PUTMAN

Historisch bezien is haring het
ultieme straateten. Al in de veer-
tiende eeuw haalde — naar ver-
luidt — een Zeeuw de ingewan-
den uit een haring en gooide er
zout overheen om hem houd-
baar te maken. De alvleesklier
bleef achter om de haring de
kans te geven verder te rijpen en
smaak te krijgen.

Het zout werd ook gebruikt om de
‘tranigheid’ van de haring te ver-
hullen, en om die reden werd de
vis doorgaans met een gesnipperd
uitje gegeten. Al wordt ook wel
gezegd dat het uitje gewoon voor
de smaak werd toegevoegd. Om-
dat de haringman vroeger geen
koelkast had, werd veel zout ge-
bruikt, tegenwoordig zijn de harin-
gen een stuk minder zout.
Rotterdammers laten de haring het
liefst in de lucht bungelen en hap-
pen er dan stukken vanaf, waarbij
ze moeten opletten dat ze het kar-
tonnen bordje eronder houden
om te voorkomen dat de uitjes in
hun kraag vallen. Amsterdammers
houden van grote haringen in
stukken, met wat zuur erbij en een
prikker.

Zoveel haringen, zoveel smaken.
Tot op de dag van vandaag wordt
hevig gediscussieerd over de vraag
waar je de beste haring kunt ko-
pen. Belangrijk is in ieder geval dat
de haring voor je neus wordt

Als u in november of december gaat eten in een res-
taurant dat is aangesloten bij StreetSmart dan wordt
u gevraagd om een euro te doneren. Honderd pro-

cent van de opbrengsten gaat rechtstreeks naar het
goede doel. Het geld wordt besteed aan groente en
fruit voor de families, mobiliteit (fietsen) en kookles-

schoongemaakt. Onze favorieten
zijn:

De Zeevang,
Haarlemmermeerstraat 77;

Karel de Boer, Osdorpplein;

De Gigant, Westermarkt 68.



STRAAT « ETEN

sen voor jonge moeders. Ook wordt de gezinnen bij nemers brengen met dit project alle Amsterdammers
tijd en wijle een avondje uit geboden, om ze daarmee in stelling. Want wat is nou een euro als je een stad-
een rustpunt te gunnen in hun dagelijkse sleur. genoot kunt helpen en je zelf net een fijne maaltijd
Want het zal je maar gebeuren. De rekeningen stape- hebt genoten? Het bijzondere aan StreetSmart is dat
len zich op, je hebt geen geld en je ziet geen uitweg we samen helpen. Zo doen Amsterdammers dat.’
meer. Je verliest je huis en wie is er dan om een hel-

pende hand te bieden? Het is om wanhopig van te Ben je horecaondernemer en wil je ook je schouders
worden — zeker als er kinderen in het spel zijn. zetten onder StreetSmart Amsterdam? Stuur een mail
Bij de start van StreetSmart zei burgemeester Van der naar info@Streetsmart.nl, dan nemen we contact met
Laan: ‘Uw helpende hand is welkom. Horecaonder- je op.

Stoeptafelen

TEKST EN FOTOGRAFIE PIET HERMANS

Het is zomer en de avonden zijn tot in

de late uurtjes aangenaam warm. Maar

je woont in het centrum van de stad, zonder
balkon, zonder tuin en zonder park op
loopafstand. Het is te warm in huis en je
hebt vrienden uitgenodigd om te komen
eten. Dus gaan tafels en stoelen, je bestek
en de borden de straat op. En daarna nata-
felen tot diep in de nacht.

Krijttekens

TEKST EN FOTOGRAFIE MARGIT WILLEMS

Gedreven door armoede en nijpend voedselgebrek verlieten bede-
laars en landlopers in vorige eeuwen de stad om op het platteland op
zoek te gaan naar eten en betere omstandigheden. Wat opviel was
dat de onbehuisden onderweg steevast bepaalde goedgeefse fami-
lies bezochten, terwijl ze andere adressen systematisch negeerden.
Wat bleek? Vagebonden lieten door heel Europa min of meer uni-
versele waarschuwingstekens voor hun zwervende broeders achter,
er werden op muren, deurposten, schuttingen en bomen symbolen
gekerfd of getekend. Zo ontstond in de loop der tijd een geheimtaal.
Er werd gewaarschuwd voor bijtgrage honden, getipt over de gul-
heid of vijandige aard van bewoners. Tijdens de crisisjaren trokken er
zulke grote hoeveelheden zwervers over de landwegen dat er een
verbitterde concurrentiestrijd losbrandde die regelmatig op knokpar-
tijen uitdraaide. Er was algauw niemand meer die andere vagebon-
den door middel van tekens wilde helpen. Het gebruik ervan begon
te vervagen, de geheimtaal verdween.







Hoe pak je het aan?

'k moet echt een persoonlijk gesprek met iedere
restauranteigenaar voeren, alleen dan kan het lukken.
Toen ik als gedetacheerd HVO-Querido-projectleider
voor het eerst voor StreetSmart op jacht ging, ben

ik op mijn fiets gestapt en regelrecht naar mijn neef
gereden. Ik wilde tips. Hij zit in de Amsterdamse wijn-
handel en heeft een netwerk.’

Last van verlegenheid?

‘Neel! Ik bel gerust veertig restaurants of ik mag langs-
komen. Dan zeggen er negenendertig "nee” maar

dat weerhoudt me er niet van om de volgende dag
weer een nieuwe
serie adressen te bel-
len. Mijn allereerste
restaurants heb ik wel
voorzichtig bena-
derd, waardoor ik een
bepaalde zekerheid
kreeg.’

stad door. Lukt het haar restau-

Je vraagt om die ene
vrijwillige euro boven
op de rekening van
restaurantgasten...

‘Ja, tijdens evenemen-
ten en in de maanden
november en decem-
ber. Da's een heel
klein dingetje om te
vragen, maar voor het
restaurantpersoneel
betekent dit nogal
wat. Soms moeten
die leren hoe ze uitleg over ons StreetSmart-project
moeten geven. Daarnaast organiseren we benefiet-
diners waarbij we onze sponsoren vragen tafels af te
nemen, ik bedoel: reserveren... We maakten voorheen
reclame met Uit eten in een restaurant voor één euro
meer op de rekening. Maar nu het begrip StreetSmart
bekender is kunnen we mensen oproepen om speci-
fiek in die restaurants te gaan eten die aan StreetSmart
meedoen. Er zijn zelfs restaurants die, uit eigen kas,
van ieder verkocht dagmenu nog een euro aan ons
afdragen.’

Ben je een lonely cowboy?
‘Ik verzorg op dit moment de posters samen met
onze vrijwilligers Martien, vormgever, en Eveline, zij

StreetSmart-projectleider Sanne

van der Leij sjeest per fiets de hele

ranteigenaren te verleiden iets
te doen voor Amsterdammers die

onder de armoedegrens leven?

TEKST MARGIT WILLEMS - FOTOGRAFIE PIET HERMANS

STRAAT « ETEN

maakt de websitefilms. Zodra ik ze bel staan ze voor
me klaar, dat is geweldig. We hingen vorig jaar met
posters in abri’s, dit jaar mogen we van het GVB gratis
in het openbaar vervoer reclame maken. Het is een
hoop gebel en heen en weer fietsen... en tussendoor
komen dan ook nog telefoontjes van Rob van Basic
Wheels, een re-integratieproject. Ze maken daar fiet-
sen, die koop ik dan van een deel van onze opbrengst
en geef ze aan onze dagbestedingcliénten of aan dak-
loze moeders die telkens naar een andere noodop-
vang moeten verkassen. Zo kunnen ze hun kinderen
naar dezelfde school blijven brengen, zodat die niet
steeds naar een andere school hoeven. Mensen weten
me nu te vinden, ja. Ik
doe de restaurants, alle
andere aanvragen... en
kijk alles in mijn systeem
na. Onderweg heb ik m'n
computer non-stop bij
de hand!

Dankzij het succes van
StreetSmart kunnen

we onze groente- en
fruitpakketten gaan uit-
breiden, die worden naar
dagbestedingprojecten,
gezinnen en inloophuizen
gebracht. Het gaat nu al
om vijfhonderd kilo per
dag, ik heb contact met
onze sponsor Sligro ge-
zocht, zij gaan ons hierbij
helpen. Ook zit er een
schoenverkoper in het
StreetSmart-netwerk die
ons een partij goede schoenen heeft geschonken. We
kunnen ze binnenkort aan daklozen uitdelen.’

Hoeveel restaurants doen er mee?
‘Ik ben voor dit jaar nog aan het werven, maar zit nu
op tachtig. Vorig jaar waren het er achtentwintig.’

Projectleiders zitten toch achter een bureau?

‘Ik merk dat horecamensen zelf ook doeners zijn, dus
die aansluiting heb ik alvast. StreetSmart is een groot
project, maar ik heb een superleuke baan die precies
bij mij past. Mensen duidelijk maken dat armoede
lang niet ieders eigen schuld is vind ik prachtig. Ik had
gehoopt dat StreetSmart succesvol zou worden; nou,
dat is het!’
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GENADEBROOD IN DE JAREN 1840-1940

Soep, gebed en

Nog niet zo heel lang geleden waren hele horden armen en
onbehuisden voor hun dagelijks eten op liefdadigheid aan-

gewezen. Wat kregen ze zoal voorgeschoteld?

TEKST MARGIT WILLEMS

msterdam, 1910 - ‘In onze
groote stad met ruim een
half millioen inwoners

waren een groot aantal arme
mannen en vrouwen zoowel als
kinderen die medelijden verdien-
den, en verachting ontvingen. Ze
doolden als paria’s langs wegen
en straten zonder voedsel en vol-
doende kleeding.

Wij wilden trachten onder-
dak te bieden aan een ieder die
daarom vroeg, werk en brood
geven aan alle ellendigen die an-
ders een gewissen ondergang te
gemoet gaan...

Wij begonnen in 1904 met het
stichten eener Vereeniging. De
naam luidde: Hulp voor Onbe-
huisden. De eerste zes maanden
van 1904 werden er 14.608 gratis
nachtverblijven verstrekt en
ruim 60.000 maaltijden...’

Logementen

‘Ik leed hevigen honger, soms
dronk ik in 4 dagen niets anders
dan water uit de stadsfonteinen.
Drie weken leefde ik zoo en werd
mijn gevoel verstompt.’

In 1841 kwam de Amsterdam-
mer Mr. J. Buys met een plan om
het grachtenwater door verdam-
ping geschikt voor consumptie te
maken. De benodigde brandstof
zou gedeeltelijk betaald moeten

worden door een inrichting van
liefdadigheid, die ‘partij trek-
kend van de opgewekte warmte
in hun verwarmde lokaal mensen
kon herbergen en aan hen kof-
fie en brood zou verschaffen’.
Het plan strandde, maar met het
alvast bijeengebrachte kapitaal
kon in 1844 in een oude paar-
denstal aan de Passeerdersgracht
nummer 17 een inrichting voor
behoeftigen, genaamd De Toe-
vlugt, worden gesticht. Je kon er
brood, koffie, boekweitegort met
stroop en ander eenvoudig eten
als bonensoep krijgen.

In de negentiende eeuw waren er
in de stad heel veel logementen
waar je voor weinig geld kon
eten en slapen. In een ruimte
‘niet groter dan een kamer’ trof
een verslaggever van een week-
blad eens twintig mannen, vrou-
wen en kinderen aan. ‘Ze waren
aan een kom koffie gezeten of be-
zig met thuiswerk. De lucht was
onfris, de bedden onbeschrij-
felijk slecht. Slapen gebeurt er
met te veel mensen in benauwde
ruimtes, 's morgens vroeg gaan ze
op pad met hun koopwaar, of uit
bedelen. Maar 15 of 25 cent voor
een overnachting is vaak toch te
duur voor een onbehuisde.’

Na het eten konden de daklo-
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geen servet

Ingrediénten:
« 4 deciliter bruine boonen

* 2% liter water

- wat zout

« eventueel prei en selderijgroen
» 60 gram boter, rundvet of
varkensreuze

Wasch de boonen, week ze gedurende

24 uur in het koude water, breng ze hierin

aan de kook en laat ze op een zacht vuur 1
uur koken. Wrijf de boonen fijn, zoodat de

soep gelijkmatig gebonden is en roer er

de boter of het vet door. Eet smakelijk!

CENTRALE GAARKEUKEN, ROTTERDAM 1917, HET GEHEUGEN VAN NEDERLAND
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GAARKEUKEN VAN HET LEGER DES HEILS BIJ EEN GRATIS MAALTIJD VOOR DE ARMSTEN DER ARMEN, 1929

zen naar de slaapzaal, ’s ochtends
om zes uur moesten ze zich was-
sen en kregen ze hun, in de des-
infectieoven gereinigde, kleren
weer terug. Het ontbijt bestond
uit twee sneden witbrood, twee
sneden bruinbrood en een kop
koffie.

Groeiend daklozenleger
Tussen 1877 en 1900 steeg het
aantal Amsterdammers van
300.000 naar meer dan een half
miljoen. Huisjesmelkers profi-
teerden hiervan met hun snel
stijgende huren, niet betalen
leidde onherroepelijk tot huisuit-
zetting. Het daklozenprobleem
werd nog groter toen de gemeen-
te na de Woningwet van 1901
krotwoningen begon te slopen.
De voormalige bewoners konden
de huur van een betere woning
vaak niet betalen en belandden
op straat. Het daklozenleger
groeide schrikbarend.

In die jaren werd het Leger

des Heils, later vooral bekend
vanwege het op straat uitdelen
van soep aan daklozen, voor het
eerst in Nederland actief. Tijdens
de zeer strenge winter van 1890
vroren veel zwervers dood en
lieten heilsoldaten onbehuisden

Ingrediénten:

* 1% liter water met zout
* 6 bouillonblokjes

« 35 gram rijst

» 45 gram bloem

’s nachts in hun warme bijeen-
komstzalen aan de Lijnbaans-
gracht of op Rapenburg slapen.
Eerst werd de samenkomst
gevierd, daarna werd er dik stro
neergelegd. Een jaar later werd
in de Haarlemmer Houttuinen

« 55 gram boter, rundvet of
reuzel
* 1eierdooier

Kook de gewasschen rijst op de gewone wijze gaar. Breng boter en bloem al roe-

rende aan de kook, voeg er roerende het water met zout en opgeloste bouillonblokjes

bij, blijf roeren en in 10 minuten gaar koken. Doe er dan de gekookte rijst in. Klop de

eierdooier in een soepterrine en voeg er voorzichtig, nu flink roerende, de soep bij.



het eerste officiéle aanloophuis
geopend. Zwervers konden
daar gratis onderdak, koffie,
een maaltijd of een homp brood
krijgen.

Deugdzame burgers

Aan het begin van de twintigste
eeuw waren er in Amsterdam
vele instellingen ‘om armoed-
zaaiers en daklozen te verhef-
fen tot deugdzame burgers’. Zo
richtte dominee C.S. Adama
van Scheltema in 1897 het Ko-
ning Willemshuis op, in de volks-
mond ‘de Krentenbroodkerk’
genoemd, waar krentenbrood
en koffie aan zwervers werden
uitgedeeld. Wel eerst bidden en
zingen!

Voormalig heilsoldaat Tjitte
Jonker en zijn vrouw Janetta
wilden dakloze mannen, vrou-
wen en kinderen een tijdelijk
onderkomen bieden en richtten
in 1904 de vereniging Hulp voor
Onbehuisden op. Toen door het
HvO op de Bloemgracht 24 en de
Haarlemmer Houttuinen in het
eerste jaar al 31.665 keer onder-
dak werd verleend, kreeg de ver-
eniging het oude Buitengasthuis
aan de Eerste Helmersstraat van
de gemeente in bruikleen, tot aan
de sloop in 1937. In het nacht-
asiel werden daklozen gewassen,
ze kregen een nachthemd, een
maaltijd en een bed. Men kon
er een paar nachten achtereen
terecht.

Gaarkeukens

Voor mensen met een kleine
portemonnee werd in 1870 in de
Spuistraat een volksgaarkeuken
geopend. Je kon er afhalen of
gaan eten: ‘Eene portie rijste-
soep, hutspot, boonen of karne-

STRAAT « ETEN

VOLKN\-

GAARKEUKIN.

OFGERIGT Do BE AMSTERELES #E mew i TEREVTEY BER
MAATSCMAPP _ TOT YOUT VAN T \LGEMER Y

GEVESTIGR OF DE SPLISTRAAT BU NET IERELVELD

OPENING VOOR HET PUBLIEE

Dingsdag 13 Seplember 1570

Van dicn dag ol b de Gaarkeohen geopend: sp Werkdagn an smaorges
T 1ol wavends B wur: op Lone en Feestdogen van 1=d wur.
I Bu de Vollsguarkeuken Lunnen worden rﬁ-ﬁh-r?%uﬂir
e L e

Eene portie Erwilensoep

«  Karmemelkspap

10 Centen
0 .
wi ML
" " .
1 B

ViRiT

- BROOD. VLEESCH en VISCH

legen laag gesielde Prijoen.

melkspap kost tien cent. Tegen
laaggestelde prijzen zijn ook
brood, vleesch en visch alhier
verkrijgbaar.’

Tijdens de Eerste Wereldoorlog
ontstond er in Nederland voed-
selschaarste. De 200 miljoen kilo
aan rijstvoorraad slonk pijlsnel,
de graanprijzen stegen en de
bakkers gingen hamsteren. In

Het ontbijt bestond uit twee sneden witbrood, twee sneden

bruinbrood en een kop koffie

ZEGT HET VOORT!!

1917 richtte de overheid Centrale
Gaarkeukens op. Voor heel Am-
sterdam werd op Hoogte Kadijk
26 gekookt, daarna werden de
maaltijden op veertig distribu-
tieplekken uitgeserveerd. Je kon
het eten eventueel ter plekke
opeten, vork en lepel meenemen!
Die hete zomer kostte een portie
stamppot of erwtensoep 12 cent,
dat was betaalbaar.

Na 1918 bleven de gaarkeu-
kens voor de armen voortbe-
staan. Het Vaderland: ‘Tijdens
het kerstfeest van 1920 was er,
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voor de 350 zwerverskinderen en
paupertjes die in sloppen en go-
ten hun opvoeding genieten, lek-
ker eten.” Er was ook voor vol-
wassenen gekookt, op het menu
stonden groentesoep, snijbonen
met aardappelen en gehakt. En
een toetje.

Lawaaisaus
Een erg gevarieerd menu was er

Ingrediénten:
* 1% liter melk

& -

VROUWEN SCHILLEN AARDAPPELS EN WASSEN DE GROENTEN IN DE AMSTERDAMSE COOPERATIEVE KEUKEN

in de crisistijd voor veel Amster-
dammers - vooral de werklozen
—niet bij. Omkomen van de hon-
ger hoefde niet, maar vlees, vis,
melk, kaas en groenten konden
vele gezinnen zich niet veroor-
loven. Op tafel kwamen meer
erwten en bonen, boterhammen
met tevredenheid, aardappelen
met blote voetjes of met lawaai-

saus. Dat was wat de pot schafte.

« Voor dunne, middelmatige of dikke brij respectievelijk 150, 225 of

300 gram rijst
* wat zout

Breng de melk met het zout op een flink vuur aan de kook, strooi er roerende de

goed gewasschen rijst in. Blijf roeren, tot de melk weer kookt, en laat de rijstebrij

daarna op een zeer zacht vuur in 1%2 uur zonder roeren gaar en gebonden worden.

De schaarse portie margarine
gekocht met bonnen van de steun
werd eerst nog aangelengd met
water.

Enkele decennia later werd
Nederland een welvaartsmaat-
schappij, al bleven er daklozen.
In het jaar 1996 kijkt Frans R.
terug op zijn moderne zwervers-
bestaan: ‘Soms gaf ik geld uit
aan eten. Niet te vaak hoor, een
snee brood is me genoeg. Zelf ge-
kocht, want als ik iemand uit een
prullenbak zie graaien keert m'n
maag om. Maar af en toe moet
je een warme maaltijd binnen-
krijgen, al vind ik warm eten een
opgave. Ik draai gewoon beter op
brood...” Honderdtwintig jaar na
de opening waren bij de Keuken
van 1870 de erwtensoep, stamp-
potvariaties en de pannenkoek
nog steeds favoriet. De rijste-
soep, bonen en karnemelkse
pap hadden echter het veld
moeten ruimen voor de wiener-
schnitzel, de cordon bleu en de
scholfilet. Onlangs sloot deze
populaire volkskeuken voorgoed
haar deuren.
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Dagelijks worden voor de dakloze be-
zoekers van het Stoelenproject maal-
tijden bereid. De koks, waaronder ook
professionals, doen dat vrijwillig en op .
eigen kosten. :

TEKST KARIN STROO - FOTOGRAFIE CARLA VAN THIIN

=

e houten keet van het Stoelenproject, ver-
D scholen onder het parkeerdek van de Q-Park

aan de Marnixstraat, is de meest laagdrem-
pelige nachtopvang voor daklozen in Amsterdam.
Hier kun je zonder legitimatiebewijs overnachten en
een warme maaltijd krijgen.
= De wanden binnen zijn betimmerd met houten
platen. Naar buiten kijken gaat niet, want er zijn in
deze ruimte nagenoeg geen ramen. Aan de zijkant
staan stoelen opgestapeld. Rechts achter in de hoek
liggen twee stapels geplastificeerde bruine ma-

trassen.
De keuken ziet er fris en professioneel l—__d

uit. Iedere dag kookt hier een andere

groep vrijwilligers onder de noemer Ko-

ken in een andere keuken. De koks variéren

van studenten tot expats, van werknemers van
bekende hotelketens tot vriendengroepen. Vandaag
de eer aan Max Lumankun (52) — deelnemer aan
StreetSmart en eigenaar van restaurant Max — om
voor vijfenveertig daklozen een maaltijd in elkaar te
draaien.

&

Indonesisch smoorvlees
‘Nee’, zegt Max terwijl hij uien aan het fruiten is
in een enorme pan, ‘ik heb geen reclame nodig voor
mijn restaurant. Maar als ik hiermee andere mensen
kan triggeren om ook te komen koken, dan vind ik
dat prima.’

Hij gaat een ouderwets Spaans eenpans-
gerecht met verschillende soorten bonen
maken. ‘Normaal maak ik dit thuis
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met chorizo, maar hier nu met
Indonesisch smoorvlees. Dat is
wat smaakvoller.’

Zijn keukenhulp is Joy van
der Mel (30), in het dagelijks le-
ven kok en voorheen begeleider
van gedetineerden en gehandi-
capten. Hij snijdt de knoflook,
terwijl Max de tuinbonen blan-
cheert. De vrijwillige koks moe-
ten de maaltijd zelf financieren.
‘Ja’, zegt Max, ‘ik las dat we bin-
nen een budget van honderd euro

moesten blijven, dat hebben we
niet gehaald. Ik ben voorstander
van vegetarisch eten, maar voor
daklozen lijkt het me fijn als ze
lekker vlees krijgen.’

Hij spreekt gepassioneerd
over eten, over zijn geboorteland
Indonesié, over zijn huidige res-
taurant en over gastheerschap.
Intussen strooit hij flink met
kruiden en giet hij een halve fles
wijn in de pan.

Margot Nije (60), zzp’er en

vrijwilligster, snelt op Max af:
‘Die fles moet zo weg hoor. De
alcohol verdampt wel natuurlijk,
maar wijn mogen we hier niet
hebben.” Margot ontvangt de
koks, geeft hun uitleg over het
Stoelenproject, zorgt dat ontbre-
kende spullen worden aangevuld:
‘Er verdwijnt hier wel eens iets,
messen bijvoorbeeld.’

Max vraagt zich af wie hier
straks komen eten: ‘Zijn dat veel
Nederlanders? Of meer de staat-
lozen? Het is een mix van ex-
gedetineerden, uitgeprocedeerde
asielzoekers en momenteel veel
mensen uit Oost-Europa, weet
Margot. ‘En verslaafden. Maar
geen doorgewinterde drugsge-
bruikers, want die houden het
niet vol om van negen uur ’s
avonds tot zeven uur ’s ochtends
binnen te zitten.’

Weinig problemen

Rob Bruijne (64), een grote man
met getatoeéerde armen, is coor-
dinator. Ooit was hij zelf dakloos:
‘Ik verkocht de straatkrant maar
ook duivenvoer op de Dam.” Nu
heeft hij een eigen huis en een
vast contract bij het Stoelenpro-
ject. Straks zal hij bij de deur
staan om de maaltijdbonnen in
ontvangst te nemen die hij eerder
deze week heeft uitgedeeld.

‘Jawel’, knikt Rob, ‘het is fijn
om hier te werken. Er zijn meest-
al weinig problemen. Ze weten
dat wanneer ze eruit getrapt
worden, ze dan nergens anders
terechtkunnen. Dat scheelt.’

De voordeurbel snerpt door de
hele ruimte. ‘Moment’, zegt Rob,
‘ik ga even een klant naar binnen
violen.” Het blijkt Henk te zijn,
een wat oudere vrijwilliger die
hier al een paar jaar avonddien-
sten draait. Met een onvervalst
Twents accent vertelt hij: ‘Het
is de bedoeling dat je hier per
maand één keer ’s avonds en één



keer ’s nachts aanwezig bent.’

‘Minimaal!’ bromt Rob ertus-
sen. ‘Minimaal’, zegt Henk. ‘Tk
ben er nu iets vaker, omdat ik
straks met vakantie wil, dan heb
ik in ieder geval genoeg diensten
gedraaid.’

Rob buigt zich voorover: ‘We
kunnen nog wel vrijwilligers
gebruiken, met name voor de
nachtdiensten. We zijn nog geen
maand open en hebben nu al te
weinig mensen.’

Shocking

Robbert (48) is sinds 2013 in
Amsterdam en stond na twee
jaar onderhuur eind vorig jaar
op straat. Dakloos. Nu slaapt hij
vrijwel iedere nacht bij het Stoe-
lenproject. ‘In het begin was het
shocking om hier te slapen. Ik
wist niet wat me overkwam. De
een ligt te boeren, de ander laat
winden en de volgende snurkt.
En de lucht die uit schoenen
komt, dat wil je niet weten.’ Hij
wijst naar de hoek. ‘Daar lig ik
altijd. Zo ver mogelijk bij ieder-
een vandaan.’

Robbert heeft hiv en is afge-
keurd. Zelf vindt hij dat hij nog
prima zou kunnen werken. ‘Je
wil niet weten wat ik allemaal
nog doe.” Daarom draait hij hier
nachtdiensten als de vrijwilligers
niet komen opdagen, wat deze
week al drie keer is gebeurd.

Hij heeft behoefte aan een eigen
huis, een kamer desnoods. Zeker
omdat hij nu ook nog kanker
heeft, waarschijnlijk van de
medicatie, dat wordt nog onder-
zocht.

Logistiek

Max heeft ook een pan doperw-
tensoep gemaakt. Goedbedoeld,
maar logistiek lastig, aldus
Margot. ‘De mensen hebben een
bonnetje en dat is voor een maal-
tijd. Als ze dan soep halen en ze
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‘Ik ben voorstander van vegetarisch eten, maar voor daklozen lijkt

het me fijn als ze lekker vlees krijgen’

leveren hun bonnetje in, zijn ze
dat kwijt.’

Iemand oppert om er dan een
stip op te zetten. Margot aarzelt:
‘Dan moet dat allemaal gecoor-
dineerd worden. Het wordt te
ingewikkeld.’

Max werkt gestaag door. Hij
besluit de soep door het Spaanse

gerecht te roeren. Het hele ge-
beuren vindt hij confronterend.
‘Allemaal mensen die het niet
redden in de grote stad, om ver-
schillende redenen. En op het
moment dat je geen adres hebt,
kun je ook helemaal niks.’
Rob kijkt eens in de pan-

nen. ‘Waar is de rijst? Is er géén



20

rijst? Oh... maar dan is dit nooit
genoeg! Er komen vijfenveertig
mensen eten, he?’

‘Jawel hoor, dit is genoeg. En
we hebben heel veel brood erbij.’
Max schept alles van de pannen
in grote au bain marie-bakken
op wielen.

Om half zes staan er drie da-
mes aan de deur. Vroeger, toen er
nog geen gescheiden wastafels
waren, mochten vrouwen eerder
naar binnen om zich op te fris-
sen. Tegenwoordig zijn er wel
aparte wasgelegenheden, maar
nog steeds komen de vrouwen
een half uur eerder. Ze lopen
direct door naar de achterkant
van de zaal en gaan in een hoekje
aan tafel zitten. De meegenomen
grote koffers op wielen staan als
een soort muur tussen hen en de
rest van de zaal.

-

» 2in ringen gesneden uien
rode peper

« een halve kop koffie
« een blokje groentebouillon

halfhoog vuur.

« 2 in plakjes gesneden teentjes knoflook en een

* 10 cherrytomaatjes, gehalveerd

Pijnlijke voeten
Om Kklokslag zes volgen de eerste
mannen. Zwijgend nemen ze een
stoel van de stapel en zetten die
of in een hoek of aan een van de
tafels die in U-vorm zijn opge-
steld. Met het neerzetten van de
stoel bakenen ze hun terrein af,
want op die plek zullen ze straks
een matras op de grond leggen.
In de deuropening van de
keuken staat Max met zijn armen
over elkaar te kijken. Over zijn
schouder kijkt Joy mee. Allebei
benieuwd naar wat er gaat ko-
men. Wanneer de daklozen zich

geinstalleerd hebben, schoenen
uit, want pijnlijke voeten van de
hele dag op straat, komen ze met
een roze bonnetje naar de bar.
Nog steeds zwijgend.

De vrijwilligers scheppen de
borden vol en delen ze uit. Nee,

Recept van Max Lumankun

Gebakken kikkererwten en chorizo met witte wijn

de schalen met brood mogen niet
op tafel: ‘Daar gaat men dan
maar van graaien.’

Niemand wil praten, op een
enkeling na. ‘Niemand van mijn
familie weet dat ik hier zit, dat
het zo met me gelopen is. En
dat wil ik graag zo houden.” Een
vriendelijke man, waarbij je je
afvraagt hoe het toch zo geko-
men is.

Onderling wordt er nauwe-
lijks gesproken. Men eet, rookt,
en staart wat op zijn telefoon.
Rekt zich uit en brengt het lege
bord met bestek terug naar de
bar. De avond valt, de matrassen
worden neergelegd. De dag is
voorbij.

Het Stoelenproject is open van 15
september tot en met 30 april.

« in kleine stukjes gesneden zachte chorizo

(150-200 gram) of evt. merguezworstjes

* 2 blikjes (2x 250 gram) kikkererwten
« 2 glazen witte wijn
* 1bos gesneden peterselie

Voeg daarna 1 blok groentebouillon toe, even snel omroeren (het mag niet verbranden).

(zo nodig een beetje water toevoegen zodat het niet aanbrandt).

Zet het vuur uit en roer de gesneden peterselie erdoor. Klaar!

Doe de koffie met wat olie in een grote koekenpan (of in een pan met een dikke bodem) en fruit/bak hierin de uien op hoog vuur.
Voeg na 5 minuten de gesneden knoflookteentjes en rode peper toe en laat ze samen goudbruin worden.
Bak de gesneden chorizo en de tomaatjes in een andere pan, voeg ze toe en bak ze al roerend samen nog 5 tot 10 minuten op een

Blus het mengsel met 1,5 glas witte wijn (beetje bij beetje toevoegen) en bak het geheel nog 10 minuten tot de alcohol is verdampt

Voeg de blikjes kikkererwten toe en bak nog eens 10 minuten samen. Blijf zachtjes roeren. Voeg evt. wat zout en peper erbij.

Eet dit gerecht met brood of een warme tortilla.




Hoe werkt Streetsmart?

Streetsmart werkt heel eenvoudig: in juni/juli en november/december
wordt in deelnemende restaurants één euro aan de rekening toegevoegd.
Uiteraard alleen als u dat wilt.

De opbrengst is bestemd voor hulp aan Amsterdammers die dakloos zijn
of dreigen te worden. Onze sponsors dekken de organisatiekosten, zodat
100% van de donaties terechtkomt bij de mensen die het nodig hebben.

Wat gebeurt er met het geld?
Streetsmart zet zich in om huisuitzettingen te voorkomen en om de
omstandigheden te verbeteren van dakloze gezinnen en mensen die op of
onder de armoedegrens leven.
Dit gebeurt onder meer door het verstrekken van voedsel. Maar we stellen
ook fietsen beschikbaar en maken het mogelijk dat dakloze of arme
gezinnen ook eens een avondje kunnen genieten in een restaurant.

(

‘Groente en fruit zijn erg welkom,” zegt een moeder
die door Streetsmart wordt ondersteund. ‘Op een
schaal van 1 tot 10 geef ik het een 11, want de
kinderen moeten goed eten en ik wil ze ook fruit
meeven naar school. Dat is vaak duur. Nu heb ik

daar geen zorgen over.’ STREETSMART

AMSTERDAM
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EVEN EEN FEBOOTJE DOEN

Lof der automatiek

Als je praat over straateten in Amsterdam, dan kom je vroeg of laat bij de Febo uit.
Febo is uitgegroeid tot een vast onderdeel van het Amsterdamse straatleven en de
rundvleeskroket en grillburger zijn klassiekers in het genre.

ijfenzeventig jaar geleden begon Johan
v Izadk de Borst een bakkerszaak aan de Am-

stelveenseweg, maar eigenlijk zou hij een
winkel openen in de Ferdinand Bolstraat. Vandaar
de naam Fe-Bo. De Borst zag af van een naamswij-
ziging omdat het een gedoe zou worden de geregis-
treerde papieren nog aan te passen.

De eerste Febo in de Ferdinand Bolstraat kwam

daar pas in 1993, toen de kroket uit de muur allang
een begrip geworden was. De automatiek was een

fenomeen dat over was komen waaien uit de Ver-
enigde Staten. Hier te lande was het vooral de Febo
die het populair maakte, en er al die jaren aan vast
bleef houden.

Febo groeide uit tot een vaste waarde: jong en
oud, van alle rangen en standen, weten dat je krijgt
waar je op rekent als je naar de Febo gaat. Inmid-
dels zijn er negenenzestig vestigingen te vinden in
heel Nederland, met uitzondering van Drenthe en
Zeeland. Amsterdam telt er zesentwintig.

Lieke (33), supervisor verkoop
‘Ik wilde net een kipcorn gaan
halen. Wel jammer dat deze Febo
niet meer van die ouderwetse
klepjes heeft, dat had iets nostal-
gisch. Ik kom hier misschien één
keer per maand, meestal als ik
met een vriendin ben gaan stap-
pen en we even een oppeppertje
nodig hebben. En het fijne aan de
Febo is dat je voor een snack niet
in de rij hoeft te gaan staan.’

Steven (50), zorgmedewerker

‘Ik kom hier misschien twee keer
per maand voor een kip- of grill-
burgertje. Of een patatje. Dan ruik
ik die geur en denk ik: even een
febootje doen. Dat doe ik al sinds
mijn twaalfde. En later deed ik dat
met vrienden na een avondje dan-
sen. Het was allemaal wel goed-
koper toen. Een gulden voor een
burgertje en twee kwartjes voor
een kroket.’

Jorge (51), straatkrantverkoper
‘Ilk ga misschien twee of drie keer
per maand naar de Febo. Ik ga
nooit naar de McDonald’s; dat
eten daar vind ik echt, écht heel
erg vies! Bij de Febo kom ik voor
een kroketje, een bami of een kip-
corn. En natuurlijk voor de patat.
Zoénder mayonaise en ik wil er ook
geen ketchup bij, daar hou ik niet
van. |k eet altijd alles met mos-
terd. Ook mijn patat.’
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Wim (74), gepensioneerd

‘De kalfsvleeskroket vind ik het
lekkerst. En om eerlijk te zijn: dit
is mijn tweede, ik heb er al eentje
op. Telkens wanneer ik in Am-
sterdam ben, en dat is ongeveer
één keer per twee maanden, ga
ik even langs bij de Febo. Dat doe
ik al zeker dertig jaar. Ik woon in
Kampen en daar is geen Febo.
Voor de dichtstbijzijnde moet ik
naar Zwolle.’

Marina (29), komt uit Brazilié
en is productmanager bij een
bank

‘Ik heb net een foto gemaakt van
die snacks in die mini-etalages.
Het lijkt alsof dat eten niet echt
is. In Brazilié zie je dit niet, en

als ik de foto thuis laat zien zullen
mijn vrienden erg verbaasd zijn.
Maar de kroket is toch typisch
Nederlands? Die wil ik nog wel
een keer proberen. Ik heb net ge-
geten, dus misschien later
vanavond.’

Femke (16, links) en Lynn (17),
scholieren

‘Ik eet hier altijd hetzelfde, altijd
een grillburger.’

‘Ik eet al zeven jaar vegetarisch

en ging nooit naar de Febo. Tot ik
hun vitaaltje ontdekte, een soort
vegetarische kroket.’

‘Ik twijfel wel eens tussen de Febo
of Burger King. Een compleet
menuutje, inclusief iets te drinken,
kost bij de Burger King maar drie
euro.’

‘Maar bij de Febo weet je wat je
krijgt; het is toch een beetje de
klassieker onder de snackbars.’
‘Dat is waar. En ze zijn er altijd
aardig.’
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TEKST-NIENKE*DENEKAMP - BEELD ESTHER COENEN

hef-kok Elmar Gerekink, voorhieen bekend

vanirestaurant Elmar, doekte een paar jaar

geleden zijn zaak'op en bouwde een oldti-
mercaravan om'tot een hypermoderne foodtruck.
Dat wil zeggen, de twee meter lan"ge Elmar verhoog-
de het dak, koos voor biologisch eten, en reisde
rond langs festivals en foodtrucklocaties onder de
naam Hete Bliksem. Een aggregaat zorgt ervoor dat
hij overal kan koken. *

In de caravan heeft Gerekink een houtgestookte

BBQ/Smoker geinstalleerd en daarop maakt-hij.on-

vervalst Street Food, zoals natuurlijk hete bliksem

(een stamppot van aardappels, appels en uien, tra-
| ditioneel geserveerd met bloedworst of klapstuk),

| en ander comfortfood. Speciaal voor de lezers van
i STRAAT bedacht hij een moderne streetfoodklassie-
| ker: Elmars Broodje Surf en Turf.

Recept van Elmar Gerekink

Ingrediénten:
« verse broodjes
* ossenworst

* mayonaise

« zure haring

e ui

* augurk

- Zwarte peper

Broodjes insmeren met mayonaise. Daarna beleggen F, P —
met een paar stukjes zure haring. De ossenworst ! : \

in (niet te dunne) plakjes snijden en even kort - \'l\
bakken. Twee of drie plakjes per broodje is genoeg.
De binnenkant van de ossenworst mag nog rood _“'}: ‘;"'- d?;_ .. \
zijn. Lekker veel zwarte peper erop. Dan nog een - H-“ 4:‘ ﬂ"*'l']' \
paar plakjes augurk en dungesneden ui erbovenop. i =2
Eventueel een salade erbij. Eet smakelijk! =

Voor meer info: hetebliksem-streetfood.nl -
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Altijd op zoek
naar iets nieuws

Op een industrieterrein aan de rand van Amsterdam
huist de Kitchen Republic: een broedplaats waar lo-
kale foodproducenten, food start-ups en kwaliteitsca-
teraars hun onderneming op een laagdrempelige ma-
nier kunnen laten groeien. Vasko's bedrijf is daar ook
gevestigd. ‘Toen ik in het begin de hele dag dumplings
met de hand aan het maken was, dacht ik na over een
naam. Na uren al die dumplings "gepincht” te hebben,
wist ik het ineens.’

Dumplings maken is wel iets heel anders dan werken
bij een bank.

‘Ja, maar toch is de cirkel voor mij nu rond. In Enge-
land heb ik eerst een
master gehaald in de
gezondheidszorg. Toen
ik klaar was, kon ik daar
geen werk in vinden. Via
via kreeg ik een tijdelijke
baan aangeboden bij de
Royal Bank of Scotland,
als projectmanager.

Dat wilde ik altijd al wel
doen, maar dan meer
op het gebied van de
gezondheidszorg. Toen
ik na vijf jaar mijn visum
voor Schotland moest
verlengen, kreeg ik te
horen dat een paar
maanden eerder de wet
was veranderd en dat
dat niet meer kon. Mijn
toenmalige baas zorgde
ervoor dat ik naar Nederland kon gaan, waar ik het-
zelfde werk zou kunnen blijven doen. Ik werkte toen
aan een Engels-Nederlands project. In januari woon ik
hier vijf jaar.’

TEKST KARIN STROO - FOTOGRAFIE PIET HERMANS

Waar komt je liefde voor eten vandaan? Heb je dat van
huis uit meegekregen?

‘Mijn vader eet alles, maar mijn moeder is heel kies-
keurig. Ze eet bijvoorbeeld nooit vis of garnalen, dus

Megan Vasko (32) was diétiste en
werkte bij de Royal Bank of Scot-
land. Sinds een half jaar houdt
de geboren Amerikaanse zich
fulltime bezig met haar bedrijf
Pinch, dat gespecialiseerd is in
dumplings. Een deel van de op-
brengst gaat naar StreetSmart.

met seafood ben ik ook niet opgegroeid. Wat eten
betreft zijn ouders best wel behoudend, terwijl ik zo
graag zou willen dat ze nieuwe of andere dingen pro-
beren. Nu belde mijn moeder me onlangs op: “Je va-
der en ik zijn Indiaas gaan eten met de buren.” Ja, daar
werd ik blij van, je moet je horizon verbreden, toch?
Voor eten heb ik altijd al een passie gehad. Mijn doel
als diétiste was: maak de gezondste keuze de mak-
kelijkste keuze voor mensen. En dat probeer ik nu te
doen via de dumplings. Als je zo'n dumpling eet, heb
je niet het gevoel dat het vreselijk gezond is, maar ze
zitten vol koolhydraten, proteinen en groenten.’

Wanneer maakte je je eer-
ste dumpling?

‘Dat was in Engeland. Ik
kon wel koken, maar niks
bijzonders. Ik woonde in
een flat met verschillende
nationaliteiten, daardoor
kwam ik in aanraking met
nieuwe werelden. Mijn
beste vriend nam me mee
naar Puerto Rico. Daar aten
we in een Latin-Asian fusi-
onrestaurant een dumpling
met varkensvlees. Zo lek-
ker! Dat was voor mij het
moment dat er iets begon
te borrelen. Terug in En-
geland besloot ik een keer
dumplings te maken voor
vrienden. Ik was dol op ja-
lapefiopepers en mixte die
met vlees. Dat ging goed en ik ging ze steeds vaker
maken. Pas een paar jaar later dacht ik: hé, ik kan er
misschien wel eens een bedrijfje in beginnen.’

Wanneer nam je definitief dat besluit?

‘Mijn vriend was mijn geklaag over mijn werk bij de
bank een beetje zat. Hij moedigde me aan om dump-
lings te gaan maken. Onze eerste betalende klanten
kwamen tijdens Restaurant Day 2015. Vanaf dat
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moment zijn we pop-up dinners gaan organiseren,
meestal in Tunnel 37. Ook stonden we op markten,
zoals de maandelijkse NeighbourFood Market in het
Westerpark. Het is erg veel werk, en dat was het al
helemaal toen we de dumplings nog thuis maakten.
Het probleem is niet zozeer het maken, maar het be-
waren. Je moet ze invriezen en thuis hebben we maar
een klein vriezertje. Bij de Kitchen Republic huren we
een gedeelde keuken met een grote vriezer. Binnen-
kort gaan we leveren aan de vijftien vestigingen van
Marqt: ruim duizend dumplings per week. Ik hoop ook
te kunnen gaan leveren aan restaurants. We zoeken
restaurants die geinteresseerd zijn in lokale producten.
Voor zover ik weet,
maakt niemand an-
ders dit. Het zijn bij-
zondere smaakcom-
binaties, we zoeken
altijd naar nieuwe
dingen. Vandaag
vroeg ik aan iemand
hier bij de Kitchen
Republic: “Denk je
dat je bij roti met kip
de kip kunt vervan-
gen door garnalen?”
Zij zei: "Hmm, dat
heb ik nooit gezien,
maar het zou best
kunnen werken.”
Nou, dat ga ik dan
mooi proberen.’

\

« 35 gram spitskool

30 gram geitenkaas

« zout & peper

* 25-30 dumplingvellen

Wat is je binding met
StreetSmart?

‘Met Pinch willen

we maatschappelijk
verantwoord onder-

« 1ons aardperen (gekookt en gepureerd)
 1ons aardappel (gekookt en gepureerd)
» 35 gram rode ui-marmelade

Snijd de kool in reepjes, doe ze in een kom en strooi er zout overheen.
Laat rusten. Breng de dumplingvellen op kamertemperatuur. Schil de
aardperen en aardappels, snijd ze in stukken en kook ze in zout water
gaar in aparte pannen (de aardappels wat langer dan de aardperen).
Giet af en pureer samen. Laat de puree afkoelen. Doe de kool in

een theedoek en pers het vocht eruit. Leg de kool samen met de

willen doneren: feel free." En we willen iets gaan do-
neren van de winst die we bij Margt hopen te draaien.
Daarmee zouden we de eerste onderneming zijn die
via de detailhandel StreetSmart gaat steunen. Zo kun-
nen we dicht bij onze waarden blijven en toch werken
aan de groei van het bedrijf.’

Je hebt het steeds over ‘we’, maar je doet dit toch al-
leen?

‘Het voelt niet alsof ik het alleen doe. Mijn vriend is
mijn klankbord. En omdat het hier een gedeelde keu-
ken is, kun je elkaar ook helpen, met advies of sug-
gesties. Als ik heel veel dumplings moet maken, vraag
ik een of twee mensen
om me te helpen. In
april was ik bij mijn
ouders in Amerika.

Er kwam veel familie
langs en iedereen
wilde dumplings eten.
Ik heb heel veel worst/
ei/kaas-dumplings
gemaakt. Mijn ouders
hielpen mee, en ik
moet zeggen: het
bleken natuurtalenten.
Mijn moeder zei: "Als ik
dichterbij zou wonen,
zou ik altijd dumplings
voor je willen pin-
chen.”

Wat heb je verder
voor plannen met
Pinch?

‘We maken niet-
traditionele dumplings
en laten ons inspireren

nemen. We willen
linksom of rechtsom
iets terugdoen voor
de maatschappij.
Maar omdat we nog
in de opstartfase
zitten moet het wel
binnen onze moge-
lijkheden passen. Bij
onze pop-up dinners
zeggen we: “Wij do-
neren een euro per
persoon en mochten
jullie zelf ook iets

marmelade en de verkruimelde geitenkaas in een grote schaal. Houd
wat marmelade en geitenkaas achter voor later. Voeg de puree toe als
die wat afgekoeld is, en meng alles met je handen door elkaar. Breng
op smaak met zout en peper. Neem een dumplingvel en maak met een
natte vinger één rand nat. Leg een eetlepel vulling in het midden, vouw
de droge kant naar de natte kant en knijp de rand dicht zonder lucht in
de dumpling te laten. Verwarm een koekenpan boven middelmatig vuur
en doe er een lepel plantaardige olie in. Leg de dumplings in de pan en
bruin ze gedurende twee minuten. Voeg een kwart liter water toe, en
kook met de deksel erop nog eens twee minuten.

Serveer met de rest van de marmelade en de geitenkaas.

N
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door lekker eten uit
alle windstreken. |k
zou best willen uit-
breiden naar andere
steden, naar Den Haag
of Rotterdam, en mis-
schien zelfs wel naar
Belgié of Duitsland.
We gaan wel zien hoe
ver we kunnen komen.
Ik zeg altijd: ik zou de
wereld willen verove-
ren, dumpling voor
dumpling.’



Gepoft

TEKST OLAV HUYS

tamme kastanjes nooit

doorgebroken als straat-
eten, ongetwijfeld omdat
hier maar weinig tamme-
kastanjebomen staan. Maar
waarom zou dat een probleem
moeten zijn? Die bomen staan
ook niet algemeen in de ons
omringende landen, terwijl in
Duitsland en Engeland tijdens
de herfst de tamme kastanjes
wel op olievaten (Londen) en
zelfs op mobiele elektrogrills
(Keulen) worden gepoft. En
aangeboden.

Gepofte kastanjes zijn
heerlijk zoet en troostend als
het in de herfst kouder wordt.
Het mooiste is het als ze in een
papieren puntzak worden aan-
geboden op winderige straat-
hoeken en van de ene hand
naar de andere moeten worden
gegooid omdat ze te heet zijn
om te pellen. Als je in je kraag
wegduikt, terwijl een koude
wind langs je broekspijpen
blaast, hoop je op een straat-
verkoper die voor een paar
euro een zakje gepofte tamme
kastanjes aanbiedt.

Of je verzamelt zelf de tam-
me kastanjes onder de bomen
die met name in de tuinsteden
(Nieuw Sloten!) staan en gaat
zelf aan de slag. Volg bijgaand
recept, maak zelf een papieren
puntzak, en neem ze mee naar
buiten. Daar smaken ze het
best.

I n Nederland zijn gepofte

P LA -ém.:’ﬂi-.w. Hhafase,

&b

» Maak op de punt van de kastanje een kruis met een scherp
mes.

« Doe de kastanjes in een stalen pan (niet helemaal vol) en
zet ze op het vuur.

* Regelmatig schudden zodat de kastanjes wel opengaan
maar niet verbranden.

« Pel de kastanjes.

« Eet ze als ze nog warm zijn.

0f maak buiten een vuurtje en leg de kastanjes erin. Veeg de as van de

kastanjes voordat je ze pelt.

®
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DAKLOZEN EN HUN DAGELIJKSE KOST

Sofodle omoler de bRugr

De Z!-verkopers Franke en Willem leven op straat. Wat eten ze? Waar

halen ze het? En waar eten ze het op?

TEKST EN FOTOGRAFIE MAYANNE KONST

FRANKE Zeven jaar geleden ben
ik uit Duitsland naar Nederland
gekomen. Het eerste jaar dat

ik hier was, at ik bijna elke dag

in de daklozenopvang. Toen ik
eindelijk de Amsterdamse daklo-
zenkrant Z! ging verkopen, kon ik
zelf mijn eten kopen. Ik doe vaak
boodschappen bij de supermarkt
waar ik de Z! verkoop. Ik krijg ook
geregeld eten van mijn klanten.
Koekjes, brood, chocolade, pakjes
drinken. Vaak vragen ze voor ze
de winkel in gaan waar ik trek in
heb en dat nemen ze dan voor

mij mee. Vrijwel dagelijks kom ik

‘s avonds op het Centraal Station
en dan haal ik bij de Hema een
broodje warme worst met mosterd
of een hamburger bij Smullers. Die
eet ik dan op straat op. Overdag ga

FRANKE

ik vaak naar de Albert Heijn op de
Nieuwmarkt om haring, gerookte
worst en cola, yoghurt of pud-
ding te kopen, die ik op een bank
tegenover de winkel nuttig als het
droog weer is. En ik ga wel eens
bij het Haarlemmerplein vis ko-
pen. Ook die eet ik op een bankje.
Meestal komt er wel iemand bij mij
zitten om een praatje te maken,
altijd gezellig. Soms vragen ze of
ik dakloos ben en heb ik een goed
gesprek.

WILLEM Als doorgewinterde dak-
loze weet ik inmiddels wel hoe

ik aan mijn eten kan komen. De
laatste jaren ga ik vaak bij hotels
en restaurants langs om een
goede warme maaltijd te krijgen.
Dan stap ik naar binnen en zeg

ik dat ik dakloos ben en honger
heb. Meestal krijg ik wel wat te
eten mee in een plastic bakje en
zoek ik een lekker bankje op, uit
de wind en in de zon, waar ik ge-
niet van het warme maal. Af en
toe mag ik in de keuken blijven
om het daar op te eten. Het is
toch zonde dat al dat eten maar
weggegooid wordt terwijl er men-
sen zijn die honger hebben. Ja,
het gebeurt ook wel dat ik weg-
gestuurd word, maar niet vaak.

Ik heb eigenlijk altijd honger, hoe
dat komt weet ik niet. Overdag
koop ik vaak zelf mijn eten bij de
supermarkt want ik verdien mijn

geld met de verkoop van de dak-
lozenkrant. Het is toch wel fijn

om te kunnen kopen waar je op
dat moment trek in hebt. Ik haal
regelmatig een gewone croissant
of een kaascroissant en wat beleg.
Buiten zoek ik dan een geschikte
plek waar ik het rustig op kan eten.
Ook kom ik wel bij de snackbar
om een groot bord patat te eten of
ik trek bij de Febo een speciaaltje
uit de muur als ik trek heb in een
warme snack, die ik dan opeet
terwijl ik naar mijn slaapplek onder
de brug loop. Ik weet mij wel te
redden. Vaak haal ik een maaltijd-
salade bij de supermarkt. In mijn
slaapzak, een krantje lezend, werk
ik die naar binnen. Eten is voor mij
benzine om mijn motor draaiend
te houden.

WILLEM



Geheime struiken

TEKST ROBERT SWART

et is oktober 2015. Aan de rand

van het Westerpark, vlak bij het

spoor, staat een man op leeftijd
en met een Noord-Afrikaans uiterlijk op
een wankele trap diep in de bosjes. Ik
hoor af en toe gemopper in een vreemde
taal. Nieuwsgierig vraag ik wat hij doet.
Wanneer de man mij ziet, kijkt hij boos
en pakt een stok om met driftige bewe-
gingen duidelijk te maken dat ik door
moet lopen. Ik ben totaal verrast. Als ik
niet meteen aanstalten maak, worden de
slaande bewegingen heftiger. Verstaan
kan ik de man niet, maar het is duidelijk:
dit is zijn bosje.
De volgende dag kom ik erachter welke
‘schat’ zich daar verborgen hield. Ik
kruip de bosjes in tot waar de man giste-
ren zijn trap heeft geplaatst. Ik begin op
mijn beurt te mopperen: doornen. Maar
ook... prachtige, dieprode rozenbottels.

Oktober 2016. Ik ben de ontmoeting van
een jaar eerder niet vergeten. De rozen-
bottels hebben me uitgedaagd. Ik loop
met een wankel keukentrapje en een stok
aan de rand van het Westerpark. Je moet
doornenstruiken trotseren en het geduld
hebben om de minuscule pitjes uit de
schilletjes te halen. Maar dan heb je ook
wat. De reacties op mijn eerste potje jam
waren overweldigend. Niks geen hagel-
slag of pindakaas meer op de boterham-
men van mijn kinderen. Binnen een week
was het eerste potje geleegd.

Nu er wat nachtvorst is geweest (goed
voor de rozenbottels) ben ik naarstig op
zoek naar nieuwe struiken met sappige
vruchten. Ik hou ze wel angstvallig ge-
heim, want ik weet dat er een kaper op
de loer ligt.

« 800 g rozenbottels

* 200 g rietsuiker

+ 150 ml sinaasappelsap

* 1citroen

* 1 kaneelstokje

« geleisuiker (1:1)

- gesteriliseerde glazen potjes

Mocht er nog geen nachtvorst zijn geweest, houd de
rozenbottels dan gerust een nacht in de vriezer. Halveer ze in de
lengte en verwijder de pitjes. Doe de bottels in een pan, bedek
ze met de suiker en laat dit een nacht staan.

Zet de bottels onder water (ongeveer 125 tot 150 ml water)

en breng ze aan de kook op een laag vuur. Voeg dan ook het
sinaasappelsap toe, laat dit 15 minuten sudderen terwijl u af en
toe roert. Was en schil de citroen en pers het sap uit. Doe de
schil en het sap met het kaneelstokje en de geleisuiker bij de
bottels. Dit mag nog even op een sudderplaatje blijven staan.
Druk de massa door een zeef. Breng haar op het laagste vuur
weer aan de kook, voeg zo nodig nog wat geleisuiker toe. Het
mengsel moet niet te stijf worden. Giet de jam vervolgens heet in
de potjes. Laat de potjes ondersteboven afkoelen.
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Waterman 21 januari t/m 18 februari
Je hebt de afgelopen jaren enorm veel gegeten,
Waterman. Dat mag wat minder. Mars is dominant
volgend jaar, maar neem ook eens een Snickers.
Voel je je niet helemaal fit? De oplossing ligt niet
bij de snackbar, Waterman.

Vissen19 februari t/m 20 maart

Wat ben je toch sensitief! Na een dag vol stress-
volle situaties en dominante types heb je behoefte
aan troost, Vissen. Warme soep gaat je door de
seizoenswisselingen helpen.

Ram 21 maart t/m 20 april

Het wordt een jaar van grote veranderingen.
Neptunus blaast een partijtie mee, Ram. Dus
houd je vast! Zorg dat je het hele jaar droge
koeken achter de hand hebt. En Norit.

Stier 21 april t/m 21 mei

Het belooft een wild jaar te worden, Stier.
Normaal ben je rustig en kalm, maar hoe reageer
je als de koelkast weer eens leeg is? Leef je
creativiteit uit op pizzabodems uit de vriezer.

QOok lekker goedkoop!

Tweelingen 22 mei t/m 21 juni

Saturnus staat recht tegenover jouw sterrenbeeld.
Dus het is extra belangrijk om veel te eten. Inder-
daad, ook als je geen trek hebt. Blijf ademhalen,
Tweelingen, ook als je geen knoflook in huis hebt.

Kreeft 22 juni t/m 23 juli

Pluto zorgt nog steeds voor onrust op je bord.
Probeer rustig te koken en goed te kauwen, Kreeft.
Nieuwe recepten zijn geen probleem, maar zorg
dat je gezondheid niet lijdt onder de kookstress.
Probeer geen soufflés dit jaar.
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Eten volgens de sterren

TEKST HANSJE BEEREPOOT

Leeuw 24 juli t/m 23 augustus

Maak goede keuzes, Leeuw. Je mag rekenen op culinaire
meevallers en er zal een geheimzinnige groentesoort

in je leven opduiken. Die combineert prima met je
geliefde aardappelpuree. Jupiter kijkt dit jaar mee in

de keuken.

Maagd 24 augustus t/m 23 september

Laat je niet meeslepen door onrealistische plannen
(gladde sauzen) of wilde dromen (bouillabaisse), Maagd.
Blijf dicht bij huis: liever een goede stamppot in de pan
dan een geschifte saus op je bord.

Weegschaal 24 september t/m 23 oktober
Bleekselderij is keyin 2017, Weegschaal. Als je

maag niet mee kan komen, heeft dat direct invioed op
je leven. Kies voor olijfolie, laat boter links liggen. Zorg
dat peper en zout altijd boven aan je boodschappenlijst
staan.
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Schorpioen 24 oktober t/m 22 november
2017 is bedoeld om culinaire stappen te zetten, Schorpi-
oen. Wil je je hele leven rijst of pasta eten? Couscous
geeft je de drive om dromen waar te maken. Vergeet niet:
een ei hoort erbij.

\\{

Boogschutter 23 november t/m 22 december
De verwachtingen zijn hooggespannen, Boogschutter. Het
wordt een topjaar! Zorg wel dat je voldoende drinkt, regel-
matig pannenkoeken bakt en met je vingers van melkpro-
ducten afblijft... Je kent het rijtje wel. Gooi je weegschaal
maar uit het raam!

Steenbok 23 december t/m 20 januari

Je bent in 2017 weer net zo dorstig als anders, Steenbok. f’
Zeker rond de vollemaan moet je goed oppassen in het ver- a ‘\
keer. Saturnus sleept je er wel doorheen als je maar voor

genoeg vers fruit zorgt. We zijn benieuwd!
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