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r hing een zoete geur van nostalgie in huis. lk stond op de tippen van mijn tenen aan

het aanrecht, toekijkend hoe mama een wit poeder geel kon toveren als je er melk aan

: toevoegde. Ze zag mijn belangstelling en schakelde mijn hulp in. Er gutste nu en dan
wat langs het kommetje en het goedje oogde als potentieel lekker, maar dat was het beslist nog
niet. De vlammetjes aardgas warmden de rest van de gesuikerde melk op en luttele minuten later
werden kommetjes van stal gehaald om te vullen met vanillepudding. Volgens het pakje moest er

bruine suiker en een kers op, maar het was al zoet genoeg volgens ons.

Mama had kennis over koken opgedaan via een van de duizenden boeken die haar winkel rijk was,
maar de recepten waren ingewikkeld of duurden te lang. 'Je kon maar beter wat nuttig met je tijd
gaan doen, zoals een Russische spionageroman lezen; oordeelde ze.

Aan mijn vaders kant werd Bourgondische Vlaamse kost op tafel gezet: konijn, paling of gebakken
vis voorzien van Franse sausen pruttelend in gietijzeren potten. Aan mijn moeders zijde kreeg ik
Hollandse schotels doorgaans gekruid met peper en zout en soms wat jus, klaargemaakt in minder
dan een half uur tijd. Dat mijn oma twaalf jaar in Indonesié had gewoond, had haar kruidenpalet
niet verruimd. Ze kon mij wel alle kruiden en planten tonen in de tuin of op afbeeldingen in een
van de vele boeken in haar boekenschuur. Ook wist ze bij elke aandoening of ziekte van welke
plant je een thee of kompres kon bereiden. In haar moes- en kruidentuin groeide een arsenaal aan
medicinale planten. Wat bij mijn Vlaamse grootmoeder als onkruid werd gewied, kwam hier soms

op tafel; salade van paardenbloem of brandnetelsoep.

In dit boek draait alles om eten uit de magische wereld van heksen en tovenaars. Kruiden, groen-
ten, granen, fruit en planten vervullen een centrale rol. Als je zorgt voor afwisseling, kunnen ze
preventief ingezet worden om ziektes te voorkomen.

Doorheen de jaren hebben mensen van diverse origine mij leren koken en bakken. Sommige re-
cepten zijn dan ook een eerbetoon aan de gerechten die ze me voorschotelden. Tijdens mijn
puberjaren kookte ik voor jeugdkampen, verenigingen en heksencovens. Bij esbats, volle maans-
vieringen en sabbats maakten we gebruik van bloemen, kruiden en groenten die op dat moment

in de natuur voorkwamen.



In 2012 opende ik de sprookjeswinkel 'Olleke’ Deze is voor vele heksen en tovenaars van alle
leeftijden een vertrouwde plek met officiéle replica’s uit magische films en boeken. Vele van de

gerechten hebben dan ook affiniteit met deze wonderlijke wereld.

Zo'n zeven jaar geleden kreeg mijn moeder kanker. Er werd weinig ingezet op de preventieve
eigenschappen van gezonde voeding, omdat de situatie reeds te ver gevorderd was. [k begon
mij in te lezen over de herkomst van voeding. Dit kookboek is het allereerste resultaat van mijn
gedeelde ontdekkingen. Het heeft niet tot doel om lichaamsgewicht te verliezen. De calorierijke
recepten mag je als luxe beschouwen; geniet met mate. Dit boek bestaat vooral uit plantaardige
Mediterraanse en Oosterse voeding waar je lichaam van gezond blijft en is doorspekt met krui-
den, waar de meest voorkomende Westerse ziektes een hekel aan hebben. De gerechten kunnen
aangevuld worden met vlees of vis, maar dit is slechts een psychologisch gemis. De meeste re-
cepten zijn makkelijk aanpasbaar naar zoutarm, suikervrij, glutenvrij en vegan. Afhankelijk van de

kookomgeving en herkomst van ingrediénten worden ze koosjer of Halal.

Tijd en vooral het tekort aan tijd is doorgaans de reden waarom we vandaag niet zelf achter het
fornuis staan. Laten we daarom omdenken. Zo goed als alle kant-en-klare producten uit de super-
markt bestaan hoofdzakelijk uit water, vet, suiker en zout. Daar nemen we elke dag met z'n allen
teveel van op en het teveel maakt ons lichaam op lange termijn ziek. Zie koken en bakken als een
gratis therapiesessies. De plek waar je (opnieuw) gelukkig kan worden. Het recept is je gids en je
verzet telkens je gedachten. Dat geeft rust en geluk. De inspanning kan je een heerlijke maaltijd
opleveren of kan faliekant mislukken. Koken is een leerproces en zal op termijn voldoening geven.
Het resultaat in dit boek kan altijd beter, mooier, groter, maar het is oké als het maar zus en zo is.

Maak er voor jezelf geen wedstrijd van.

Ik draag die boek op aan de mensen die me hebben leren
koken en iedereen die graag superlekker gezond eet.

Toverketels klaar? Kokkerellen maar!
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VOOR 8 DREUZELS OF 1 DIRK DUFFELING | BEREIDING 60 MIN.
BAKTIJD 90 MIN. | VEREIST OVEN, HEKSENKETEL, GARDE, SPUITZAK

Een iconisch maar calorierijk gerecht, ideaal wanneer je bezoek verwacht.

DIT HEB JE NODIG

Meringue
1 el maiszetmeel
250 gr eiwit
250 gr bloemsuiker
250 gr fijne suiker
bakpapier

Vulling
250 gr aardbeien
700 ml (haver/soja) slagroom
1 tl chlorella of spirulina
1 tl ube

3 el fijne suiker

Decoratie
1 bokaal kersen

16 decoratieve suikerbloemen

Z0 GA JE TE WERK

Doe de eiwitten in een mengkom en
weeg de hoeveelheid nauwkeurig af.
Voeg de fijne suiker toe. Blijf mixen
tot je de strepen van de kloppers
kunt zien in het eiwit. Schep er op het
laatst de bloemsuiker en het maiszet-
meel door. Stop het in een spuitzak.
Verwarm de oven op 120 graden.
Leg bakpapier op een ovenplaat en
teken drie cirkels van 24, 18 en 14 cm.
Spuit vanuit het midden het eiwit spi-
raalsgewijs op, ongeveer anderhalve
centimeter hoog. Zorg voor voldoen-
de ruimte op het bakpapier voor de
verschillende meringues. Bak ander-
half uur met de oven op een kier om
het vocht te laten ontsnappen.

Was de aardbeien kort onder stro-
mend water en dep ze droog. Verwij-

der de kroontjes en snij de aardbeien



in kleine stukjes en leg ze op keu-
kenpapier.

Klop de slagroom stijf met de drie
eetlepels fijne suiker. Verdeel de
slagroom over drie kommen en
voeg aan de ene ube toe voor
een paarse kleur en aan de ande-
re chlorella voor een groene kleur.
Voeg aan de derde de aardbeien
toe. Roer de natuurlijke kleurstof
voorzichtig door de slagroom tot
deze gelijkmatig gekleurd is. Plaats
in de koelkast.

het gemakkelijk los van het bakpa-
pier en kun je starten met het op-
bouwen van deze taart.

Leg de grootste meringue-schijf op
debodem,spuitde paarse slagroom
aan de buitenkant en vul de binnen-
kant met de aardbeienslagroom.
Plaats de volgende laag meringue
en herhaal dit. Bedek de bovenste
laag met slagroom en strijk glad.
Breng toefjes groene slagroom aan
en plaats afwisselend kersen- en

suikerdecoraties tot de hele taart
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SHERBET CITROENO
LINIONADE

VOOR 1 HEKS OF TOVENAAR | BEREIDING 2 MIN.

Sherbet Lemon zijn harde citroensnoepjes. Ze zijn de persoonlijke favoriet van Albus Perkamentus.

Geel eten stimuleert de spijsvertering. Dit drankje is perfect voor zonnige dagen.

DIT HEB JE NODIG

1 citroensnoepje

V4 citroen, dun gesneden

3 el vlierbloesemsiroop
Bruisend water

1 el natriumbicarbonaat

Z0 GA JE TE WERK

Leg de citroen 2 minuten in lauw wa-
ter met natriumbicarbonaat. Spoel af.
Snij de citroen door en schik plakken
tegen de zijkant van het glas.

Breek het snoepje met een hard voor-
werp zodat het sneller oplost.

Meng de siroop met het water en vul

het glas, eventueel met wat ijsblokjes.

1 g/w na'y W
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