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UITGEVERIJ BRANDT
Nieuw leven in het boekenvak! 

Met een eerste worp van maar liefst negen titels.  
AL ONZE AUTEURS EN BOEKPROJECTEN ZIJN ONS EVEN LIEF, 
DUS PRESENTEREN WE HEN IN DE CATALOGUS GELIJKWAARDIG 
EN MET TROTS. Vanaf nu zijn zij ook van jou.
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met blijdschap
geven wij kennis.



Zo veel als er bericht wordt over China en zijn 
economie, zo weinig horen we over de positie  
van de vrouw.  
China-deskundige Bettine Vriesekoop deed  
jarenlang onderzoek, en sprak met vele Chinese 
vrouwen, ONDER MEER OVER HUN SEKSUALITEIT.
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Met de opkomst van China als economische wereldmacht 
begint ook de seksuele revolutie van de Chinese vrouw op 
gang te komen. Deze emancipatie laat zich echter niet 
vergelijken met die van Westerse vrouwen, die strijden voor 
gelijke rechten en kansen in de samenleving. 

In de onnavolgbare dynamiek van het moderne Peking zien 
veel adolescenten er hypervrouwelijk uit, maar niets is wat 
het lijkt. In verrassend openhartige gesprekken maken we 
kennis met de nakomelingen van eenkindgezinnen, die van 
hun ouders nauwelijks vertrouwen meekregen. Pratend over 
liefde en seks licht Vriesekoop de sluiers op van eeuwenou-
de familietradities; haar gesprekspartners bekritiseren de 
verstokte rolpatronen in gezin en samenleving, het onge-
breidelde consumentisme en de leugens van markt en 
staat in het moderne China.
 
Bettine Vriesekoop, ooit als topsporter gefascineerd door de 
geheime kracht van haar Chinese tegenstanders, ontdekt in 
de verhalen van een nieuwe generatie Chinese vrouwen  de 
moed en de kracht van Mulan, de legendarische sterke 
vrouw van China, ‘de Naakte Magnolia’.

Omslag Studio Marlies Visser | omslagbeeld Wang Yi Dong 
Formaat 13,5 x 21,5 cm | Uitvoering gebonden papieren band  
Omvang 288 blz. | Prijs € 20,- | Verschijnt november 2014  
NUR 320 / 692 | ISBN 978 94 92037 00 8 9 789492 037008

Over de auteur

Bettine Vriesekoop, vijfvoudig 
Europees kampioene tafeltennis, is 
schrijver, journalist en presentator. 
Zij schreef onder andere Heimwee 
naar Peking en Bij de Chinees. Haar 
laatste boek Duizend dagen in 
China, waarvan 20.000 exemplaren 
werden verkocht, was gebaseerd op 
de drie jaren waarin zij als corres-
pondent van NRC Handelsblad met 
haar zoon in Peking woonde.  
In 2013 was Vriesekoop Leonardo-
hoogleraar aan de universiteit van 
Tilburg. Sinds 2014 presenteert ze 
het radio-programma OBAlive voor 
de Boeddhistische omroep.

Bettines fascinatie voor de  
levenskracht van Chinese  

vrouwen

Bettine 
Vriesekoop 

Naakte 
magnolia’s

> Wilt u uw boekhandel in Oosterse sferen brengen? Wij leveren graag kleurrijk Chinees 
etalagemateriaal > Mail & win-exemplaren voor boekhandelssites/nieuwsbrieven

> 50 bloggers recenseren
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Vrouwen en seksualiteit in China



HET NIEUWS OVER HET MIDDEN-OOSTEN IS SOMS ZO’N 
 WIRWAR VAN INFORMATIE DAT JE ER ALS LEEK GEEN GRIP 
MEER OP HEBT. JOURNALISTE ESMERALDA VAN BOON BIEDT 
ONS HOUVAST EN ZET DE FEITEN OP EEN RIJ.
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Honderd doden bij wéér een aanslag in Irak, kerken aan- 
gevallen door moslims, Saddam Hoessein die wordt opge-
hangen, een nieuwe revolutie in Egypte... Een kleine greep 
uit het nieuws vanuit het Midden-Oosten dat onze huiska-
mer de laatste jaren binnen is komen denderen. Verhalen 
worden steeds groter en ingewikkelder. Nuances worden 
achterwege gelaten. Deze regio biedt echter zoveel meer 
dan de selectie die wij op onze televisie te zien krijgen.
Hoe zit het daar nou echt, in het Midden-Oosten? Waarin 
verschillen de landen van elkaar? Zijn er overwegend 
dictators aan de macht? Zijn de revoluties geslaagd? Is 
iedereen bezig met oorlog voeren en olie winnen? Of ligt 
het allemaal net even iets anders?
 
In Arabië is geen land geeft NOS- en Nieuwsuur-journaliste 
Esmeralda van Boon een kort overzicht van 18 landen in 
het Midden-Oosten. Afgewisseld met persoonlijke verhalen 
en nieuwsfeiten, kiest ze voor ieder hoofdstuk een insteek 
die typerend is voor dat land, aangevuld met genoeg concre-
te informatie om een helder idee te krijgen van hoe het land 
in elkaar zit. Met Arabië is geen land heb je eindelijk de 
basisinformatie om het dagelijkse nieuws weer een beetje te 
begrijpen.

Omslag Robbie Smits | Formaat12,5 x 20 cm 
Uitvoering paperback | Omvang 192 blz. 
Prijs € 15,- | Verschijnt januari 2015 | NUR 697 
ISBN 978 94 92037 03 9 9 789492 037039

Over de auteur

Esmeralda van Boon (1977) is 
Arabist en journalist voor onder 
andere Nieuwsuur, NOS, VPRO, NTR en 
Schooltv. In 2012 reisde ze met Paul 
Rosenmöller naar Libië voor de serie 
Paul Rosenmöller en de Arabische 
revolutie (IKON). In 2012 verscheen 
haar boek Vertrouw op Allah, maar 
bind wel je kameel vast.

ESMERALDA
VAN BOON 
ARABIË IS 

GEEN LAND

> Willen uw klanten het nieuws over het Midden-Oosten nou ook wel eens kunnen  
volgen? Esmeralda komt graag een lezing ‘Midden-Oosten in vogelvlucht’ verzorgen!

 > 25 lezers/bloggers die recenseren
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Achtergronden bij het nieuws
over het Midden-Oosten
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JORIS HENTENAAR
MARCEL OUDDEKEN
MARZOUK MAGOUZ
RACHID EL MOURIF



Het is 4 december 1958. Boven een bergketen bij 
Madrid met de bijnaam De Dode Vrouw verdwijnt  
een vliegtuig.

De geromantiseerde reconstructie van  
Edwin Winkels is ontroerend en bloedstollend  
tegelijk



Het is 4 december 1958. Boven een bergketen bij Madrid 
met de bijnaam De Dode Vrouw verdwijnt een vliegtuig. 
Familieleden van de vijf bemanningsleden en zestien 
passagiers wachten dagenlang op nieuws. Hun leven zal 
voorgoed veranderen.

Haar laatste vlucht is het aangrijpende, waargebeurde verhaal 
over gezinnen die door een tragedie worden getroffen. Over 
twee moeders die nog zo veel plannen hebben met hun 
jonge dochters. Maar het is vooral het verhaal over Maribel 
Sastre, die op haar achttiende haar droom verwezenlijkt om 
stewardess te worden. Zij hoopt in de lucht te ontsnappen 
aan een donker en achterlijk Spanje, door de Burgeroorlog 
getekend en door een fascistische dictator geregeerd.

Met medewerking van familie en andere betrokkenen en 
middels historische documenten reconstrueert en romanti-
seert Edwin Winkels die koude, stormachtige dagen in 
1958 en het leven dat daarop volgt. Een lang leven van 
leegte en wroeging, maar ook van hoop, mooie herinnerin-
gen en de sterke wil een ramp te accepteren, doch nimmer 
te vergeten.

Omslag Studio Jan de Boer | Formaat13,5 x 21,5 cm 
Uitvoering gebonden papieren band | Omvang 288 blz. 
Prijs € 20,- | Verschijnt oktober 2014 | NUR 301/634 
ISBN 978 94 92037 04 6 9 789492 037046

Over de auteur

Edwin Winkels woont en werkt 
sinds 1988 in Barcelona. Na dertig 
jaar in de journalistiek voor talloze 
media uit Spanje en Nederland te 
hebben gewerkt, legt hij zich na een 
vijftal nonfictieboeken nu toe op het 
schrijven van romans. Winkels 
debuteerde in 2013 met Welkom 
Thuis, waarover Matthijs van Nieuw-
kerk zei: ‘Wat een boek! Het lef dat 
ook Tommy Wieringa heeft. Een 
modern, zwart sprookje in een 
klip-en-klare stijl.’

edwin
winkels 

haar laatste 
vlucht

> Edwin Winkels woont in Barcelona en komt rondom de publicatie naar Nederland voor 
interviews en lezingen > Mail & win-exemplaren voor boekhandelssites/nieuwsbrieven

> 50 bloggers recenseren
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Roman naar een waargebeurd verhaal
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Deadhorse
Anchorage 

Beaver Creek
Whitehorse

Seattle
Los Angeles

La Paz
Mazatlán 

Puerto Escondido
Tapachula

Antigua
Tegucigalpa

Granada
San José

Panama-Stad
Cartagena 

El Carmen de Bolivar
Quito

Tumbes
 Ica

Cuzco
La Paz
Uyuni
Sucre

Villazon
Tucumán

San Luis
Mendoza

San Martin de los Andes
Bariloche
Sarmiento

Comodoro Rivadavia
Rio Callegos

Ushuaia

60.000 kilometer vrijheid…
… en dan?



Alles achterlaten en vertrekken – het rauwe avontuur 
tegemoet, vrij van regels, stress en relatieproblemen. Voor 
velen slechts een droom, maar journalist Paul van Hooff 
(1964) doet het. Zijn plan: met zijn trouwe metgezel ‘Guus’, 
een Moto Guzzi V7 uit 1975, wil hij van de noordelijkste 
plaats van Alaska toeren naar de zuidelijkste punt van 
Argentinië. Onderweg slaapt hij in zijn tentje langs de weg 
of in spotgoedkope pensionnetjes. Hij zoekt naar goud, 
heeft een liaison dangereuse met een guerrilla-strijdster en 
volgt het spoor van Che Guevarra. Van Hooff lives his dream 
– in een verhaal dat leest als een road novel.

Maar gedurende zijn motorreis over de Amerikaanse 
continenten begint zijn verleden hem langzaam in te halen. 
Wat betekent vrijheid eigenlijk in deze tijd? Hoe vrij en 
ongebonden is hij werkelijk? Is zijn avontuur niet gewoon 
een vlucht? Op het einde van zijn reis wacht hem een 
verrassing die zijn leven voorgoed zal veranderen. 

Omslag Studio Jan de Boer | Formaat13,5 x 21,5 cm 
Uitvoering gebonden papieren band | Omvang 352 blz. 
Prijs € 20,- | Verschijnt oktober 2014 | NUR 320/463 
ISBN 978 94 92037 06 0 9 789492 037060

Over de auteur

Journalist Paul van Hooff (1964) 
schreef onder andere voor de KRO, 
Haagse Post, Nieuwe Revu, Alert en 
de GPD-bladen, voordat hij zich 
toelegde op de specialismen motor- 
en omroepjournalistiek. Over zijn 
reis door de Amerikaanse continen-
ten maakte hij reportages voor Motor 
Magazine, MotoPort Magazine, 
Humo, Revu, Rails, Onze Wereld en 
het AD. Van Hooff woont in Bolivia, 
samen met zijn vriendin Roxana, zijn 
stiefdochter Adriana, en zijn twee-
ling Santiago en Sebastian.

paul
van hooff 

man in
het zadel

> De Moto Guzzi van de auteur wordt geëxposeerd in De Bijenkorf, Rotterdam
Paul van Hooff woont in Bolivia en komt rondom de publicatie naar Nederland voor

interviews en lezingen > 50 bloggers recenseren 
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60.000 kilometer vrijheid



op zoek naar de man
achter de mythe

Iedereen kent  
David Bowie…
Maar niemand
kent hem
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David Bowie – het icoon van rock, mode, kunst en design 
en de ultieme voorvechter van de seksuele vrijheid – is een 
levende legende. Niettemin slaagt hij er al vijf decennia in 
zich te hullen in mystiek. Wie is Bowie nu echt? Wendy 
Leigh, biograaf met een rijke staat van dienst, laat de man 
van vlees en bloed zien die achter zijn masker schuilgaat. 
Door middel van tientallen unieke interviews met Bowie’s 
minnaars (mannen en vrouwen), zakelijke connecties, 
groupies en bandleden schreef Leigh een nietsverhullende 
biografie.

Centraal staan zijn zware route naar de top van de roem, 
zijn bizarre creativiteit, zijn altijd gedurfde artistieke keuzes 
en zijn meedogenloze ambitie. Daarnaast wordt Bowie’s 
hechte vriendschap met John Lennon belicht, zijn haat-lief-
deverhouding met Mick Jagger, zijn mannelijke sekspart-
ners, zijn vrouwen – sterk uiteenlopende types als Elizabeth 
Taylor, Susan Sarandon, Tina Turner en Nina Simone – en 
natuurlijk zijn huwelijk met Iman, dat nu al een kwart eeuw 
standhoudt.
Deze biografie, die zestien pagina’s bevat met nooit eerder 
gepubliceerde foto’s, biedt een unieke kijk in het leven van 
een iconische superster.

Omslag Debby Gerritsen | omslagbeeld Carolyn Djanogly / HH
Formaat 13,5 x 21,5 cm | Uitvoering gebonden papieren band 
Omvang 368 blz. | Prijs € 25,- | Verschijnt oktober 2014 
NUR 661 | ISBN 978 94 92037 01 5 | VERTALING Robert Neugarten 9 789492 037015

Over de auteur

Wendy Leigh stond met vier boeken 
in de bestsellerlijst van de New York 
Times. Van haar hand verschenen 
onder meer Prince Charming: The 
John F. Kennedy Jr. Story en The Secret 
Letters of Marilyn Monroe and 
Jacqueline Kennedy. 

wendy
leigh 

bowie
de biografie

> Spectaculaire Bowie-avond met Nederlandse artiesten in Paradiso, i.s.m. de VARAgids
Richt een Bowie-etalage in, stuur een foto naar welkom@uitgeverijbrandt.nl en ontvang 

twee vrijkaarten voor de Bowie-avond! > 75 bloggers recenseren > Zeer succesvolle  
tentoonstelling David Bowie vanaf december 2015 te zien in het Groninger Museum  

22
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kazen, formaggi

Kook de aardappelen in hun schil en ontdoe ze daarna van hun schil, pureer ze 
tot een smeuïge massa met toevoeging van peper, zout, een ei, en een flinke hand 
versgeraspte Parmezaanse kaas. Is de puree wat droog, dan kun je er wat room 
doorheen mengen.
Beboter een ovenschaal en bestrooi dat met broodkruim. Beleg de bodem met 
een laagje puree en druk dat plat. Beleg het vervolgens met een laagje mortadella 
— de plakken in een paar stukken gesneden — en daaroverheen plakjes provolone. 
Dan opnieuw een laagje puree, plakken mortadella en plakjes provolone: herhaal 
dit en eindig met puree als bovenlaag. Bestrooi het met broodkruim en heel kleine 
stukjes boter.
Bak dit in een voorverwarmde oven op 180 graden Celsius gedurende ongeveer 
30 minuten, tot de bovenkant een mooie goudgele kleur heeft.
Je kunt variëren met ingrediënten: vervang de mortadella door prosciutto crudo, 
rauwe ham, of vervang een laag provolone bijvoorbeeld door mozzarella.

Gattò di patate

Stamppot alla Luisa
Stamppotten, die verwacht je eerder in de meer noordelijke 
delen van Europa dan in Zuid-Italië. En in dit geval klopt dat 
ook, want het stamppotgerecht dat de moeder van Ciro speci-
aal voor ons maakte, vindt zijn oorsprong in Frankrijk: de gattò 
di patate, een Napolitaanse aardappelstamppot. Dat heeft niets 
te maken met een kat, un gatto, nee, de klemtoon ligt op de 
laatste klinker, un gattò, en dat is een klanknabootsing van het 
Franse woord gateau. In delen van de achttiende en negentien-
de eeuw maakten Fransen namelijk de dienst uit in Napels en 
omgeving, onder wie Napoleon en later de Bourbons.  

Als ik deze stamppot proef, denk ik met weemoed terug aan 
ons dagelijks leven in Sorrento, dat zich voor een belangrijk 
deel afspeelde in de keuken. Terwijl wij druk bezig waren het 
onze gasten naar de zin te maken, vergat Ciro’s moeder niet 
om ook ons — de familie en het personeel — steeds in de wat- 
ten te leggen: van hard werken krijg je tenslotte goede trek. 
Daarom stond er altijd een grote pan te pruttelen of een oven-
schaal te dampen. ’Mangia, mangia,’ kreeg je voortdurend te 
horen, ’eet maar, eet maar’, een aansporing die niet alleen gold
voor ons, maar ook voor andere passanten in de keuken: kinde-
ren of buren die een praatje kwamen maken, of nieuwe vrienden 
van Ciro die ook gelijk gastvrij in de keuken werden onthaald. 
Daar, in het centrum van de bedrijvigheid van het restaurant, 
kregen wij gerechten voorgeschoteld die waarschijnlijk op geen 
enkele menukaart voortkomen, maar die toch een rijke historie 
hebben en geweldig lekker zijn. Mijn favoriet is gattò di patate!

Nodig voor  
4 tot 6 personen

- 1 kilo aardappelen
- peper en zout

- 1 ei
- een klontje boter 

- broodkruim
- 200 gram gesneden 

mortadella
- 200 gram gesneden 

provolone-kaas
- versgeraspte  

Parmezaanse kaas

68 

nonna luisa

Lunchtijd voor Nino
Vroeg in de ochtend is Nino, de oudste zoon van Gigino en 
Luisa, al aanwezig in het restaurant. Hij ontvangt er de leveran-
ciers van onder andere de voedingsmiddelen, wijnen, hout voor 
de pizzaoven, schone tafellakens en servetten, en drinkt er een 
kopje espresso met zijn moeder die altijd klokslag halfacht be-
neden is. Daarna maakt hij zijn ronde langs andere leveranciers 
zoals de visboer, en doet hij de boekhouding en andere dage-
lijkse activiteiten. Als het restaurant opent rond het middaguur, 
is het ook lunchtijd voor Nino.
Vaak eet hij dan boven het restaurant bij zijn moeder, maar 
regelmatig zien we hem ook iets voor zichzelf klaarmaken in 
de keuken van Da Gigino. Gevraagd naar zijn favoriete gerecht 
noemt hij Caponata alla napoletana — niet te verwarren met de 
Caponata siciliana, een kruidige ratatouille van groenten, vooral 
aubergine, die lauw gegeten wordt. De Caponata alla napoleta-
na wordt koud gegeten en heeft als basis hardgebakken brood 
(biscotti; letterlijk: twee keer gebakken). Het is een traditioneel 
gerecht dat vooral gegeten werd door reizigers en vissers: het 
brood bleef lang geconserveerd en kon voor bereiding zelfs in 
zeewater gedrenkt worden. 

Caponata alla Napoletana 
Drenk de beschuiten in water en laat ze daarna uitlekken: ze 
moeten vochtig zijn maar er mag geen water meer uitlopen. 
Leg de in plakken gesneden tomaten erop. Meng de tonijn 
met de olijven en de uienringen en verspreid het losjes over 
de tomaten. Besprenkel royaal met olijfolie dat is aangemaakt 
met wat zout, peper, de uitgeperste knoflook en een theelepel 
gedroogde oregano. Garneer met een paar blaadjes basilicum.

Nodig voor één portie:
- 2 biscotti (daarvoor kun je 
het beste harde beschuiten 
gebruiken, bijvoorbeeld de 

Waldkorn classic)
- 2 rijpe tomaten, dus niet te 

hard, in plakken gesneden
- 1 blik tonijn, of liever nog 
verse tonijn (met het MSC- 

keurmerk)
- een handvol zwarte olijven, 
zonder pit en naar keuze in 

schijfjes gesneden
- 1 ui, in halve ringen 

gesneden
- olijfolie extra vergine

- 1 teen knoflook, gedroogde 
oregano, zwarte peper  

en zout
- een paar basilicumblaadjes

78 

Calamari fritti
Om zelf gefrituurde pijlinktvis te maken, koop je schoonge-
maakte inktvishulzen bij de viswinkel. Kies niet de grootste 
hulzen, de kleinere zijn minder taai. Was de hulzen nog eens 
schoon en snijd ze in ringen van ongeveer een halve centimeter 
breed. Maak beslag met bloem vermengd met een snufje zout, 
een losgeklopt ei en water tot het de structuur van pannen-
koekenbeslag heeft. Haal ze door dit mengsel zodat ze rondom 
— ook aan de binnenkant van de ring — bedekt zijn, maar weer 
niet te veel, anders proef je uiteindelijk alleen het gefrituurde 
laagje. Frituur ze in arachideolie op hoog vuur totdat ze goud-
geel en krokant zijn. Wacht niet te lang met opdienen: warm en 
krokant zijn ze het lekker. Bestrooi ze eventueel nog met wat 
zout en een paar verse citroendruppels eroverheen.

Polipo con patate
Op de kaart van Da Gigino staat een leuke combi bij de anti-
pasti: octopus met aardappel!
Je zult het misschien vooraf moeten bestellen bij je viswinkel, 
maar octopus is zeker te krijgen in ons land. De octopustenta-
kels worden heel kort in kokend water gekookt en daarna moet 
je ze laten afkoelen. Snijd ze in hapklare stukken en maak ze 
aan met olijfolie, zout en gesnipperde peterselie. Koude ge-
kookte aardappelschijfjes omlijsten de inktvissalade, die je tot 
slot besprenkelt met wat vers citroensap. 

Diavoletti op de grill
Diavoletti, duiveltjes, zijn kleine provolone-kaasjes gevuld met een olijf en/of een 
pepertje. Doormidden gesneden even op de grill zacht laten worden en opdienen met 
een plak prosciutto crudo, rauwe ham.

Gamberetti grattinati op een citroenblad
Kleine garnalen worden even door een mengsel van wat broodkruim, uitgeperste 
knoflook, wat gesneden peterselie en zout gerold. Leg dan een paar garnalen op een 
citroenblad en besprenkel het met een paar druppels olijfolie. Een paar minuten in de 
oven waardoor de smaak van het citroenblad in de garnalen trekt, en klaar. Je weet niet 
wat je proeft!

Mozzarella su una foglia di limone
Nog eenvoudiger: leg een plakje buffelmozzarella op een versgeplukt citroenblad en laat 
even in de oven smelten.... het aroma van het blad trekt nu in een paar minuten in de 
mozzarella: mama mia, ook al zo goddelijk!
Jammer genoeg wonen we in Nederland niet tussen de citroenboomgaarden, maar in 
Aziatische winkels heb je een goede kans citroenbladeren te vinden.

C
iro’s zus Anna woont op een droomplek. Iets buiten Sorrento, tegen de heuvels, 
staat haar prachtige huis dat omgeven is door een idyllische tuin, waar zij en haar 
man Gianni zelf hun biologische groente en fruit telen. Midden tussen de citroen- 
en olijfbomen bouwden zij een ruime, lichte buitenkeuken die is voorzien van een 
vaste pizzaoven, een grill met houtvuur en een groot gietijzeren fornuis. Dat is 

een prima plek om de zondagen door te brengen, dacht ook de rest van de familie. En 
zo gebeurde het dat het iedere week feest is bij Anna, voor wie tijd en zin heeft, en dan 
natuurlijk vooral een eetfeest. 
Toen wij er een zondag te gast waren, zagen we hoe iedereen onder leiding van Anna 
aan het werk was gezet: de een met boontjes doppen, de ander met het houtvuur 
aanmaken, en weer anderen met de tafel dekken of de zelfgemaakte wijn inschenken. 
Signora Luisa is hier sowieso iedere week, dus zij leert Anna de gerechten te maken zoals 
zij het zelf weer had geleerd van haar moeder – zo gaat de culinaire traditie van genera-
tie op generatie.
En eindelijk is het dan zover: we mogen aan tafel. Dit is wat wij geserveerd kregen, het 
ene nog lekkerder dan het andere…

7372 

Nodig voor ’o stock 
con patate:

- een flinke moot (300 
gram) kabeljauw

- twee verse tomaten
- handvol zwarte olijven 

zonder pit in schijfjes
- kappertjes 

- drie à vier aardappelen
- olijfolie extra vergine

- zout en peper

Oma’s ’o stock 
In het huis van nonna Luisa boven het restaurant heerst van-
daag een gezellige bedrijvigheid: ze draait een wasje, strijkt 
de wasmand leeg en ondertussen pruttelt er op het gasfor-
nuis een koffiepotje. En verder is ze natuurlijk als altijd aan het 
koken: haar ’kookeiland’ is een marmeren plaat die boven op 
de wasmachine ligt, maar voor haar groot genoeg is om een 
aantal gerechten tegelijk te bereiden. Want altijd komt er wel 
een zoon, dochter of kleinkind langs om iets bij haar te eten, op 
bijna alle momenten van de dag. Vaak rekent la nonna op hun 
komst, maar soms staan zij opeens voor haar neus of komen 
zij om wat voor reden ook toch niet opdagen. En zo kan het 
gebeuren dat de verse merluzzo, kabeljauw, die ze voor Nino 
had gemaakt onaangeroerd blijft liggen. Geen enkel probleem, 
want dan maakt ze er de volgende dag ’o stock van, wat weer 
een van de lievelingsgerechten van kleindochter Erika is. 

La nonna gebruikt vaak verse kabeljauw, maar ook andere 
soorten witte vis zoals schelvis, schol of tilapia zijn prima voor 
dit gerecht.
Kook de aardappelen in een pan met water en zout gaar 
en ontdoe ze daarna van hun schil. Zet in de tussentijd een 
pan met een flinke scheut olijfolie op een laag vuur. Snijd de 
tomaten in grove stukken en ontdoe ze van de pitjes. Doe de 
tomaten samen met de olijven en een kleine eetlepel kapper-
tjes bij de olie; voorzichtig roeren en verhitten tot de tomaten 
zacht zijn geworden. Voeg de witte vis in grote stukken toe en 
verwarm het om het vocht van de tomaten en de olie goed te 
mengen met de vis.
Snijd de aardappelen in grove stukken als ze gaar zijn — niet te 
lang doorkoken, ze moeten nog stevig zijn — en voeg toe aan 
de pan met vis en tomaten. Nogmaals vermengen en op smaak 
brengen met wat zout en peper.
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Nodig voor één portie:
- 1 groot ei,  

liefst biologisch
- een sterke kop  

espresso
- twee grote scheppen 

kristalsuiker

Ciro’s doping
Zeker in de zomer is werken in het restaurant behoorlijk zwaar, al is 
het maar omdat iedereen zulke lange dagen maakt, met topdrukte 
zowel in de middag als in de avond. En dan blijft er nog maar één 
dagdeel over voor het treffen van alle voorbereidingen: de ochtend. 
Dat betekent dag in dag uit heel vroeg opstaan, maar ook pas heel 
laat gaan slapen. Zo herinner ik mij dat Ciro en ik zelden eerder dan 
elf uur, halftwaalf klaar waren met het werk in Da Gigino. Meteen 
naar huis en naar bed was geen optie, we moesten altijd nog even 
ontladen met een wandeling en een kletspraatje op Piazza Tasso, 
het centrale plein in Sorrento, of uitwaaien bij zee; dat hoorde ge-
woon bij de afsluiting van de dag.
Maar hoe laat we ook thuiskwamen, iedere ochtend werden we dus 
al vroeg in de keuken verwacht om mee helpen: bergen mozzarella 
snijden, aardappelen schillen, afwassen, palle di riso (rijstballen) 
draaien voor de arancini en mozzarella in carrozza op maat snijden....
Gelukkig was er dan Ciro’s moeder. Zij zag ons iedere ochtend daar 
staan met onze bleke koppies in het heldere tl-licht van de keuken, 
en dan zette ze ons haar tovermiddel voor: geklutst eigeel met 
suiker en espresso, een soort zabaglione: simpel maar heel effectief, 
trouwens ook tegen bloedarmoede en flauwtes. Deze ultieme op-
pepper hield ons op de been tot ongeveer drie uur ’s middags; dan 
hadden we een paar uurtjes voor onszelf om even te slapen of een 
duik in zee te nemen, totdat om zes uur het restaurant weer open-
ging. 
Ciro ontlaadt zich tegenwoordig op de racefiets: zeker drie och-
tenden per week doorkruist hij het prachtige berggebied van het 
Sorrentijnse schiereiland, of fietst hij langs de kustwegen tot voorbij 
Positano aan de Amalfische kust. Zo’n stevige zabaglione is dan een 
prima natuurlijk dopingmiddel! 

zabaglione 
Kluts alleen het eigeel tot het gaat schuimen, en meng dat met 
de suiker. Kluts met de hand: als je de eieren met de suiker in een 
keukenmachine mengt verpulvert de suiker te veel. Met de hand 
blijft het mengsel steviger, wat de smaak ten goede komt. Giet dan 
beetje bij beetje de espresso erbij en pronta è la bomba! (klaar is de 
energiebom!). Drink het bij voorkeur in één teug op.
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D
e steile rotswanden langs de kust worden hier en daar door-
broken door diepe kloven, uitgeslepen door het water dat uit 
de bergen naar de zee stroomt. Vanwege de watervoorziening 
is Sorrento precies bij zo’n kloof gebouwd: achter het centrale 
plein, Piazza Tasso, zie je in de diepte nog de ruïne van de 

watermolen waar ’s avonds de vleermuizen omheen cirkelen. Ook de 
vissershaven beneden, Marina Grande genaamd, ligt aan de mond 
van een kloof. In vroeger tijden hadden de vissers die er woonden 
weinig gemeen met de bewoners van het hoger gelegen Sorrento, 
met zijn mooie palazzi, weelderige tuinen en chique hotels. Maar 
natuurlijk leverden zij er wel de vis, ook voor de talrijke gasten, van 
de Noorse schrijver Henrik Ibsen en de Engelse dichters Shelley en 
Keats tot de Russische revolutionair Maksim Gorki en de Nederland-
se koningin Wilhelmina.

Marina Grande
De huidige bewoners van Marina Grande zijn nog steeds trots op 
hun haven en historie; dat voel je als je tussen de vissersboten over 
het zwarte lavazand loopt. En zittend op een kademuurtje naast een 
paar zwerfkatjes zie je de vissers hun netten boeten en hun boten 
klaarmaken voor een volgende nachtelijke tocht.
De Chiesa di Sant’Anna domineert het haventje. De kerk is in de 17de 
eeuw illegaal gebouwd door de vissers van Marina Grande als een 
soort dam op een riviertje. Die waterstroom is pas kort geleden ver-
legd omdat het zo veel puin meevoerde dat de zee er ondieper van 
werd en de vissersboten niet meer goed konden aanmeren.  
Al zo lang ik in Sorrento kom, ga ik in ieder geval één zondagmid-
dag lunchen bij Da Emilia. Dit familierestaurant, geopend in 1947, 
met een ’cucina casareccia’ krijgt de goedkeuring van de familie 
Esposito: zij eten er ook graag. De naamgeefster Emilia leeft niet 
meer, maar haar dochter Irene en familie serveren nog steeds de 
meest verse calamari fritti, gefrituurde inktvis, en de sappigste alice 
marinate, gemarineerde ansjovis. 
Ieder jaar word ik samen met mijn gezin begroet en krijgen we ons 
vaste tafeltje op de vlonder boven de kabbelende zee. Deze sfeer-
volle plek was ooit de locatie voor de speelfilm Pane, amore e... met 
Sophia Loren, en daar zijn ze maar wat trots op: foto’s van Sophia 
hangen aan de muur en het bankje waarop zij heeft gezeten is het 
pronkstuk van het terras.

108 

Z
oals worst maken een ideale manier is om vlees 
te conserveren, zo is dat bij zuivel het maken van 
kaas. Zeker als je bedenkt dat er vroeger nog 
geen koelkasten waren, is het alleen maar logisch 
dat iedere streek een rijke traditie kent van kaas-

specialiteiten. Dat geldt zeker ook voor Campania met 
de van oudsher zeer vruchtbare regio rond Napels waar 
ook het Sorrentijns schiereiland onder valt.
Hieronder een selectie van de meest gebruikte kazen in 
de streek. 

Mozzarella di Bufala
Sinds de oudheid wordt deze kaas gemaakt van buf-
felmelk. Al vanaf de Griekse kolonisatie van het gebied 
ten zuiden van Salerno, ver voor onze jaartelling, graas-
den de waterbuffels op de moerassige velden rond de 
tempel van Paestum. En tot op de dag van vandaag 
wordt de buffelmozzarella vooral daar geproduceerd. 
Het is een zeer jonge, verse kaas die in water of wei 
maar korte tijd bewaard kan worden. Mozzarella van buf-
felmelk wordt op dezelfde manier bereid als mozzarella 
van koemelk, maar heeft een spectaculair eigen smaak. 
Het is een zogenaamde ’getrokken’ kaas, die een deli-
cate, zachte structuur heeft, en heel licht gezouten is. 
De zachte mozzarella is geschikt om te laten smelten op 
bijvoorbeeld pizza’s en in sauzen. Maar buffelmozzarella 
verwerken in een salade als antipasto is zeker zo lekker. 
Meest klassiek is de insalata caprese, met wat tomaten 
en blaadjes basilicum, aangemaakt met olijfolie extra 
vergine en een snufje peper en zout. 

Nodig:
- alle soorten appels die 

voorhanden zijn
- kristalsuiker
- een scheutje witte wijn

De appeltruc van nonna Luisa
Ciro’s moeder, nonna Luisa, werkt weliswaar niet meer in het 
restaurant, maar toch is zij nog net als vroeger de hele dag 
aan het koken. Ze kan nu eenmaal echt niet stilzitten. En haar 
familie maakt er dankbaar gebruik van: wie trek heeft loopt 
gewoon bij haar naar binnen in haar appartement boven het 
restaurant. Nonna Luisa woont daar al sinds ze samen met haar 
man Gigino in Sorrento kwam. Natuurlijk mochten we ook bij 
haar een kijkje in de keuken nemen. Fotograaf Hans, mijn man, 
kwam met zijn camera ogen tekort toen hij haar kleine, maar 
sfeervolle woning had betreden: de bloemen op haar terras, 
het uitzicht op de straatjes in het historische centrum, de kerk-
klokken die je bijna kunt aanraken en uiteraard alles wat hij 
zag in het keukentje, zoals een schaal met appels. Nonna Luisa 
stond achter het fornuis, maar had alles vanuit haar ooghoeken 
bekeken. 
Hans vertrok weer naar het restaurant beneden in afwachting 
van een gerecht dat nog niet klaar was voor fotografie. Toen hij 
na een halfuur de trappen weer had beklommen, wachtte hem 
een verrassing: ze had in de korte tussentijd de appels omge-
toverd tot een heerlijk geurend gerecht, mele cotte, gekookte 
appels. Er waren inmiddels ook een paar familieleden in huis 
die met een lepel in de hand klaarstonden om de warme appels 
te bespringen. Gelukkig kon Hans er nog net op tijd een foto 
van maken!

Was de appels, laat ze in de schil en snijd de kop eraf, de kant 
waar het steeltje zit. Als ze heel groot zijn kan je ze doormid-
den snijden, maar verwijder in beide gevallen wel het klokhuis. 
Bestrooi ze rijkelijk met suiker en plaats ze in een ovenschaal 
met een laagje water en een scheutje witte wijn. Zet de oven 
op 200 graden en gaar ze in ongeveer 15 tot 20 minuten. Kijk 
af en toe of ze al een mooi goudbruin kleurtje hebben, want 
dan zijn ze klaar. Lepel ze zo uit hun zachtgeworden schil. 
En o ja, het is een prima middel tegen verstopping.
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Ciro’s insalata dei poveri 
’Want dat maakte mama altijd voor me toen ik klein was,' zei 
Ciro. Voor deze koude ’salade van de armen’ werden allerlei 
makkelijk verkrijgbare ingrediënten gebruikt. Zo was vroeger 
tonijn een veelvoorkomende vis in de Middellandse Zee en 
daarom voor bijna iedereen betaalbaar. Het best kun je voor 
deze salade natuurlijk verse tonijn gebruiken, die veel lekker-
der is dan uit blik maar tegenwoordig niet meer zo goedkoop. 
Gebruik sowieso duurzame tonijn, te herkennen aan het MSC-
keurmerk. Tonijn is een van de vissoorten die heel goed rauw te 
eten is. Mix alle ingrediënten als je wilt met je handen, bespren-
kel met olijfolie en voeg naar smaak peper en zout toe.

Nodig voor 4 personen:
- twee grote gekookte aard-

appelen in blokjes gesneden
- een moot verse Albacore-
tonijn, in stukjes gescheurd

- een grote witte ui, grof 
gesneden

- twee grote tomaten, in 
stukken gesneden

- handvol zwarte olijven
- vier ansjovisfilets

- olijfolie
- peper en zout

Nodig voor 4 personen:
- 500 gram pasta mista

- een grote witte ui
- vier grote aardappelen

- 2 plakken pancetta of  
procureurspek

- twee tomaten
- Parmezaanse kaas

- olijfolie
- peper en zout

Anna’s pasta e patate
Snijd de ui en de plakken spek in kleine stukjes en bak het 
goudgeel aan in flink wat olijfolie. Schil de aardappelen en snijd 
ze in blokjes en meng ze met het mengsel van ui en spek. Snijd 
de tomaten in stukjes en voeg die als laatste toe. Roer nog 
even goed door. Voeg voldoende water toe om de aardappel-
stukken gaar te laten worden. Als die gaar zijn voeg je de pasta 
mista erbij en laat ook deze gaar worden in het kookwater. Het 
mag niet droogkoken, maar het kookvocht moet uiteindelijk 
volledig opgenomen zijn door de pasta. Serveer met geraspte 
Parmezaanse kaas.
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’o capural - de baas

Nodig voor 6 à 8 personen:
- een kilo stoofvlees in 

een mix van rund en varken, 
zoals sucade-, rib-, of 

hamlappen
- een ui

- vier tenen knoflook
- olijfolie

- twee glazen rode wijn
- een blik gepelde tomaten 

of een kilo verse tomaten, 
ontveld en ontpit

- ongeveer tien blaadjes 
verse basilicum
- peper en zout

Ragù
Ondertussen staat al die tijd de ragù op het vuur te sudderen. 
Ragù is een saus met een basis van vlees die meestal met pasta 
gegeten wordt.

Snijd het vlees in stukken van ongeveer 2 centimeter. Bak in 
een grote braadpan de gesnipperde ui en de hele knoflookte-
nen in een flinke scheut olijfolie. De knoflook haal je er weer uit 
voordat de stukken vlees worden toegevoegd. Bak die in onge-
veer vijf minuten rondom aan. Dan doe je er de rode wijn bij, en 
daarna de tomaten – liefst verse in stukjes gesneden en van de 
pitjes ontdaan, maar gepelde tomaten kan eventueel ook. Laat 
dit vier uur op heel laag vuur sudderen en inkoken. Let op dat 
het gerecht niet droog, kookt, voeg in dat geval nog wat wijn 
of water toe. Breng op smaak met peper en zout en bestrooi 
met de blaadjes basilicum. Serveer met pasta en versgeraspte 
Parmezaanse kaas. 

De ’antieke’ manier van Napolitaanse ragù — ragù a modo 
vecchio, die Anna speciaal voor ons had bereid — wordt ge-
maakt met lapjes rundvlees die worden opgerold en gevuld 
met een mengsel van rozijnen, pijnboompitten, peterselie en 
fijngeperste knoflook. Houd de rolletjes bijeen met een stukje 
keukentouw of cocktailprikkers. Deze vleespakketjes worden 
samen met een gesneden ui aangebakken in olijfolie en dan op 
dezelfde manier verwerkt als hierboven beschreven. Het hoeft 
alleen minder lang op het vuur te staan: twee uur is voldoende. 
Tot slot van deze onvergetelijke maaltijd kwam er een met 
strikken ingepakte doos dolci van de pasticceria op tafel. 
O ja, en espresso met een glaasje zelfgemaakte limoncello…
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Nodig voor een parmigiana 
di melanzana voor 4 tot 6 
personen:
- een middelgrote oven-

schaal
- eenvoudige tomatensaus, 

recept voor deze sugo 
 zie pagina 42
- 4 aubergines, in plakken 

van een halve centimeter
- 3 eieren
- geraspte Parmezaanse 

kaas
- 2 bollen mozzarella van  

125 gram
- olijfolie extra vergine
- verse basilicum
- zout en peper

Oma’s aubergineschotel
Nog zo’n topgerecht uit nonna Luisa’s keuken is de parmigiana 
di melanzana. Dit auberginegerecht wordt in het restaurant 
als bijgerecht geserveerd, maar bij Luisa aan de keukentafel 
is het met een stuk vers brood erbij een heerlijk lunchgerecht. 
Het kan op ieder moment van de dag gemaakt worden en vlak 
voor het gegeten wordt eventueel nog worden opgewarmd in 
de oven. Bij het bereiden stond ik er met mijn neus bovenop, 
maar zoals zij het maakt, schijnbaar uit de losse pols met een 
vaart en gemak… ik leer steeds weer bij. Deze keer zag ik dat 
zij verse basilicumblaadjes toevoegde en dat zij het eimeng-
sel niet één keer toevoegde, maar bij iedere nieuwe laag; dat 
maakte de melanzana mooier en lekkerder dan ooit.

Verwarm de oven voor op 200 graden Celsius.
Schil als eerste de aubergines en snijd ze in de lengte in plak-
ken van ongeveer een halve centimeter dik. Verhit in een pan 
een ruime laag olijfolie en bak de plakken tot ze een mooi 
goudgeel kleurtje hebben. Laat ze even uitlekken voordat je 
ze op een schaal apart legt. Kluts ondertussen de twee eieren 
samen met twee flinke handen Parmezaanse kaas, en scheur 
de mozzarella in stukken. Signora Luisa gebruikt hiervoor 
treccia — dat is die iets stevigere soort mozzarella die gevloch-
ten wordt —, maar je kunt evengoed de bij ons gangbare bollen 
gebruiken.
Neem de pasticcio, ovenschaal, en bekleed de bodem met 
een dun laagjes sugo, tomatensaus; leg daarop de eerste laag 
aubergineplakken tot de hele bodem bedekt is. Verspreid er 
een paar stukken mozzarella overheen. Dan weer een klein 
beetje sugo, maar pas op dat je niet te veel sugo gebruikt: het 
gerecht mag niet druipen of te vochtig worden. Giet er volgens 
wat eimengsel met Parmezaanse kaas overheen, ook nog wat 
losse Parmezaanse kaas en doe er een paar blaadjes basilicum 
op. Herhaal dit tot alle aubergineplakken gebruikt zijn en eindig 
met sugo en Parmezaanse kaas. Zet de ovenschaal in de voor-
verwarmde oven tot het gerecht in ongeveer een halfuur een 
goudbruine korst heeft.  
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Linguine Gigino Speciale
Ook Gigino was een groot liefhebber van zeevruchten. Zijn 
Linguine Gigino staan dan ook al jaren op de kaart. Het ver-

schil met spaghetti frutti di mare is dat eerst grote garnalen en 
langoustines in olie met knoflook worden aangebakken; als ze 
verkleuren voeg je de vongole en cozze, mosselen, eraan toe. 
Als de pasta bijna beetgaar is, doe je bij het zeefruit in de pan 
een aantal gehalveerde pomodorini: bedoeling is dat ze wel 

zacht worden maar niet helemaal ’verdwijnen’. Als de schelpen 
van de vongole en cozze zich openen is het klaar. Leg op ieder 

bord een portie pasta en daaroverheen de vis. Zorg dat op 
ieder bord in ieder geval een langoustine en gamberone, grote 
garnaal, ligt, want dat staat zo mooi. Garneer het gerecht met 

wat versgesnipperde peterselie en een schijf citroen. 
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Nodig voor 4 tot 6 personen
- 500 gram pasta

- 2 courgettes in plakjes  
gesneden
- olijfolie

- een klontje boter
- een handvol basilicum

- 250 milliliter room naar 
keuze, bijvoorbeeld  

crème fraîche
- Parmezaanse kaas

- 150 gram provolone
- zout 

Carolina’s courgettes
De dag van aankomst in Sorrento ervaar ik iedere keer als 
een feest: het gevoel van we zijn er weer gecombineerd met 
de heerlijke gedachte wat zal ik vanavond gaan eten bij Da 
Gigino? Best lastig is dat trouwens, want er staan zó veel 
lekkere gerechten op het menu dat ik vaak van gekkigheid 
niet weet wat ik als eerste zal bestellen. Toch merk ik dat een 
van de primi piatti mijn sterke voorkeur heeft: pennette con 
zucchini e provola, pasta in de vorm van kleine penne met een 
saus van courgettes, room (bijvoorbeeld crème fraîche) en 
gesmolten kaas van de provolone. Ik doe er dan nog graag flink 
wat Parmezaanse kaas overheen, maar zonder dat heeft het 
ook al een rijke smaak.  
Toen ik het een keer at, kwam Carolina bij ons aan het tafeltje 
zitten. Ze vertelde dat zij ook zo dol is op courgettes, maar dat 
zij ze thuis bakt zonder toevoeging van de crema, de room. 
Dan komt de smaak van de courgette beter tot zijn recht, 
vond zij, en voegde er bijna verontschuldigend aan toe: ’Zo 
vinden wij het in ieder geval het lekkerst.’ Wat ook meespeelt: 
haar zoon Luigi eet deze pasta het liefst een dag later na zijn 
voetbaltraining. Het gerecht wordt dan opgewarmd en dat is 
minder lekker met een uitgedroogde roomsaus. 
Natuurlijk heb ik Carolina’s versie later eens zelf gemaakt, en 
het is inderdaad heerlijk; de geur van de gebakken courgettes 
is niet te weerstaan!  En Luigi had ook helemaal gelijk; grappig 
toch dat een Italiaan net als ik zo kan genieten van de opge-
warmde restjes van de vorige dag…

Snijd de courgettes in kleine plakjes en bak ze goudglanzend 
aan in een flinke scheut olijfolie. Laat ze uitlekken op keuken-
papier en houd ze apart.Zet een pan water met zout op en 
kook de pasta beetgaar. Laat ondertussen in een andere pan 
een beetje boter smelten waarin je de gebakken courgettes 
warm houdt, samen met een handvol basilicumblaadjes. Giet 
de pasta af roer de pasta door het courgettemengsel. Serveren 
met versgeraspte Parmezaanse kaas.
Ga je voor de versie met de roomsaus, voeg dan bij de gebak-
ken courgettes de room en de in kleine stukjes gesneden of 
geraspte provolone toe en roer dit rustig om. 
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Nodig voor 4 personen
- 500 gram spaghetti

- 1 kilo vongole
- 4 tenen knoflook in kleine 

partjes gesneden
- eventueel een pepertje

- een bosje bladpeterselie 
(platte peterselie)

- zeezout en zwarte peper 
uit de pepermolen

- olijfolie extra vergine 
 - een citroen

Saute di vongole 

Sauteren is het verhit-

ten van voedsel - vlees, vis 

of groenten - in olie onder 

hoge temperatuur in een korte 

tijd. een saute di vongole is 

een hoofdgerecht - in tegen-

stelling tot de spaghetti 

alle vongole die als primo 

piatto geserveerd wordt. 

Per portie gebruik je dan de 

dubbele hoeveelheid schelpjes 

per persoon.

Waarom houd ik nog meer van 

een saute di vongole? niet 

alleen omdat het er meer 

zijn, maar omdat er bij het 

bereiden een flinke scheut 

witte wijn worden toegevoegd 

- de schelpjes worden verder 

op dezelfde manier gesauteerd. 

Bij de spaghetti alle vongole 

voegen ze alleen kookwater 

toe, maar thuis kun je dat 

natuurlijk ook stiekem 

vervangen door witte wijn. 

Spaghetti alle vongole 
Zet een flinke pan water op met een beetje zout en breng het 
aan de kook.
Ondertussen spoel je de schelpjes af onder koud stromend 
water. Net als bij mosselen kijk je of er schelpjes tussen zitten 
die open zijn, geef er een tikje tegenaan om ze te laten sluiten. 
Voor de bereiding moeten de schelpjes dicht zijn, degenen die 
niet sluiten gooi je weg. Snijd de peterselie fijn.
Belangrijk met de bereiding van spaghetti alle vongole is dat je 
snel werkt: het gerecht even laten staan of de vongole eerder 
klaarmaken is niet de bedoeling.
Als het water kookt doe je de spaghetti in de pan, die je al 
dente, beetgaar, kookt. Je hebt ongeveer maar 5 minuten 
nodig voor de bereiding van de vongole, dus houd een goede 
timing aan. 
Neem een platte pan maar wel met een hoge rand, en schenk 
royaal olijfolie zodat de bodem helemaal bedekt is. Laat het 
goed heet worden en bak de knoflook en eventueel het gesne-
den pepertje even aan. Doe de vongole erbij, deksel op de pan 
en even verwarmen. Haal dan de deksel van de pan, schud hem 
goed heen en weer om de schelpjes te mengen met de olijfolie; 
dat gaat flink sputteren en sissen...  Na ongeveer 3 à 4 minuten 
zullen ze opengaan; de schelpjes die dan nog niet open zijn 
verwijder je. Haal de pan van het vuur en schep een heel klein 
beetje kookvocht van de pasta erbij, dan mag het nog heel 
even op het vuur en met een spatel geroerd worden voordat 
je de spaghetti samen met de gesneden peterselie erdoorheen 
mengt. Meteen opdienen met een stuk brood erbij om het 
verrukkelijke sap tot de laatste druppel van je bord te kunnen 
eten. Besprenkel naar smaak wat citroensap eroverheen. 
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Ga mee naar Sorrento, vlak onder Napels. 
PROEF ER DE HEERLIJKSTE GERECHTEN

BIJ RISTORANTE DI GIGINO, EN LUISTER naar 
hun rijke familietradities.



In Italiaanse families vervult eten een belangrijke 
rol. Eenmaal aan tafel komen de verhalen los en 
worden lief en leed met elkaar gedeeld; het is de 
leukste manier van samenzijn met je familie. 
Dat heeft ook de Nederlandse Saskia Schmitz 
ervaren toen zij in de jaren tachtig woonde bij de 
familie Esposito van ristorante Da Gigino in 
Sorrento, gelegen aan de Golf van Napels.

In dit kleurrijke, verhalende kookboek deelt 
Schmitz met ons wat zij in Italië geleerd, gezien en 
geproefd heeft, niet alleen op culinair gebied maar 
ook op het gebied van de vele familietradities. 
Vergezeld door fotograaf Hans de Kort geeft ze 
ons een uniek kijkje in de keuken van ristorante Da 
Gigino. Ook neemt ze ons mee door Sorrento en 
omgeving, en mogen we aan tafel bij de familie 
thuis. Ristorante Da Gigino is veel meer dan alleen 
een kookboek met gerechten van een karakteristiek 
familierestaurant: het geeft ons een prachtig en 
intiem beeld van het Italiaanse familieleven, de 
nostalgie naar vervlogen tijden en de rijke cultuur 
van de regio. 

ONTWERP Martien Holtzappel | Formaat19 x 23,5 cm 
Uitvoering gebonden papieren band | Omvang 176 blz. 
Prijs € 25,- | Verschijnt oktober 2014 | NUR 442 
ISBN 978 94 92037 08 4 9 789492 037084

Saskia Schmitz (1960) werkte als mode/
beauty-redacteur voor vele tijdschriften, 
waaronder Viva, Cosmopolitan, Marie Claire, 
Margriet, Top Santé en Yes. Momenteel is zij 
onderwijsassistent bij Visio, een school voor 
blinde en slechtziende kinderen.

Hans de Kort (1963) is zelfstandig fotograaf 
voor tijdschiften en reclamebureaus op het 
gebied van mode, reizen en portretten.

ristorante
dA gigino

aan tafel  
met familie

in sorrento

> Reeds 8 pagina’s publiciteit in De smaak van Italië > Dit keukentafelboek is te mooi om 
dicht te laten! Voor de etalage/winkel: een mooie kookboekstandaard beschikbaar.

> Mail & win-exemplaren voor boekhandelssites/nieuwsbrieven in december
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Over de makers



Haar studentenkookblog ging 
viral op internet. Binnenkort 
gaat haar studentenkookboek 
viral in de boekhandel.



Hallo daar! Wat fijn dat mijn boek je aandacht heeft.  
Mijn naam is Leonie ter Veld en op Gewoonwateenstu-
dentjesavondseet.blogspot.nl schrijf ik iedere dag over 
mijn simpele en lekkere avondeten. Ik ben echt geen 
topkok en heb niet veel meer verstand van koken dan de 
gemiddelde student, maar ik hou wel van lekker eten. En 
daar schrijf ik over. Met ruim 800 recepten online is het 
tijd voor een kookboek met de beste recepten, en dat 
heb jij nu in je handen! (Wat ik dan weer echt tof vind).
Verwacht geen ingewikkelde of modieuze gerechten  
met duizend ingrediënten die je niet kent; nee, gewoon 
makkelijk koken, met betaalbare ingrediënten uit de 
supermarkt. Daarmee inspireer ik dagelijks 50.000 
facebookfans, en hopelijk weet ik ook jou te inspireren 
om eens geen diepvriespizza te eten, maar zelf te  
koken. Omdat zelf fatsoenlijk koken écht heel  
makkelijk kan zijn. Succes & eet smakelijk!

Ontwerp Martien Holtzappel | Fotografie Tine Schoemaker  
Formaat19 x 23,5 cm | Uitvoering paperback met flappen  
Omvang 176 blz. | Prijs € 20,- | Verschijnt oktober 2014  
NUR 441 | ISBN 978 94 92037 02 2 9 789492 037022

Over de auteur

Leonie ter Veld (24) studeerde interactieve media aan de 
Hogeschool van Amsterdam. Sindsdien werkt zij overdag 
op de marketingafdeling van het DeLaMar Theater in 
Amsterdam. ’s Avonds gaat ze eerst lekker eten voordat zij 
haar blog bijwerkt en de talrijke reacties van haar lezers 
beantwoordt. Na anderhalf jaar, zonder aanwijsbare reden, 
ging de blog van Leonie ineens ‘viral’ op internet - van 
1.600 naar 25.000 volgers in één weekend. Een aantal dat 
erna nog eens bijna verdubbeld is: Leonie’s studenten-
kookblog is een absolute hit!

leonie ter veld 
gewoon wat een studentje 

‘s avonds eet

> Actie met de site Linda.meiden, waarop Leonie een vaste column heeft
> 50 studenten en bloggers recenseren 
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ben jij?

één de beste zijner kan er maar

Voor WIE



Het geweldige verhaal van Ronaldo is het levensverhaal van een jongen uit de straten van Madeira  
die uitgroeide tot een van de beste spelers aller tijden. 

Een hartverwarmend, wonderbaarlijke vertelling.

MICHAEL PART 
HET GEWELDIGE VERHAAL

VAN ronaldo
Het geweldige verhaal van Messi is het boeiende relaas van voetbalidool Lionel Messi, van zijn eerste 

partijtjes in Rosario, Argentinië, tot aan zijn eerste doelpunt voor FC Barcelona in stadion Camp Nou. 
Een jongen geboren om te voetballen, voorbestemd om de wereld te betoveren met zijn talent.

MICHAEL PART 
HET GEWELDIGE VERHAAL

VAN MESSI

Omslag Studio Jan de Boer | omslagbeelden Hollandse Hoogte
Formaat13 x 21 cm � Uitvoering gebonden papieren band 
Omvang 160 blz. ��| Prijs € 12,50 | Verschijnt oktober 2014 
NUR 280 | ISBN (RONALDO) 978 94 92037 05 3
ISBN (MESSI) 978 94 92037 07 7 | vertaling Johan Faber 9 789492 037077 9 789492 037053
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Uitgeverij Brandt is een bewust kleine, onafhankelijke 
uitgeverij van literaire fictie en nonfictie. Korte lijnen  
en een beperkt boekenaanbod maken een persoonlijke 
betrokkenheid en een specifiek gerichte aanpak voor 
ieder boekproject mogelijk. De uitgeverij wordt  
gedreven door enthousiasme voor de auteurs en hun
werk, en het plezier van het boeken maken. 

Paul Brandt (1963) is uitgever, redacteur en publiciteitsmedewerker. 
Eerder was hij eindredacteur van het tijdschrift Rails en werkte hij  
voor de uitgeverijen Schuyt & Co, Thomas Rap en tot 2014 als  
hoofdredacteur van Nijgh & Van Ditmar.

Juliët Jonkers (1984) is hoofdredacteur, adjunct-uitgever en  
publiciteitsmedewerker. Ze werkte voorheen onder andere als  
acquirerend redacteur bij uitgeverij Prometheus/Bert Bakker en  
als uitgeefmanager bij TenPages.com. 

Cathelijne Esser (1975) is hoofd marketing & publiciteit en  
redactiemedewerker. Ze werkte voor en met vele uitgeverijen,  
waaronder De Arbeiderspers, Ambo, A.W. Bruna en Luitingh-Sijthoff. 
Daarnaast is ze journalist.
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