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Uit het bestuur  

Beste KBO-leden,  

2026 is door de Verenigde Naties uitgeroepen als Jaar van de Vrijwilliger en staat Nederland, samen met 
de rest van de wereld, stil bij de kracht van vrijwilligers. Dit geeft ons samen de kans om zichtbaar te ma-
ken hoeveel vrijwilligers betekenen voor onze samenleving. 
Op 12 februari 2026 verrichte Koningin Maxima in Utrecht de officiële openingshandeling in het bijzijn 
van 400 vertegenwoordigers uit politiek, bedrijfsleven én het vrijwilligerswerk in Nederland. 
Het centrale jaarthema is “De Kracht van Doen”. Dit thema is een ode aan iedereen, die zich inzet voor 
een ander en voor de samenleving. Door te laten zien, horen en voelen wat vrijwilligerswerk voor 
Nederland betekent, bouwen we samen aan een toekomst, waarin deze maatschappelijke kracht nóg 
steviger verankerd is (zie ook www.vrijwilligerswerk.nl/dekrachtvandoen).    
Stichting ZO! van de gemeente Zuidplas heeft zich aangesloten bij deze lande-
lijke campagne en maakt dit zichtbaar met het initiatief: “Zet een vrijwilliger in 
het zonnetje”. Werk je samen met een geweldige vrijwilliger in de gemeente 
Zuidplas? Of ken je iemand uit Zuidplas die altijd klaarstaat en het verschil 
maakt? Dan is dit een mooi moment om hem of haar extra aandacht te geven. 
Vanuit het Vrijwilligers Informatie Punt worden organisaties, inwoners en 
mede-vrijwilligers uitgenodigd om een vrijwilliger, met wie zij samenwerken, in het zonnetje te zetten. 
Voor meer informatie zie www.stzo.nl/plaatjesgezocht. 
Binnen de KBO Zuidplas kennen we ook vele vrijwilligers die zich regelmatig belangeloos inzetten bij 
bijeenkomsten en activiteiten door het jaar. 
Maandelijks op de 3e donderdagmiddag van 13:30 – 17:00 staat Clemens voor u klaar voor het inschen-
ken van een kop koffie of thee, een glaasje fris of wijn of een advocaatje met een toefje slagroom, omlijst 
door een spelletje, een potje sjoelen, leggen van een kaartje of met de kogel door de kerk een spelletje 
Koersbal. 
Ook gaan elke maand meerdere vrijwilligers (vele handen maken licht werk) op pad met een stapeltje 
KBO Magazines en de Nieuwsbrief van KBO Zuidplas om deze bij alle leden in de brievenbus af te leveren, 
meestal bij droog weer, maar soms bij regen en (tegen)wind. Deze wijze van distributie leidt tot een 
wezenlijke reductie van de bezorgkosten, gelden die hierdoor gebruikt kunnen worden voor activiteiten 
binnen KBO Zuidplas en het laag houden van de contributie.  
Bij de ALV, de Kerstmiddag en niet te vergeten bij de High Tea’s staat onze cateringgroep paraat bij het 
voorbereiden van alle lekkere hapjes, drankjes het uitserveren van alle lekkernijen en na afloop alles 
weer spic en span achterlaten. 
Bij Lief of Leed draagt Carien van Nierop de zorg voor het toesturen van een persoonlijk kaartje vanuit 
KBO Zuidplas. Om onze leden te ondersteunen bij de jaarlijkse belastingaangifte en te helpen bij eventu-
ele administratieve hindernissen staan Arjo, Rennie en Fransien paraat als HUBA (Hulp bij Belastingaan-
gifte/Administratie).  
Allemaal activiteiten waarbij het bestuur faciliterend is, en naast dat zij zorgt dat de losse eindjes aan 
elkaar worden geknoopt, onderhoudt zij ook de kontakten binnen de gemeente Zuidplas en KBO Zuid-
Holland. 
Allen zijn hiermee Vrijwilligers voor Vrijwilligers en dragen zichtbaar, maar soms ook onzichtbaar, ieder 
op zijn eigen wijze, een steentje bij aan een zorgzame en sociale samenleving, met oog en een luisterend 
oor voor elkaar. 
Met een hartelijke groet van uw bestuurslid,   

Han Witteveen   
 

http://www.vrijwilligerswerk.nl/dekrachtvandoen
http://www.stzo.nl/plaatjesgezocht
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Spreuk van de maand juni 

"Vriendschap is als de zon:  
ze verwarmt zonder te 

verbranden" 
 

LIEF EN LEED    
Kroon-verjaardagen     

75 jaar  
30-6-2026 mw. J.M. Both-Steenbergen 

 

Jarigen in juni 
1 Ger Cramer  
6 Conny Ruigrok  
8 Ton Hassing  
9 Trudy Wols  
11 Riet Bergmans  
 Gera van de Gaag-Bosker  
13 Joke Both-Steenbergen  

19 Joke Dul  
22 Trees Hoofman-Walters  
23 Ria van Dooren-van der Vring  
26 Erna van Boheemen-van Donk 
30 Carolien Coenen  
 Anne Tio-Gillen  
 

                                               

Aankondiging activiteiten  
 

Uitnodiging High Tea 

Dinsdag 9 juni 2026  

14:30-17:00 h 

Plaats   St. Josephkerk (binnen of buiten)  
Kosten  De kosten verbonden aan deelname bedragen € 10,= per persoon.   

Introducees betalen € 15,= (tenzij zij lid willen worden)   
● Thee en koffie zijn gratis ● De drankjes kosten € 1,= per stuk.  

Aanmelden  i.v.m. catering bij voorkeur per telefoon uiterlijk donderdag 4 juni 
 06 21855804 (George Henkens) en  
 06 13745920 (Irene Vasterman) of  

per mail secretaris@kbozuidplas.nl  
O.v.v. naam, telefoonnummer, met hoeveel personen u komt en of u een dieet heeft of aangepaste eetwensen.  

  

Vooraankondigingen – zet alvast in uw agenda!  
 

● Donderdag 27 augustus: High Tea – zie voor details hierboven en in volgende editie  

● Dinsdag 22 september: Modedag bij Vander Klooster Mode in Boskoop  

 
● Donderdag 24 september: Waterbus en Museum Hof van Nederland in Dordrecht – 
Museum over vrijheid in Nederland vroeger en nu, met o.a. Historische inleiding & film 
De Vrije Staten. De film wordt vertoond in de ruimte waar de Eerste Vrije Statenverga-
dering heeft plaatsgevonden. https://www.hofvannederland.nl   
Bij terugkomst in Nieuwerkerk gaan we - ter afsluiting van dit uitje - naar de Chinees 
optioneel, voor wie zich aanmeldt (voor eigen rekening). Details in volgende editie.  
 
● Donderdag 29 oktober: Ritme in ’t Brein, workshop door Cindy Schmidt   
Na het enthousiasme van de eerste presentatie waarbij oefeningen uit de cognitieve 
fitness centraal stonden, is Ritme in het brein het muzikale vervolg. Muziek is bij uitstek 
een middel om de hersenen te prikkelen, stemming te verbeteren en samenwerking 
tussen beide hersenhelften tot stand te brengen.  
Wist u dat fijne muziek extra dopamine in het brein loslaat, en dat dat weer invloed 
heeft op onze motoriek, waardoor we gaan bewegen? Dit komt allemaal naar voren in 

de workshop Ritme in het brein door Cindy, die ons op 30 april bezocht (zie pag. 3).  

  

mailto:secretaris@kbozuidplas.nl
https://www.hofvannederland.nl/
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Brein in topvorm                     door Hanneke Ruigrok 
 

Als je professor Scherder moet geloven, dan kun je je eigen brein gezond houden. Een belangrijke tip is “BLIJF 
IN BEWEGING”. Beweging verbetert je geheugen, zorgt ervoor dat 
je beter slaapt en vermindert stress. Je hoeft echt niet elke dag te 
gaan sporten, dagelijks een ommetje is al genoeg. Daarnaast is een 
goede nachtrust belangrijk én je hersenen uitdagen! Voor ons een 
reden om op zoek te gaan naar iemand die meer weet over het uit-
dagen van de hersenen! 
 

KBO Zuid-Holland brengt aan het begin van het jaar een lijst uit van 
mogelijke activiteiten. Sommige zijn alleen een idee en moet je zelf 
uitwerken, zoals bv een middag over het Levenstestament, maar er 
zijn er ook die kant en klaar zijn. Wij liepen de lijst door en wij 
ontdekten deze workshop:  “Brein in topvorm” door Cindy Schmidt. Op 30 april kwam zij hier alles over ver-
tellen! 
 

Het Brein is iets dat tegenwoordig goed in de belangstelling staat. Nu we allemaal wat ouder worden, komen 
steeds vaker ziekten op die te maken hebben met het brein, denk aan Alzheimer. Prof Scherder zien we vaak 
op de TV, hij weet er alles van en probeert aan ons over te brengen dat we ook ons brein moeten trainen. 
Laatst had hij gezegd dat je een boodschappenlijst wel moet maken, maar niet mee moet nemen naar de 
winkel. Je traint op deze wijze je hersenen. 
Kortom op grond van de korte omschrijving bij deze workshop dachten we dat het wel interessant zou zijn.  
 

Er werd vooraf per mail contact gelegd met Cindy, we vroegen haar hoe-
veel ruimte de deelnemers moesten hebben. We moesten tenslotte be-
denken waar we de workshop zouden laten plaatsvinden en hoe we de 
stoelen zouden neerzetten. Ach dat loste ze wel op, als wij er maar voor 
zouden zorgen dat er een beamer was (de projector die je aansluit op 
een computer) zodat ze haar plaatjes kon laten zien en wij haar zouden 
vertellen hoeveel mensen er zouden deelnemen, dan zou het allemaal 
goedkomen. Ze wist dan hoeveel materiaal ze mee moest nemen. 
Aanvankelijk hadden we niet heel veel aanmeldingen maar in de laatste 
week, na wat herinneringsmailtjes steeg het aantal naar 34 personen. 
Dat is tamelijk veel om in de ontmoetingsruimte te ontvangen!  
Cindy kwam helemaal uit de Rijp, een dorp bij Alkmaar. Ze had er al een 
hele reis opzitten, maar dat was allemaal geen enkel probleem, zei ze 
vrolijk. Ze kwam overal in Nederland! 
 
 

 

Ze had onmiddellijk de aandacht van iedereen toen ze ons vroeg van één hand de duim op te steken en van 
de andere hand de pink uit te steken en de rest van de handen in een 
vuist. Nou dat lukte iedereen wel, totdat ze zei, dat we nu de duim van 
de andere hand moesten opsteken en de pink van de ander. Het lukte, 
geloof ik, niemand. Zij deed het heel soepel en dat was het begin van 
een les over hoe ons brein ons lichaam aanstuurt, waar welke functies in 
onze hersenen zitten en welke hormonen vrijkomen bij bepaalde 
gebeurtenissen, zoals bij stress!  
 

Bij te veel langdurige stress zorgt cortisol in de hersenen, specifiek in de 
hippocampus  voor overbelasting, wat kan leiden tot geheugenproble-
men. Kun je zelf het cortisolniveau verlagen? Jawel, door regelmatig te 
bewegen, ademhalingsoefeningen te doen, voldoende te slapen, gezond  
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te eten, te ontspannen (ga de natuur in) enzovoort! Ook hormonen als dopamine en serotonine doen iets in 
je hersenen. Zij reguleren je beloningssysteem en je geluksgevoel. Melatonine regelt je biologische klok en 
vertelt je hersenen dat het tijd is om te slapen. 
 
Je kunt je brein uitdagen door nieuwe prikkels op te zoeken. Je 
zorgt zo voor nieuwe verbindingen in de hersenen. Het maken 
van puzzels wordt vaak genoemd, maar elke dag hetzelfde type 
puzzel maken is niet meer uitdagend. Dus: leer iets nieuws en 
ingewikkelds: Leer een nieuwe taal, volg een cursus of ga een 
muziekinstrument bespelen. 
Wij leerden deze middag om op verschillende manieren ons brein 
uit te dagen:  
Visueel: het maken van een papieren puzzel, waarbij men niet 
wist wat het worden zou! 
Motorisch: het tweemaal aantikken van knieën, tweemaal 
linkerschouder, tweemaal knieën en tweemaal rechterschouder, daarna alles éénmaal, knie-kruis- 2x “hoog-
laag-klap”, 2x  voor-achter beweging en alles weer herhalen! (Dat zorgde voor veel plezier!) 
Motorisch: het gooien van twee balletjes naar een ander, die de balletjes ook met twee handen op moet 
vangen. 
Taal: het opzeggen van het alfabet met beweging: het begon gemakkelijk: arm links uitsteken bij een klinker 
en arm rechts bij een medeklinker. Vervolgens moesten we bij de medeklinkers die eindigen op een ee de 
handen in de lucht steken: dus bij bee, cee, dee, gee enzovoort. Tot slot als er een e-klank vooraan stond, 
zoals ef, em, er, es, kwam er nog een beweging bij! De combinatie van taal en beweging maakt het extra 
complex. 

Taal: Om de beurt een woord verzinnen volgens het alfabet. 
Het mochten geen woorden zijn uit dezelfde categorie! Hier 
wordt het creatief denken “aangezet”. Bijvoorbeeld: Arnhem, 
Briljant, Chocola, Droom, Elfenbankje. Daarbij werd ook nog 
een boksbeweging gemaakt.  Omdat je het om de beurt zegt, 
moet je én weten welke letter er aan de beurt is, én 
onthouden welke categorie er al gezegd is. 
Geheugen: Eerst vragen aan diverse mensen om hun naam te 
noemen en zeggen wat zij lekker vinden. Later de persoon 
aanwijzen: naam noemen en opnoemen wat iemand lekker 
vindt. (Dit deed een beetje denken aan het spelletje “ik ga op 
reis en neem mee…”). 
Kleurentest: Wij noemen de kleuren op die op een blad vol 
kleuren staan. Niet moeilijk denkt u misschien,  maar de 
gekleurde woorden zijn anders. Er staat bijvoorbeeld ROOD, 
maar het woord is blauw gekleurd. Je moet dan blauw zeggen. 
Je hersenen willen liever lezen, dus ben je geneigd rood te 
zeggen! Op YouTube kun je bij Breinspelletjes dit testje online 
vinden. (Zeg de kleur niet het woord) 
 

 
Tot slot: het is ook belangrijk om te ontspannen. Dat kan door het doen van een soort meditatieoefening: 
bijvoorbeeld: Ga op de stoel zitten, ogen dicht, zit ik recht, adem ik rustig, wrijf dan met je handen vanaf je 
bovenbeen langs je knieën naar beneden en ga buitenlangs weer terug. 
 
Er was deze middag vooral veel lol, omdat Cindy ons leuke oefeningen liet doen en daarbij belangrijke ach-
tergrondinformatie gaf.  

 
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Mijn kennismaking met de buitenlandse keuken    door George Henkens 

 
In de vorige Nieuwsbrief schreef ik over de schijf van vijf. Bij het schrijven ervan realiseerde ik me dat in de 7 
voedselgroepen die in 1945 door de Amerikanen werden gepropageerd, producten zaten die de gemiddelde 
Nederlander toen niet kende, zoals grapefruit en cereals. 
Tegenwoordig liggen in onze supermarkten producten uit alle landen en vaak meer dan 1 soort. Als ik in 
Frankrijk kom, zie ik altijd verbijsterend veel Franse kaasjes, maar inmiddels is daarvan in Nieuwerkerk ook 
een groot aantal te koop. 
 
Ik realiseerde me dat toen ik als 18-jarige jongen in Delft voor het eerst in een Chinees restaurant ben gaan 
eten. Ik ging wedstrijdroeien en dat betekende dat je vanaf begin februari tot eind juni niet meer mocht 
drinken, niet mocht roken en om 23:00u in je bed moest liggen. Je trainde elke dag alsof je een topsporter 
was. Dat werd er maar een enkeling, maar we moesten ons wel als topsporter gedragen. 
De dag dat deze regels ingingen, werd gevierd door met je ploeg, in mijn geval een acht met  stuurman en 2 
coaches, naar de chinees te gaan en daar flink te eten. Daarna ging je naar de sociëteit waar ook alle andere 
ploegen kwamen die “in training” gingen en mocht je voor het laatst drinken. We dronken toen gewoon bier, 
geen sterkere dranken. Dat dronk niemand in die tijd. Iedereen werd voor het laatst behoorlijk dronken.  
Ik zag toen voor het eerst een Chinees restaurant. Ik ontdekte dat er in Delft nog een paar waren, waaronder 

één aan de Voorstraat, de gracht achter de gracht waar ik 
woonde. Als je met een pannetje daar naar toe ging en je 
bestelde een portie nasi goreng, dan werd je pan zo vol 
geschept dat je er met 3 man van kon eten. Een nasi speciaal 
betekende dat je er een spiegelei op kreeg, maar dat konden 
we thuis ook nog wel bakken. Het was razend lekker en nog 
goedkoper dan op de sociëteit eten.  
In de eetzaal van de sociëteit werd elke week één dag Indisch 
gekookt, dus bami of nasi, meestal met saté. Van die saté kreeg 
je 2 stokjes, de rest kon je zo vaak bij halen als je wilde, heerlijk. 
Later leerde ik dat dit een Blauwe hap werd genoemd en ook 
favoriet was in de mess op de kazerne! 
 
Wanneer we een wedstrijd gingen roeien in Groningen of op de 
Bosbaan, dronk je met alle jongens (meisjes kenden we in Delft 
in die tijd vrijwel niet) eerst een paar biertjes op de Zeedijk 
(waar je vrij snel aangeschoten van werd, want je was niets 
(meer) gewend). Daarna zochten we een chinees op en bestel-
den we enorme rijsttafels. Zo leerde ik hoe veel heerlijke ge-
rechten er bestonden in de Indische keuken. Er was altijd meer 
dan genoeg en ik weet dat ik me van alle kanten van de tafel 
schaaltjes liet doorgeven om te proeven wat daar nou weer 
voor heerlijks in zat. Ik geloof niet dat ik er toen ooit bij stil 
stond dat 
dit een 

hoofdzakelijk Indische keuken was, wij noemden het 
allemaal Chinees. 

Hadden we op de Bosbaan geroeid dan gingen we 
steevast naar de Binnen Bantammerstraat, een straat 
met naar mijn herinnering alleen maar Chinese 
restaurants. 
Tot 1980 heb ik nooit ander buitenlands eten gegeten in 
Delft of Nederland, dan bij een chinees of in een restau-
rant volgens de Franse keuken, die voor een student  

advertentiepagina uit roei-jaarboek 1972 
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echter niet te betalen was. Ik kwam daar dus alleen als er wat te vieren was en mijn vader en moeder er 
waren. Op vakantie in het buitenland heb ik natuurlijk wel eens Italiaans gegeten, dat wil zeggen een pizza of 
spaghetti, maar dat was het dan.  
 
Ergens in 1982 was ik op een oudledendag van mijn roeivereniging en ging daarna met een groep eten in een 
pizzeria, Marco Polo. Je kon er alleen een pizza bestellen en overal hingen mandflessen en  de muren waren 
heel ruw gestuct. Ik ontdekte dat in elke stad van enige importantie Marco Polo een vestiging had. Het was 
een uitkomst, want je had net iets meer het idee dat je uit eten ging, dan wanneer je naar de chinees ging. 
Bovendien dronk je daar eigenlijk als vanzelf wijn bij, wat het wat feestelijker maakte. 
 
Wat is er dan veel veranderd! 
Na de pizzeria, kwam het Griekse restaurant, een Italiaans restaurant waar je 
veel meer uit de Italiaanse keuken kon eten dan alleen een pizza, Thaise, 
Vietnamese, Egyptische restaurants ga maar door. En dan niet te vergeten het 
fastfood wat uit Amerika overwaaide. Niet elk land heeft hier restaurants, zo 
kom ik bijna nooit een restaurant tegen met de Engelse of Scandinavische 
keuken, hooguit de Zweedse gehakballetjes van Ikea.  
 
Zonder twijfel zijn deze restaurants populair, omdat we in die landen op vakantie zijn geweest en er de 
smaak van te pakken kregen. 
Voor mij blijft de chinees het lekkerste eten en ik weet inmiddels ook aardig welke gerechten ik lekker vind. 
We boffen dat er in ons dorp wel 2 zijn en ik heb ontdekt dat alle KBO-ers deze goede smaak met mij delen. 
Het is dan ook zeker dat we de traditie om na de ALV een buffet van de Gouden Oceaan eten, zullen behou-
den. Als we weer eens met de waterbus gaan varen zullen we vast ook weer in de Gouden Oceaan belanden. 
De vorige keer waren er meer mensen bij het eten dan op de boot, dus dat zegt wel wat! 
 
Terwijl ik dit allemaal opschrijf, realiseer ik me dat ik het heb over Chinees en Indisch en ergens in mijn ach-
terhoofd weet ik dat dit ik alles door elkaar gooi. Ik heb geen culinaire belangstelling, ik kan niet koken en 
heb er geen belangstelling voor, maar vind het gewoon lekker. Maar ik mag dit niet allemaal uit een soort 
onwetendheid op één hoop gooien, want ik weet wel dat Chinees eten niet hetzelfde is als Indisch, maar 
uitleggen kan ik het niet. 
Maar gelukkig heb ik een bas-vriend in Camerata en tevens KBO lid, Farley Tio, die hier alles van weet. Als 
bassen gaan we al wel 20 jaar een paar keer per jaar naar een mannenfilm in een biosscoop bij het Feije-
noord stadion. Onder een mannenfilm moet u verstaan een film met vechten (James Bond bijvoorbeeld), 
waar we onze echtgenotes niet mee naar toe krijgen. 
Dat we helemaal op Zuid naar de film gaan, heeft een speciale reden. Aan het Cor Kieboomplein, waar deze 
bioscoop ligt, is ook het restaurant Kampong Kita (“ons dorp”) gevestigd. Dit restaurant heeft Farley uitge-
zocht wegens hun voortreffelijke en omvangrijke buffet. Hij noemt het een Maleisisch restaurant en hij 
converseert met de eigenaren en het hoofd van de bediening in de taal van zijn geboorteland Indonesië. 
We zijn daar als groep zo bekend, dat wanneer ik daar met mijn dochter kom, ze gelijk vragen waar mijn 
vrienden zijn! 
Ik ben dus bij Farley langsgegaan om uitleg te krijgen hoe het nou ook alweer zit met het verschil tussen 
Indisch en Chinees eten. Het wordt een gesprek waar ik me beter op had moeten voorbereiden blijkt al snel, 
want ik had even uit het oog verloren dat Farley zijn leven lang bij Unilever heeft gewerkt als levensmidde-
lentechnoloog en dus alles (Farley zelf zegt een beetje) weet van eten maken en ik niets.  
 
Al vrijwel meteen vertelt hij me dat met Indisch eten wordt bedoeld de Indonesische keuken, die is afge-
stemd op de smaak van de Hollander. Er is dus een Chinese keuken, een Indische en een Indonesische 
keuken. Indisch (Indo’s) is ook de aanduiding voor Indo-Europeanen. 
De Indonesische keuken is een fusionkeuken. Ik had nog nooit van fusionkeuken gehoord, voordat ik aan de 
artikelen van deze nieuwsbrief begon, maar gelukkig weet ik het nu. De Indonesische keuken zo vertelt 
Farley, is een keuken die is ontstaan uit de Arabische, de Indiase en Chinese keuken. Omdat de eilanden van 
Indonesië eeuwenlang handeldreven met deze streken en er dus ook mensen uit die streken in Indonesië  
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gingen wonen, vind je in de Indonesische keuken uit al die streken gerechten en gebruiken terug. Gele rijst, 
rijst met saffraan dus, komt uit India net als het gebruik van curry. Geroosterd vlees (saté kambing, geiten-
vlees) kwam uit de Arabische keuken, vanuit China kwam het gebruik van de wok, roerbaktechnieken en het 
gebruik van specerijen, zoals de Chinese vijfkruiden (steranijs, kaneel, kruidnagel, Szechuanpeper en venkel-
zaad).   
 
In een Chinees-Indisch of Chinees-Indonesisch restaurant zijn een aantal gerechten wel typisch chinees, zoals 
Foe Yong Hai (omelet), Tjap Tjoy (groente), babi pangang en de Loempia. 
Nasi goreng, Nasi Rames (Nasi Campur, mini rijsttafel), seroendeng, kroepoek udang (garnalen), trassi (vis-
garnalen extract) en gado gado zijn weer typisch Indonesisch. Dat er saté is van varkensvlees (babi), van kip 
(ajam) en van geit (kambing) komt omdat moslims geen varkensvlees eten. 
De rijsttafel is typisch Indisch, dus samengesteld voor de Hollanders in Indonesië. Hierin komen we tegen 
Sajor (soepachtig groentegerecht), Daging Roedjak (licht pittig en zoetzuur stoofgerecht van rundvlees in een 
boemboe met kokosmelk, tamarinde, citroengras en rode pepers), Daging Smoor (stoofvleesgerecht van 
boterzacht rundvlees met de donkere saus van ketjap manis en warme specerijen), Atjar tjampoer (zuur 
bijgerecht van groente), Sambalboontjes, Sambal Taugé, Gado gado, Pisang goreng en natuurlijk kroepoek en 
een schaaltje met seroendeng u weet wel, die geschaafde kokos met pinda’s, gebakken ui en specerijen!   
Het gebruik van Ketjap (Kecap) is ook typisch Indonesisch denken wij. Het is een sojasaus die ontstaat uit 
gefermenteerde sojabonen en grof gemalen tarwe. Het is echter van Chinese oorsprong. In Ketjap manis is 
palmsuiker toegevoegd en typisch Indonesisch (Javaans) om het voor de Hollandse smaak acceptabel te 
maken. 

De basis voor veel Indonesische en Indische gerechten is 
het gebruik maken van sereh(citroengras), kokos en 
boemboe. Boemboe is een fijn gesneden en gewreven 
kruidenmengsel dat een kruidenpasta wordt als er olie 
aan wordt toegevoegd of in olie wordt gebakken.  
Tegenwoordig zijn in elke supermarkt kleine bakjes te 
koop met kant en klare boemboe kruidenpasta.   
Farley maakte ook wel eens boemboe zelf, maar dat is 
heel hard werken, zeker als je een vijzel gebruikt.  
Zoals ik al schreef ben ik geen liefhebber van kokkerellen 
en als ik zie wat er allemaal in een Rendang boemboe 
moet, begrijp ik dat je beter op zoek kunt gaan naar een 
kant en klare boemboe. Alleen al om alle ingrediënten bij 
elkaar te vinden ben je al de hele zaterdag aan het win-
kelen in de toko en daarna moet je nog uren alles klein 
snijden en fijn malen. 

 
Ingrediënten Rendang boemboe 
 4-6 kleine sjalotten 
 8-10 teentjes knoflook 
 1-6 rawit chili  
 1 duim stuk gember 
 2 duim stuk galangal (laos) 
 2 theelepels gemalen komijn 
 1.5 theelepel kurkuma 
 1 theelepel gemalen korianderzaad 
 2 theelepels palmsuiker 
 0.5 theelepel kaneelpoeder 
 6-8 kaffir lime blaadjes 
 8-10 kemiri noten  

 

Boemboe van het huismerk Kania van de Lidl 
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Chinezen in Nederland       door George Henkens 
 
Op een ochtend in februari 1916 deed een journalist van het Algemeen Handelsblad tijdens een wan-
deling door de Amsterdamse binnenstad een verrassende ontdekking: voor de ramen van panden in 
de Buiten Bantammerstraat, een smalle steeg naast het Scheepvaarthuis, hingen papieren met 
Chinese karakters. 
Onbekende, maar heerlijke etensgeuren ontsnapten uit openstaande deuren. Daardoor aangetrokken 
stapte hij een huis binnen en trof er een tiental Chinezen aan de maaltijd. Het bleek een ‘boarding 
house’ te zijn, een logement voor Chinese zeelieden die tijdelijk aan wal verbleven. De maaltijd be-
stond uit thee en zoetigheden, gebakken vis, haaienvinnensoep en ‘honderdjarige vismaag’. Verrukt 
schreef de journalist er een artikel over, hij prees de tongstrelende gerechten van de zonen van het 
Hemelse Rijk. 
 
De inzet van Chinezen 
Het was het eerste positieve bericht over de aanwezigheid van Chinezen in Nederland. Want de reden 
van die aanwezigheid was allesbehalve positief te noemen. Toen in juni 1911 zeelieden in Nederland 
het werk neerlegden met als eis betere werkomstandigheden en hoger loon, was de oplossing om de 

staking te breken snel gevonden: de inzet van Chinezen. Hun aantal 
nam razendsnel toe tot enkele honderden en ook Amsterdam zag 
haar opslagloodsen in het oostelijk havengebied vol raken met 
Chinese zeelieden. De vakbonden trokken hun eisen in. De rederij-
en peinsden er echter niet over de goedkope Chinese arbeidskrach-
ten van hun schepen te halen. De Chinezen waren er nu eenmaal 
en ze zouden blijven. 

Massale werkloosheid 
Die eerste jaren merkte de bevolking van Amsterdam nauwelijks 
iets van hun aanwezigheid. Eerst leefden de zeelieden geïsoleerd in 
het havengebied, later betrokken ze de stegen rond het Scheep-
vaarthuis op de Prins Hendrikkade. Met name in de Binnen Ban-

tammerstraat – door de Chinezen Tong Yan Kai (唐人街) genoemd, 
‘straat van de Chinezen’ – schoten de boarding houses als padden-
stoelen uit de grond. 
Halverwege de jaren twintig begonnen geleidelijk aan de proble-
men voor de Chinese zeelieden. Dat had alles te maken met de 
overgang van kolengestookte schepen naar schepen die voeren op 
olie. Maar de echte klap kwam met de crisis in 1929. Het aantal 
arbeidsplaatsen in de zwaar getroffen scheepvaart daalde met 
sprongen en de handel werd geminimaliseerd. Massale werkloos-
heid was het gevolg. De Chinese zeelieden werden afgemonsterd, 

aan boord was geen werk meer voor ze. 
 

Pindakoekjes 
De boarding houses raakten in snel tempo overvol. De zeelieden staken zich diep in de schulden, want 
het verblijf moest worden betaald. Ze waren onverzekerd, konden geen aanspraak maken op armen-
zorg en moesten zichzelf maar zien te redden. Een enkele Chinese zeeman begon uit wanhoop een uit 
Zuid-China afkomstige lekkernij te maken, gemaakt van pinda’s, suiker en een scheut azijn. Het werd 
bekend onder de naam ‘pindakoekje’. De productie was niet duur en het koekje ging grif van de hand 
in de havenkroegen. Korte tijd later was het verkrijgbaar op elke denkbare plek in de stad en ver daar-
buiten. 
Voor de meeste Nederlanders was ‘de pindaman’ de eerste kennismaking met Chinezen. De aanblik 
van de verlegen mannetjes met een trommel koekjes – ‘pinda pinda, lekka lekka’ – voor hun buik deed 
de burgers vertederd in de beurs grijpen. De verbaasde pindamannen gingen in die eerste maanden  

Chinese man met geopende trommel 
met pindarepen 
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van hun handel met enorme winsten naar huis. Het werd al snel een populair handeltje, alleen 
Amsterdam telde al 200 pindamannetjes. Opnieuw greep de overheid in. Pindatrommels werden in 
beslag genomen, venten mocht niet meer. 
 

Consolidatie 
Voor Chinezen in Nederland keerde het tij met het uitbreken van de Tweede Wereldoorlog. Wie op 
zee zat, kwam niet terug maar bleef doorvaren in dienst van de geallieerden. Wie aan wal verbleef, 
vertrok niet meer naar zee. Er arriveerden geen nieuwe Chinezen, er ging er geen weg. De groep die 
later de Chinese gemeenschap zou gaan heten, consolideerde zich. De Duitsers lieten hen met rust. 

Dat alles gaf de Chinezen een enorme impuls van energie en zelfred-
zaamheid. Degenen die niet langer hun beroep van zeeman konden 
uitoefenen, vonden hun levensonderhoud in kleine handeltjes. In textiel, 
vodden, ruilhandel. Voormalige boarding housemasters openden restau-
rants in de stad en breidden daarmee het bestaande aanbod uit de jaren 
dertig uit. Het eerste Chinese restaurant was Kong Hing op de Binnen 
Bantammerstraat. Op de locatie zat eerder een boarding house, opgezet 
door Ng (Oeng) Tse Ching, een voormalige stoker op de grote vaart. 
 
Restaurants 
Ondanks de voedselschaarste bleven de Chinese restaurants open, ook 
toen de ‘gewone’ restaurants hun deuren allang gesloten hadden. Rijst 
was geruime tijd niet op de bon en met een paar ingrediënten kon de 
kok al een maaltijd samenstellen. Tot aan de Hongerwinter bleven de 
klanten komen. Sommige Chinezen zeiden later zelfs dat de kiem voor 
de naoorlogse populariteit van Chinees eten in de oorlogsjaren is gelegd. 

Tot de klanten van de restaurants behoorden ook Duitse militairen. De Chinese restauranthouders ge-
noten een zekere bescherming en een aantal voorrechten, in ruil voor hun gastvrijheid. Dat had niets 
te maken met collaboratie, maar alles met bescherming van de eigen gemeenschap. De Chinezen 
waren 30 jaar als paria’s behandeld en hadden geen last van patriottische gevoelens voor Nederland. 
Wat telde was hun eigen veiligheid. 
Na de Tweede Wereldoorlog groeide de populariteit van Chinese restaurants in Nederland sterk. Toen 
Indonesië onafhankelijk werd, trokken veel Indische migranten en Nederlandse militairen naar Neder-
land, samen met een groep Indische Nederlanders met een Chinese achtergrond. Er ontstond door 
deze ontwikkeling een grotere behoefte aan Indisch eten in Nederland: de migranten waren immers 
aan het eten in Nederlands-Indië gewend. Dit had invloed op de al bestaande Chinese restaurants. 
 
Indische ’kokkies’  
Om meer klanten te trekken, besloten veel Chinese restaurants Indische ‘kokkies’ aan te nemen die 
Indische gerechten als gado-gado konden bereiden. ‘Kokkies’ hadden in Nederlands-Indië voor 
Nederlandse gezinnen gekookt. Zij moesten voor het gezin recepten uit Nederland koken, maar 
konden dit uiteraard alleen maar met lokaal verkrijgbare ingrediënten. Hierdoor konden zij zowel 
Indonesische als Nederlandse recepten maken. De recepten van deze ‘kokkies’ zijn na de kolonisatie 
meegekomen naar Nederland, waar vervolgens ook weer aanpassingen gedaan werden. 
 
De Indische rijsttafel 
In Nederlands-Indië ontstond een mengeling van lokale en Nederlandse recepten- en eetgewoontes. 
Zo was het voor Nederlanders in Indonesië gebruikelijk om tussen de middag een grote maaltijd te 
eten die bestond uit rijst met daarnaast veel verschillende bijgerechten. Voor de rest van de bevolking 
in Nederlands-Indië was dit niet de gewoonte: zij aten drie keer per dag kleinere rijstgerechten met 
veel minder bijgerechten dan de ‘rijsttafel’ van de Nederlandse bevolking. Opvallend is verder dat de 
naam ‘rijsttafel’ bedacht is door een Nederlandse kok uit Batavia – het huidige Jakarta. 
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Chinees-Indische restaurants 
Door de Indische invloed in Chinese restaurants ontstonden er overal ‘Chinees-Indische’ eethuizen. De 
restaurants werden met de jaren alleen maar populairder. Er werd later in de 20ste eeuw zelfs een 
politieke norm vastgesteld. In iedere Nederlandse stad of wijk met meer dan 10.000 inwoners mocht 
een ‘Chinees’ restaurant gevestigd worden zo stelde het ministerie van Economische Zaken in 1980 
vast. 
 
De smaak van de Hollander 
Deze Chinees-Indische restaurants waren dus geen ‘echte’ Chinese restaurants meer, maar waren door 
de behoefte van de nieuwe stroom aan migranten veranderd. Niet alleen stonden er Indische gerech-
ten op het menu, ook werden de gerechten minder pittig gemaakt en werden er grotere porties geser-
veerd om de Nederlandse klant tevreden te stellen. Zo ontstond de ‘vernederlandste’ Oosterse keuken 
in Nederland. Eén van de toppunten (of dieptepunten, het is maar hoe je het bekijkt) van deze verne-
derlandsing is natuurlijk de creatie van de bami- en nasiballen. In de jaren '50 en '60 maakten deze 
snacks een opmars en waren ze bij de snackbar te krijgen. 
 
Meer dan Babi Pangang 

Tegenwoordig zijn Chinese restaurants in dorpen 
en steden zo vanzelfsprekend, dat je je wenk-
brauwen niet optrekt als je een Chinees-Indisch 
restaurant langs een provinciale weg, in een 
klein dorpje of midden in een historische bin-
nenstad tegenkomt. De restaurants maken zo’n 
deel uit van de Nederlandse cultuur, dat er sinds 
2010 een Chinees restaurant is ‘geopend’ in het 
Openluchtmuseum in Arnhem. Het Arnhemse 
museum stelt dat de restaurants niet weg te 
denken zijn uit Nederland. 
Toch dreigen de restaurants uit ons Nederlandse 
straatbeeld te verdwijnen. De afgelopen 10 jaar 

verdween meer dan 20% van de restaurants. Reden voor de Stichting Meer dan Babi Pangang om de 
Chinees-Indische restaurantcultuur in de Inventaris Immaterieel Erfgoed te laten bijschrijven. 1 juli 
2020 is het gelukt. De Chinees-Indische restaurants, die de Nederlandse geschiedenis en de straten 
verrijken, krijgen met de plaatsing op de lijst een onvergetelijke plek. 

 

 

De geschiedenis van Conimex 
 
Conimex is in Nederland nog steeds het bekend-
ste merk op het gebied van (ingrediënten voor) 
oosters eten. Maar ook Go-Tan en Inproba zijn 
bekende namen. Het toeval wil dat ze vlak bij 
elkaar ontstonden. Conimex (Conserven import 
export maatschappij) begon in 1932 aan de Eem-

nesserweg in Baarn. Go-Tan startte in 1954 zo’n veertien kilometer verderop aan de Van Lijdenlaan in 
Naarden (aanvankelijk als Go en Zoon). Inproba (Indische producten Baarn) ontstond in 1956 aan de 
Rozenstraat in Baarn, slechts anderhalve kilometer van de Conimex-bakermat.  
 
Aan de wieg van Conimex stonden Ton Schouten en Fons Sterneberg uit Baarn. Schouten was in 1932 
de oprichter, Sterneberg kwam er al heel snel bij als compagnon. Ze waren jeugdvrienden en kwamen 
uit gegoede families. Tons vader was notaris. Het gezin woonde in de grote villa Mariënhof, Eemnes-
serweg 17 in Baarn, waar de notaris ook kantoor hield. De zeer diepe achtertuin grensde, zonder  

https://historiek.net/wp-content/uploads-phistor1/2025/01/Conimex-logo-uit-de-jaren-zestig.jpg
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afscheiding, aan die van Mollerusstraat 3. Daar woonde ondernemersfamilie Sterneberg. Pa zat in Am-
sterdam in de tabak. De achtertuinen waren een echt kinderparadijs en daar leerden Ton Schouten en 
Fons Sterneberg elkaar kennen. 
Aanvankelijk (dus al in 1932!) deed Conimex in import en verkoop van sardines, ansjovis en olijfolie 
uit Spanje. Daar kwamen Italiaanse pasta en Kellogg’s cornflakes uit de  Verenigde Staten bij. Dat ver-
anderde echter drastisch nadat Schouten en Sterneberg bij toeval het echtpaar Millenaar hadden leren 
kennen. Dankzij de Millenaars verlegde Conimex de focus oostwaarts. 
 

Geboren Amsterdammer Wim Millenaar diende bij het Konin-
klijk Nederlandsch-Indisch Leger (KNIL), waar hij het tot kolo-
nel schopte en werkte daarna voor de Koninklijke Paketvaart-
Maatschappij. Na zijn pensionering vertrok hij met echtgeno-
te Elisabeth Loen en hun kroost naar Nederland en streken  
neer in  Hilversum.  
In maart 1934 registreerde Millenaar met een medevennoot 
Indische Productenhandel ‘De Langganan’ (De Leverancier of 
De Trouwe Klant), in april 1935 volgde Indische Producten-
handel ‘Slamat’ (Geluk of Voorspoed) met Millenaar als enige 
eigenaar. Dat hij de weg kende naar leveranciers van oosterse 
ingrediënten bleek heel belangrijk nadat hij in aanraking was 
gekomen met Ton Schouten en Fons Sterneberg van Conimex. 
Maar net zo belangrijk was Millenaars vrouw. 
Deze Elisabeth Loen was geboren in Depok (West-Java). In 
historische literatuur wordt ze ‘Indisch’ genoemd, wat het 
misverstand kan wekken dat ze Indo-Europees ofwel ‘half-
bloed’ zou zijn. Het zit echter anders. Haar achtergrond is een 
heel bijzondere. Elias Loen was haar vader, Antoinette Elisa 
Jonathans haar moeder. Loen en Jonathans zijn twee van de 
twaalf familienamen van orang Depok asli (echte Depokkers). 

Dat zijn nazaten van krachtens het testament van Cornelis Chastelein (1657-1714) vrijgemaakte in-
heemse slaven. Aan zijn voormalige, meest tot het christendom bekeerde slaven liet Chastelein ook 
zijn landgoed Depok na, ten zuiden van Batavia. Ze kregen het in gemeenschappelijk eigendom. 
 
Voor Conimex het belangrijkst aan mevrouw Millenaar-Loen was de culinaire kennis uit haar geboorte-
land. Waar haar man handelscontacten inbracht, zorgde zij voor recepten. Bij elkaar opgeteld was dat 
voor Ton Schouten en Fons Sterneberg aanleiding om met Conimex een andere koers te kiezen. Ze 
gingen rijsttafelproducten maken. 
Het bedrijf Conimex transformeerde radicaal door zich volledig te specialiseren in Indische producten. 
De groei was mogelijk door de Indische connecties en recepten van Wim en Elisabeth Millenaar. Wim  
zette zijn Indische contacten in voor het importeren van goederen en kreeg tevens de leiding van het 
bedrijf, terwijl zijn vrouw Elisabeth op basis van haar familierecepten meehielp met het bereiden van 
de maaltijden. Sambals en kroepoek en al snel ook nasi en bami in blik, werden in de achtertuin van 
Schoutens vader geproduceerd. 
 
Waar de gemiddelde Nederlander begin twintigste eeuw nog zo’n 130 kilo aardappelen per jaar at, 
bracht Conimex meer variatie en avontuur in het eetpatroon. Wat meehielp, waren de opkomst van 
Chinese restaurants, de terugkeer van de militairen die in 1945-1950 waren uitgezonden om in en 
tegen Indonesië te vechten en de repatriëring van Nederlanders en Indische Nederlanders in 1956 en 
1957. 

https://historiek.net/wp-content/uploads-phistor1/2025/01/Elisabeth-Loen-en-Wim-Millenaar.jpg
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Conimex begon met een man of acht personeel in het verbouwde 
koetshuis bij Ton Schoutens ouderlijk huis aan de Eemnesserweg in 
Baarn. Allengs werd het bedrijf uitgebreid, tot de productie in 1972 
verhuisde naar een bedrijventerrein, buiten het dorp. Daar waren geen 
omwonenden die klaagden over uien- en andere etensluchtjes.  
Toen Schouten en Sterneberg in 1936 in zee gingen met de Millenaars 
werd begonnen met de productie van sambal oelek. Daarna volgden 
meer sambal-soorten (in 1940 waren het er zeventien), kroepoek en 
nasi en bami goreng. Die laatste twee werden verpakt in blik en glazen 
potten. Rijst kwam uit Indië in balen van honderd kilo. Met blauwzuur-
gas werden die balen ontdaan van ongedierte dat per schip was mee-
gekomen. Een belangrijke klant werd de Koninklijke Marine. Die kende 
en kent de traditie van wekelijks op woensdag de ‘blauwe hap’ (nasi 

goreng/rijsttafel). 
De toegang tot ingrediënten uit Nederlands-Indië viel in de Tweede Wereldoorlog weg. Alleen sambal 
oelek kon nog worden gemaakt, met Spaanse pepers uit het Westland. Conimex schakelde daarnaast 
over op surrogaat-producten als jus- en bouillonpoeder, soeppasta en chocovit. Ook werd boter inge-
blikt voor de Duitsers. In 1944 viel de Conimex-productie geheel stil. Na de bevrijding pikte Fons 
Sterneberg de draad weer op.   
 
Na de oorlog begon voor Conimex een enorme groei. Tegelijk werden de aanvoerlijnen verlegd. Import 
uit Indonesië was lastig geworden. Voortaan werd vooral ingekocht in Noord-Afrika, India en het Mid-
den-Oosten aldus enkele kranten in 1957, toen Conimex vijfentwintig jaar bestond. Ook enige produc-
tiecijfers werden vermeld. Jaarlijks werd zo’n 100.000 kilo (acht à negen miljoen stuks) Spaanse pepers 
verwerkt en 135.000 kilo rijst.  
Per jaar maakte het bedrijf destijds 130.000 liter ketjap. Daarvoor werd 80.000 kilo suiker gebruikt. 
Misschien niet zo gek dat Conimex-ketjap later, in 2017, eindigde op plek drie voor Het Gouden Wind-
ei, de ‘prijs’ van Foodwatch voor het meest misleidende product. “Deze ketjap manis (zoete ketjap) is 
gewoon stroop met ketjapsmaak’’, aldus de consumentenorganisatie. Toenmalig Conimex-eigenaar 
Unilever kondigde in een reactie aan de hoeveelheid suiker in de ketjap met de helft te zullen vermin-
deren. 
  
De Conimex-leiding begreep na de oorlog haarfijn dat de producten moesten worden afgestemd op de 
Nederlandse markt. Oud Indischgasten vonden dat de nasi en bami van Conimex wel wat extra sambal 
konden gebruiken, maar de meeste Nederlanders hadden een smaak die al te ‘pittig’ niet verdroeg. De 
witte Nederlandse middenklasse werd het voornaamste marketingdoel, ‘zij, die tot nu toe uitsluitend 
de rijst hebben gegeten met boter en suiker’, aldus in 1949 een informatieboekje. Er kwamen recep-
tenboekjes, winkeldemonstraties en voordrachten voor huisvrouwen. 
In die naoorlogse jaren werd supermarktketen Albert Heijn de grootste klant. Begin jaren zeventig 
werd geëxporteerd naar drieënveertig landen. Eind jaren zeventig telde Conimex zo’n tweehonderd-
vijftig werknemers.  
De tekst van deze advertentie is echt de moeite waard. Het illustreert hoe men in 1971 reclame maak-
te (hippe letters) en er ook zonder omwegen vanuit ging dat de vrouw kookte. Voor de leesbaarheid 
heb ik in cursief de tekst uit de advertentie overgenomen.  
 
Er zijn mensen die zeggen: Indisch eten, verrukkelijk. Maar zelf maken? Met al die schaaltjes, die ditjes 
en doetjes? Kan ik wel in de keuken blijven wonen. En dat is nou direct niet de bedoeling. Maar (interes-
sant vraagje) als Indisch koken zo’n heksentoer is, hoe doen moderne Indonesische huisvrouwen het 
dan? Elke dag nog wel? Antwoord: Indisch koken verschilt niet zoveel van de Hollandse pot. Het zit 
namelijk zo. (Nou wordt het spannend) 
 
 
 

https://historiek.net/wp-content/uploads-phistor1/2025/01/Sambal-Oelek-van-Conimex.jpg
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Men neme rijst, geen aardappelen! 
Om een Indische rijsttafel te maken, vervangt u de aardappelen door rijst en bij Chinese maaltijden 
door mie of mihoen. 
De rest is (net als bij ons) vlees en groente, het vlees afgewisseld door ei of kip of vis. Heel gewoon dus. 
Door al die Oosterse namen lijkt het alleen maar ingewikkeld. Is er dan helemaal geen verschil? 
Natuurlijk. Bij een oosterse maaltijd komen speciale oosterse kruiden . Deze geven die “andere” smaak, 
ze kosten niet veel en u doet lang met zo’n potje. Als u het nog lekkerder en uitgebreider wilt maken, 
dan voegt u er wat oosterse hapjes bij die Conimex kant en klaar levert.  

 

Zo kookt u opeens heel anders! 
Ga eens in de week  avonturen met Coni-
mex. Dus vervang de aardappelen door 
rijst, mie of mihoen en haal bij uw winkelier 
wat van die heerlijke Conimexspulletjes. 
Conimex heeft er namelijk alles voor en dat 
we dat niet jokken ziet u wel in deze adver-
tentie! U blijft er slank bij en het is leuk, 
omdat het héél anders koken is. 
 
Ga ’s avonturen met Conimex! 
Er zijn steeds meer vrouwen die eens in de 
week zelf Indisch koken. Veel goedkoper, 
dames. Doe het ook! U ziet hier een aantal 
Conimex producten die er geknipt voor zijn. 
Met een recept als voorbeeld van de vele 
smulmogelijkheden. (Let ook op de heerlij-
ke Conimex recepten die regelmatig in de 
damesbladen staan!) Kies voor uw rijsttafel 
Conimex, de Specialist.  
 
 

 

 

 

Herkenbare Conimex-producten zoals die vandaag de dag worden verkocht 

Dat het land van oorsprong van de Conimex-producten, Indonesië, letterlijk én figuurlijk ver weg was, 
deelde de bedrijfsleiding overigens met de meeste Nederlanders. Volgens een mooie anekdote zei 
Fons Sterneberg bij zijn pensionering in 1972, dat hij misschien voor het eerst van zijn leven maar eens 
een reis die kant op moest maken: “Kijken hoe het dáár smaakt”.   

 

krantenadvertentie uit 1971 

https://historiek.net/wp-content/uploads-phistor1/2025/01/Conimex-advertentie-1971-1.jpg
https://historiek.net/wp-content/uploads-phistor1/2025/01/Conimex-advertentie-1971-1.jpg
https://historiek.net/wp-content/uploads-phistor1/2025/01/conimex-product-range.jpg
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Een stukje voedselgeschiedenis van Nederland     door George Henkens 

De Nederlandse keuken is natuurlijk nooit ‘puur’ Nederlands geweest. Invloeden van buitenaf – ingrediënten, 
kruiden, bereidingswijzen – waren er al voordat ‘Nederland’ überhaupt bestond. In de negentiende eeuw 
gaan we deze invloeden echter steeds vaker expliciet als buitenlands benoemen. De Franse keuken is in 
restaurants dan onze voornaamste buitenlandse invloed. Zij gebruiken Franse termen, Franse bereidingen, 
en Franse ingrediënten. Ook kookboeken voor thuis, zoals het zeer populaire Aaltje (1803; zestien herdruk-
ken), geven recepten voor ragoûts, haché, en ‘Fransche soupen’. Eind negentiende eeuw hebben de chiquere 
kookboeken het over aardappeltjes à la Dauphine, of in de vorm van croquettes. In deze periode van toene-
mend nationalisme, worden bereidingswijzen en gerechten dan ook steeds vaker door bepaalde culturen ge-
claimd. 
Verder spelen koloniale waar al lange tijd een invloedrijke rol. Uit Nederlands-Indië komen al snel nootmus-
kaat, kruidnagel, foelie en meer. Eind achttiende eeuw dringen deze specerijen door tot de burgerkeuken. Zo 
ontstaat wat sommigen nu als heel Nederlands zijn gaan zien, typische groenten-specerijen combinaties zo-
als rode kool met kruidnagel en bloemkool met nootmuskaat. Ook dan gaat het spreekwoord: wat men het 
verste haalt, smaakt het zoetst. Deze fusiongerechten laten zien dat de Nederlandse keuken al vroeg open-
staat voor uitheemse invloeden. Een fusiongerecht is een gerecht waarin elementen van verschillende eet-
culturen bij elkaar worden gebracht. 

 
Indisch eten tussen de 2 wereldoorlogen 
Maar in de twintigste eeuw wordt zogenaamd ‘buitenlands’ 
eten een nationale hobby als nooit tevoren. Zo komen na 
1900 Indische invloeden op die verder reiken dan een bloem-
koolsausje. In de grote steden worden meerdere (Chinees-) 
Indische restaurants opgericht. Bovendien worden tussen 
1900 en 1940 acht Indische kookboeken uitgegeven, vaak 
expliciet ‘bewerkt voor Holland’. Zelfs het sobere tijdschrift 
voor de huishoudscholen, In en Om de Woning, waagt zich in 
1919 aan een nasi gorengrecept met ingrediënten als 
ketoembar, djinten, laos, sereh en trassi. Behoorlijk wat 
mensen met een verleden als (ex-)militair of als burger in 
Nederlands-Indië vestigen zich in deze periode in steden als 
Den Haag. In 1930 wonen alleen daar al 12.000 mensen met 
een geboorteplaats in de Indische archipel. Vaak gaan zij na 
hun komst onverstoord verder met het koken en eten van de 
gerechten die hen bekend zijn. 
In Baarn wordt in 1932 vervolgens de Conserven Import 
Export Maatschappij (Conimex) opgericht.  
Maar er is nog een andere optie. Na de Eerste Wereldoorlog 
krijgen steden als Amsterdam en Den Haag ook hun eerste 
Italiaanse restaurants. Hoe onbekend deze keuken is, blijkt 
uit het grapje dat in de jaren twintig in meerdere kranten 
verschijnt. Iemand zonder de juiste culturele bagage zegt, 
wijzend op de kaart, dat hij trek heeft in ‘Vitorio Spinosi’. 
Vervolgens deelt de ober hem mee dat dit de naam van de 
uitbater is, niet de naam van een gerecht. 

Italiaanse en Indische cuisine vormen in de periode tussen de wereldoorlogen de belangrijkste ‘nieuwe’ bui-
tenlandse invloeden. In en Om de Woning geeft tussen 1910 en 1930 bijvoorbeeld al 83 hartige macaroni-
recepten en 172 hartige rijstrecepten. Het gaat om simpele gerechtjes: met wat tomaat en wat kaas haal je 
bijvoorbeeld al het Italiaanse in huis. Of je husselt de pasta gewoon door de gekookte aardappelen. Ondanks 
al deze recepten is ‘buitenlands’ eten, mede door de wat hogere prijzen, nog geen massaverschijnsel. Voor 
de Tweede Wereldoorlog is het vooral de (hogere) middenklasse die wil laten zien hoe gecultiveerd zij is door 
wat kennis van buitenlandse keukens ten toon te spreiden. 
 

recept uit In en Om de Woning 1919 
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Tijdens en na de Tweede Wereldoorlog 
Tijdens de Tweede Wereldoorlog is er weinig mogelijk op het gebied van culinaire avonturen. Aanvoerlijnen 
lopen vast en de meest basale voedselvoorziening wordt nu een probleem. Producten gaan op de bon en de 
hongerwinter zorgt voor vele slachtoffers. 
Het contrast met de jaren erna is groot. Nederland herstelt razendsnel van de oorlog en ‘buitenlands’ eten 
wordt steeds populairder. Technologische innovaties maken transporttijden korter en internationale commu-
nicatie eenvoudiger. Ook voedsel technologische vooruitgang speelt een rol: inblikken wordt efficiënter en 
goedkoper en vriesdrogen en invriezen komen daar als relatief nieuwe technieken bij. Het aanbod internatio-
naliseert, omdat producten steeds makkelijker grote afstanden kunnen afleggen. Margriet vertelt lezers in 
1970 enthousiast over ‘vruchten uit verre landen’ zoals broccoli, courgette, en ‘mangga’ (mango). In super-
markten verschijnt een keur aan ‘Amerikaanse’, ‘Zweedse’, ‘Italiaanse’ en ‘Indonesische’ producten. 
Ook mensen reizen in de naoorlogse jaren steeds goedkoper en sneller. Europeanen verkennen hun conti-
nent. Indonesië, dat na een heftige oorlog in 1949 onafhankelijk is geworden, is voor velen nog wel ver, maar 
blijft een enorme impact hebben op eetgewoonten in Nederland. Er komen eind jaren veertig veel militairen 
en later Indische mensen (terug) uit Indonesië. Deze nieuwe groep van enkele honderdduizenden mensen 
brengt (deels) Indische voedselgewoonten mee naar Nederland. 
De stijgende welvaart na de oorlog zorgt dat meer mensen wel eens buitenshuis eten. Vooral Chinese immi-
granten starten in deze jaren massaal restaurants, waar een combinatie van Chinese, Indische en Nederland-
se cuisine wordt opgediend. Zo gaat Amsterdam van twee Chinees-Indische restaurants in 1945 naar 44 in 
1960(!). Bij studenten zijn ze populair: grote porties voor weinig geld en weer eens wat anders dan aardap-
pelen.  
 

Populariseren 
Gaat het allemaal vanzelf? 
Vrouwentijdschriften, die in de jaren vijftig 
en zestig door honderdduizenden mannen 
en vrouwen van kaft tot kaft worden 
gelezen, geven een indruk van de wijze 
waarop nieuwe kooktrends in deze 
periode worden uitgezet. Zij zijn de 
bemiddelaar tussen het bekende en het 
onbekende. 
In de kookrubrieken van Libelle en 
Margriet neemt het aantal buitenlandse 
recepten tussen 1950 en 1970 gestaag toe: 

van 18% naar 38%, zoals uit dit plaatje wel blijkt. En dat zijn slechts de recepten met een heel directe 
‘buitenlandse’ verwijzing in de titel of de omschrijving (‘Franse bouillabaise’). Ook adverteerders van 
voedingsproducten refereren steeds vaker aan het buitenland: van 18% in 1950, naar 27% in 1970. Frankrijk 
is in 1950 nog een belangrijk referentiepunt, maar deze invloed neemt heel snel af. In opkomst zijn vooral 
Zuid-Europa en Oost-Azië. De kookartikelen in de tijdschriften presenteren ‘buitenlands’ eten als spannend, 
maar veilig.  
Omdat sommige Nederlanders toch gehecht blijken aan aardappels, vlees en groente, moet het buitenlandse 
ook concreet herkenbaarder worden gemaakt. Chinees-Indische restaurants maken daarom hun rijst- en 
noedelgerechten met doperwtjes en plakjes ham. De bamibal en nasischijf komen ook voort uit deze culi-
naire ontmoeting. Ook Conimex komt weer om de hoek kijken. Het gestaag uitbreidende bedrijf verleidt de 
Nederlandse huisvrouw in de jaren vijftig tot hybride innovaties: waarom geen nasikruiden door de stamp-
pot, of ketjap door de jus?  
Het imago van de Nederlandse keuken daalt in de jaren zestig. Moeilijk om iets interessants mee op tafel te 
zetten, zo vindt de huisvrouw. In een enquête (1968) geeft zij aan dat ze het leuk vindt om te experimente-
ren in de keuken. En dat ze geïnteresseerd is in nieuwe producten. Maar liefst 69 procent van de geïnter-
viewden gebruikt dan al wel eens sambal bij het koken. Indonesisch koken blijkt geen kortstondige hype.  
In 1970 maakt Conimex in een advertentie de Nederlandse keuken voorzichtig belachelijk: “Als u overborrelt 
van opstandigheid omdat u in deze tijd van soppige oude aardappels en dure schaarse groente toch voor de 
bittere taak staat wat behoorlijks op tafel te brengen… dan kan alleen kalmte en Conimex u redden”. 
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NIEUW! De webshop van KBO Zuid-Holland 
 Als lid van een KBO-afdeling krijgt u korting op producten en diensten in de nieuwe webshop van KBO Zuid-Holland 
Ledenvoordeel: https://www.kboholland-ledenvoordeel.nl/ 
In de ledenvoordeelshop vindt u producten en diensten die op u zijn afgestemd, zoals mobiliteitstrainers, batterijen 
voor uw hoorapparaat, beddengoed en slimme apparaten, maar ook seizoensgebonden producten, waaronder 
planten, airco’s en kachels. Exclusieve aanbiedingen voor u als lid!  
Kijk eens rond op https://www.kboholland-ledenvoordeel.nl/ bij de categorieën Vrije Tijd, Huis & Tuin, Mode, 
Gezondheid en Online & Telefonie.  
 

Hoe werkt bestellen in de ledenvoordeelshop? Een product bestellen kan eenvoudig door het item aan uw winkel-
wagen toe te voegen en de aangegeven stappen te volgen. Alle bedragen in de ledenvoordeelshop zijn inclusief 
btw. Verzendkosten worden berekend tijdens het afrekenen. Betalen kan via iDEAL of bankoverschrijving. Bent u na 
ontvangst van uw bestelling niet tevreden? Dan kunt u de bestelling gemakkelijk retourneren binnen 14 dagen. 

HUBA 
Fransien van Rijn-Maters 
 
 
mobiel: 06-10796733 
frarijn@gmail.com  

 

http://www.kbozuidplas.nl/
mailto:zuidwi@telfort.nl
mailto:secretaris@kbozuidplas.
mailto:kbo.nieuwerkerk@gmail.com
mailto:arjo@bleekhoog.nl
mailto:rennie.valentijn@ziggo.nl
mailto:ledenadministratie@kbozuidplas.nl
mailto:secretaris@kbozuidplas.nl
mailto:han.witteveen@live.com
mailto:kbo@kbozuidplas.nl
mailto:kbo@kbozuidplas.nl
mailto:frarijn@gmail.com

