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1. Die Goewerneur se Boontjie

DIT SOU moeilik wees om in die groentetuin iets meer eg Afrikaans teë te kom as
die ouderwetse ‘goewerneursboontjie’, of, soos hy soms genoemword, ‘hereboontjie’.
En dit sou ook moeilik wees om hom raak te loop in enige buitelandse kookboek.
Raadpleeg maar daardie alwetende ‘Larousse gastronomique’, die alomvattende,
allesbeskrywende leerboek vir die hedendaagse kok, en jy sal vind dat ons mooi,
lekker goewerneursboontjie nie eens daarin genoemword nie. Selfs in ons Afrikaanse
kookboeke word hy nie aangetref nie, al word daar soms van ‘droë boontjies’ gepraat.
En tog, wat is daar mooier as die ouderwetse, groot soort goewerneursboontjies?

Groen, is hulle 'n prag, ofskoon dit amper 'n sonde sou wees om die nog onmondige
peulvrug kombuis toe te neem, want hulle is baie lekkerder as hulle ryp geword het
in die son. Net soos die peule oopbreek en die twee gedeeltes opkrul om die skat wat
hulle tot hiertoe sorgvuldig bewaar het, aan die wêreld te ontbloot, is hulle regtig op
hul beste. Hoe pragtig is die skakerings van kleur - rooi, swart-bruin, wit en geel -
wat hulle toon. Soos stukkies Amandola-marmer lê hulle daar - en daardie soort is
van oudsher beroemd as die beste marmer. Dit is waar, ons kry teenswoordig maar
selde die goewerneursboontjie in sy egte ouderwetse prag, en dit lyk al hoe meer
asof sy soort kleiner, gerimpelder en minder kleurryk word. Daar is selfs
afstammelinge van hom wat bleek-geel en vuil-wit is, Suid-Amerikaanse soorte wat
glad nie so lekker smaak nie en esteties veel minder indruk op jou maak.
Kry dus die ouderwetse soort - as jy kan. Liefs van 'n plaas êrens in die

suidwestelike gedeelte van die Kaap, waar dit op riviergrond gegroei en teen die
suidoostewind stand gehou het. En behandel dit asseblief nie soos gewone droë
boontjies nie, want dit is 'n aristokraat en het sy voorregte, ja, selfs sy grilletjies.
Liefs in 'n lugdigte fles, goed droog, behoorlik skoon, buite bereik van
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alles wat, soos ons in ons jeug op geheimsinnigemanier gemompel het, 'n knikkertjie
kan rinneweer. Moenie dink dit is te veel om van 'n reeds oorwerkte huisvrou te eis
nie. Dit betaal dubbel en dwars want dit behou die smaak. ‘Die smaak, Kleinbaas,
die smaak,’ soos ou aia Mina, of Anna, of hoe die ou skepsel ook geheet het van wie
ek geleer het hoe om met goewerneursboontjies om te gaan, altyd gesê het, ‘is wat
hom goud werd maak.’
Ek stem nie heeltemal saam nie. Die goewerneursboontjie is van al ons

boontjiesoorte miskien die voedsaamste. Sy voedselwaarde - die wysneuse sê
‘kaloriewaarde’, maar hulle is sommer verspot, want ons kies nie ons kos omdat die
een soort meer brandhout lewer as die ander nie - staan ver bo dié van vleis of vis
of vrugte en hy bevat in homself byna alles (die nuwerwetse vitamines wat nou so
danig in die mode is, inkluis) wat die mens nodig het om hom aan die lewe te hou.
Nie alles natuurlik nie, want 'n mens kan nie net van goewerneursboontjies lewe nie.
En wat nou? Ja, ongelukkig sê die kookboeke niks oor hoe ons hom moet berei

en gaarmaak nie. Ek sal egter 'n paar resepte voorlê wat op eie ondervinding berus
en wat ek kan aanbeveel. Maar onthou, geduld en lankmoedigheid is nodig om met
goewerneursboontjies om te gaan.
Neem hulle dus uit hul lugdigte fles. 'n Koppievol is genoeg om mee te begin.

Ondersoek hulle. Gooi weg enigeen wat nie onberispelik rein, volmaak en vir die
oog welgevallig is nie. Was hulle in koue water om enige greintjie aardse stof wat
daar miskien nog aan hulle mag klewe, weg te ruim. Sit hulle dan in 'n skoon kastrol
en bedek hulle met kraanwater, of fonteinwater, as daar nie 'n kraan is nie. Laat hulle
daarin lê, maar asseblief nie alte lank nie. Selfs vir die minderwaardige droë
boontjiesoorte gril ek as ek in 'n kookboek lees: ‘Laat hulle die hele nag in koue
water week.’ Skimme van Careme en La Chapelle! Watter manier van behandeling
is dit vir goewerneursboontjies! 'n Alte lang deurweking is 'n prikkel tot groei - tot
herlewing van die lewenslus daar binne in die kiem - tot 'n begin van daardie hoogs
misterieuse skeikundige stofwisseling wat in 'n ommesientjie die smaak kan bederwe.
Dus hoogstens anderhalf uur, nie langer nie.
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Gooi dan die water af en vervang dit met 'n nuwe doopsel, hierdie keer louwarm
water met 'n grypie sout daarin. Maar in hemelsnaam geen koeksoda nie! Niks,
jammer genoeg, kan die glansryke, pragtige kleur bewaar nie; met die kook gaan dit
verlore en die boontjies word bruin; ligbruin as hulle behoorlik, stadig maar goed
gekook word, donkerder as hulle te vinnig kook. Hou die deksel op die kastrol, maar
skud hom soms en voeg nou en dan 'n bietjie warm water by, sodat die boontjies
altyd onder en nie bo die water kook nie. Sodra hulle sag is, neem die kastrol van
die vuurherd, gooi die water af en skud die boontjies droog in 'n vergiettes.
Vir die eenvoudige kenner wat altyd van 'n suiwer groentesmaak hou, is hulle nou

gaar en klaar vir die tafel. Veral koud. Want hulle het die egte
goewerneursboontjiesmaak, so tussen dié van 'n kastaiing en 'n uitgedroogde mispel.
Jy kan hulle opdis met 'n suursous, of as slaai met 'n eenvoudige mengsel van asyn
en peper, 'n snoepseltjie mosterd en 'n bietjie olie.
Iets fyner, meer geraffineer? Ja, daar is sommige van ons wat nie tevrede is met

die reine eenvoud nie. Hulle wil die lelie verguld, reukwater oor 'n reseda giet.
Nou ja, vir hulle dan: Sit die boontjies terug in die kastrol, saam met 'n grypie

peper, gemmer en foelie, en gooi daarop 'n koppie vleis- of hoendersop. Laat dit
stadig kook, met die kastroldeksel toe. Smoor in 'n ander kastrol 'n gesnipperde ui
(met 'n rafeltjie knoflok daarby, indien gewens), en as dit ligbruin is, meng daarmee
'n paar eetlepelsvol tamatiesous. Verdun met 'n paar lepelsvol van die sop waarin
die boontjies kook en roer dan die mengsel versigtig in die boontjies, sodat hulle nie
breek nie. Laat dit 'n paar minute kook en dis op met pieterselie daaroor.
Nog 'n ander metode: Sit die boontjies in die kastrol, saam met 'n groot eetlepel

botter of sagte (liefs hoender-) vet; voeg peper, foelie en kruie by; laat stadig smoor
en sorg dat die boontjies nie breek nie. Bedien met gerasperde neut of pieterselie
daaroor.
Wat om daarmee te drink? Dis 'n gekleurde skottel, en die estetiese sin verlang 'n

gekleurde wyn. Dus 'n rooi tafelwyn wat nie soet is nie.
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2. 'n Jakkalskos-Soufflé

EEN VAN my vriende uit die Kongogebied is 'n fynproewer, 'n lekkerbek van die
hoogste, of miskien die laagste, soort. Hy wil alles so eksie-perfeksie hê dat ou Griet,
wat ek al so naastenby geleer het om 'n goeie sop te maak en die braaiboud soms
met finkelblare te bestrooi, byna steeks geword het as ek sê: ‘Die baas wat met sy
verhemelte praat, kom vanaand by ons eet.’
Eergister het my vriend my gevra om vir hom tog iets regtig inheems op te dis.

Ek het geantwoord dat ons geen eg Afrikaanse skottel besit nie; al wat ons het, is
ouderwetse maniere om kossoorte klaar te maak.
‘Maar gee my tyd,’ het ek bygevoeg. ‘Ek laat jou weet sodra ek iets lekkers het

wat jy nog nooit in jou lewe geproe het nie.’
Nou moet ek my belofte nakom. Wat kan ek die man aanbied wat so Afrikaans is

dat hy dit nêrens in Larousse - daardie wonderlike ensiklopedie van duisendtalle
kossoorte - sal vind nie?
Sal ek hom wateruintjies gee? Dis nie in hierdie jaargety te kry nie. Of klipkous?

Ag, dit kan hy ook in Australië kry, of in Vera Cruz, daardie Kaapstad-agtige stad
aan die Golf vanMeksiko. Of gekookte volstruiseier in 'n kombersie van klitjiesdeeg
gebak? Ja, daaroor moet ek nadink. Dis ten minste iets wat jy sekerlik nie onder
‘Oeufs’ in Larousse sal kry nie. Maar daar is iets anders wat hy, sover ek weet, nêrens
anders op aarde sal teëkom nie. Dit is jakkalskos.
Die wysneusige botaniste noem dit die saad of ‘vrug’ van 'n parasietplant,Hydnora

africana, wat vir die eerste maal deur Thunberg beskryf is. Daardie reisiger sê wel
dat die Hottentotte dit eet, maar hy het nie in die verste verte daaraan gedink dat dit
miskien as 'n ‘kultuurplant’ beskou kan word nie. 'n Mens vind dit in die sanderige
grond, onder die skuiling van een of ander melkbossoort, want dit is 'n plant wat op
die wortels van die melkbos boer. Die saad - so ten minste vertel ons oubaas
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Marloth, wat die saak haarfyn uitgepluis het en in sy duur boek 'n bra geïdealiseerde
gekleurde prentjie van die ding gee-word deur die miere afgedra na die wortels en
ontkiem daar. Na 'n paar weke kom die blom uit die sand. Dis 'n snaakse soort blom,
en die reuk daarvan is nie aangenaam nie, maar gelukkig het ons niks daarmee te
doen nie. Ons belangstelling, sover dit die kombuis betref, is net in die vrug.
Dit is 'n onderaardse bol, wat eintlik, volgens die botaniste, glad nie 'n bol is nie,

maar 'n ronde vrug soos 'n koejawel. Dit het 'n dun, mahoniehoutkleurige skil, en
binne 'n sappige, vlaagtige vleis waarin daar dosyne klein saadjies lê. Dr. Marloth
vertel ons dat ystervarkies, bobbejane en jakkalse dit opgrawe en vreet. Hy kon gerus
gesê het dat tweebenige lekkerbekke dit ook van toeka se dae af gedoen het.
In my jongelingsdae het ek ‘jakkalskos’-vrugte in die ou visen groentemark in

Kaapstad gesien - dikwels. Dit was destyds 'n geëerde en seldsame lekkerny. Die
kok van die ‘Wittehuis’ in Strandstraat het dit soms opgedis as nagereg. Haar manier
van doen was as volg:
Sny die vrug oop, met 'n silwer- of houtlepel. (Moet tog nooit 'n staal-ding gebruik

nie, Basie; dit maak sommer 'n verskil aan die smaak, en Basie kan dan net so goed
tapiokapoeding eet.) Skraap die sagte binneste uit en pers dit deur 'n sif om die klein
saadjies, wat hard en bitter is, weg te kry. Klits op met 'n bietjie room, 'n kelkie ou
jeropiek (nou sou ek 'n goeie sjerrie gebruik) en 'n grypie fyn suiker; strooi kaneel
oor en bedien met 'n beskuitjie in 'n roomglas.
Verlede jaar het ek daarin geslaag om 'n paar mooi groot vrugte te kry. Een daarvan

was reeds te oud vir gebruik, maar twee was nog sappig en vars. Ek het, volgens die
manier van Careme, daarmee 'n proefneming gemaak, en vir proefkonyn het ek 'n
fynproewer-vriend uitgenooi.
‘Dis darem 'n snaakse soort soufflé hierdie,’ het hy gesê. Hy is 'n versigtige man,

wat daarop trots is dat jy hom nie om die tuin sal lei as dit op kossoorte aankom nie.
‘Maar by mispels sou ek nie kaneel sit nie,’ voeg hy by, op die toon van 'n meester
wat
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vir 'n seuntjie beduie op hoe 'n manier die ou Romeine die ablativus korrek gebruik
het.
‘Dis mos nie mispel-soufflé nie,’ sê ek. ‘Maar hoe smaak dit?’
‘Eienaardig, maar goed,’ antwoord hy. ‘En met koejawels meng ek altyd

maraschino. Dit sou in hierdie geval 'n verbetering gewees het.’
‘Dit het jy mis,’ sê ek. ‘Dis geen koejawel nie, ofskoon dit so te sê 'n boetie daarvan

is, 'n onderaardse boetie nogal.’
My skottel was heel eenvoudig. Die sappige binnekant van die jakkalskos, verlos

van sy las van bitter pitte, is opgeklits met die wit van drie eiers, 'n bietjie suiker, 'n
eetlepelvol room en 'n kelkie sjerrie. Dis dan gestort in 'n soufflé-skottel, eers goed
bestryk met botter. Soos 'n soufflé vereis, is dit in 'n gloeiende oond gesit, 'n paar
minute voordat dit opgedis moes word, met 'n raspertjie kaneel bo-oor. Sodra dit
mooi gerys het - die presiese, juiste, apostel-egte oomblik leer jy eers deur
ondervinding en, laat my byvoeg, deur bittere teleurstelling opgedoenmet soortgelyke
soufflé's - moet dit onmiddellik tafel toe. 'n Soufflé, as dit werklik 'n soufflé wil wees
en nie 'n verbasterde meelpoeding nie, moet brandwarm, wolksag maar tog broshard
wat sy uiterlike betref, voorgesit word.
Die smaak van so 'n jakkalskos-soufflé is - nou ja, dis heeltemal onmoontlik om

dit te beskryf, net soos dit onmoontlik is om die smaak van 'n pynappel-soufflé te
beskryf. Probeer dit maar as jy ooit jakkalskos kry. En drink daarby 'n kelkie ou
muskadel. Dan kan jy gerus sê: ‘Nou het ek iets geëet wat darem nêrens anders as
in ons ou Suid-Afrika verkry kan word nie.’
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3. Sjerrie

DIS GEWOONTE - myns insiens 'n goeie gewoonte - om iets voor die aandete te gebruik.
Ons voorouers het dit van ouds af gedoen. 'n ‘Pimpeltjie’ wyn voor die maal was die
uitdrukking in die oeroue dae, toe daardie seemansterm nog burgerreg besit het;
vandag weet niemand natuurlik wat 'n pimpeltjie is nie. In my jong dae het die ou
aias in die koel, half-donker groentemark, wat destyds een van die vernaamste
besienswaardighede van Kaapstad was, dit geheg aan wat ons nou ‘'n pierinkievol’
sou noem; hulle het ook gepraat van 'n pimpeltjie as hulle 'n bossie bedoel het. Maar
oorspronklik was 'n pimpeltjie 'n wynmaat, 'n klein kelkie drank wat voor die maal
genuttig is.
Uit 'n gesondheidsoogpunt beskou, is daar iets voor te sê om voor die hoofeetmaal

van die dag 'n ietsie wyn te drink. Dis nie net die wyngees, die alkohol, wat prikkelend
werk en die maagsappe beïnvloed nie. Dis waarskynlik meer te danke aan die
amiensure en die olieagtige bestanddele van die wyn dat so 'n voorafgaande slukkie
drank jou beter in staat stel om lekker kos 'n twintig minute later te waardeer.
Die vraag is dus wat om te drink? Tog nie daardie swaar mengsels van sterk

alkoholiesewynsoorte, likeure, jenewer, Kanadese graangees, Engelse bierbrandewyn,
of selfs Russiese wodka, en nog minder die honderd-en-drie wysigings van die
Amerikaanse cocktail nie. Hulle bederf die smaak en rinneweer die aptyt. Die enigste
uitsondering op die reël is miskien - en ek durf 'n vraagteken daaragter te sit - die
lemmetjie-pait wat bestaan uit eenderde lemmetjiesap en twee-derdes eersteklas
Bols.
Nee, die allerbeste drankie voor die aandete is 'n kelkie egte sjerriewyn. Dit bevat

alles wat nodig is vir die voorbereidende prikkeling van die maagslymvliese, en dit
het te min wyngees om skadelik op die eetlus te werk. Sjerrie, dus.
En wat is nou eintlik 'n sjerrie? Ek sou die laaste wees om die verspotte mode wat

aan ons Kaapse wynsoorte die familie-
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name van welbekende en kenmerkende Europese soorte gee, te verdedig of selfs te
regverdig. Ek gril om te hoor van 'n Kaapse hock of 'n Suid-Afrikaanse boergondiese
wyn. Maar 'n sjerrie is iets anders. Oorspronklik - ver in die verre verlede - was dit
'n wyn wat uitsluitlik gemaak is in die omstreke van Xerez de la Frontera in
Suid-Spanje deur rooi en wit druiwe te pars met 'n kruiwavrag gips en daaruit te
maak 'n erg ligte wynsoort wat bestand was teen vervoer, teen oop staan in die lug
en teen allerhande wisselings van die klimaat. Dit was toe 'n baie goedkoop wyn en
glad nie 'n modewyn nie. Die Engelse troepe onderWellington het dit as hul daaglikse
drank beskou en het die smaak daarvoor na Engeland gebring, met die gevolg dat
sjerriewyn (alhoewel dit reeds sedert Shakespeare se tyd daar bekend was) veral in
die westelike gedeelte van Engeland 'n modewyn geword het. Engelse wynbase het
wingerde in Suid-Spanje aangekoop en baie geld bestee aan die verbetering van die
wyn. Deskundiges het uitgevind dat sjerriewyn die enigste wyn is wat 'n dubbele
gisting ondergaan. Met die tyd het daar allerhande bygelowe oor die wyn ontstaan.
Een daarvan was dat dit baie sagter en beter word as dit vir 'n reis rondom die wêreld
gestuur word; hoekom, weet nugter. Die legende van die oormatige heerlikheid van
sjerrie wat rondom die wêreld gereis het, is deur een van die Walters ontsenu. Hy
het 'n vaatjie van die wyn aan een van sy rondswerwende drukperse gebind en dit
agttien maande lank laat skommel en ronddraai en toe uitgevind dat daar geen
besondere verskil tussen daardie wyn was en 'n soort wat nie die skommelproses
ondergaan het nie. Nogtans het daardie mode om sjerriewyn op 'n wêreldreis te stuur,
ons in Suid-Afrika (of liewers ons voorouers, want vandag kry ons dit nie meer nie)
die kans gegee om eersteklas sjerrie hier te drink. Die sjerriewyn van 1882 was
besonder beroemd; na die oes van 1870 was dit miskien die beste soort op die
wynmark, en die raya of tweede kwaliteit daarvan het soms £200 per vaatjie gekos.
Om een of ander rede is 'n lading daarvan hier verkoop, en daarvan was nog iets te
kry by die ou Poole's Hotel, en koddig genoeg ook in 'n welbekende ou losieshuis
op Drieankerbaai.

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



15

Sjerrie is vandag 'n ‘gemaakte’ wyn, in dié sin dat dit nie 'n suiwer oeswyn is nie.
Die manier van vervaardiging verskil ook. Die druiwe word gepars en die mos word
na die eerste gisting ‘aangesteek’ met 'n besondere kiem, die sogenaamde sjerrie-flor,
wat 'n nuwe en tweede gisting laat plaasvind, met die gevolg dat byna al die wyngees
in die wyn verdwyn, terwyl daar baie meer amiensure en olieagtige stowwe, te wyte
aan die hoogs ingewikkelde chemiese prosesse waaromtrent die geleerde mense ons
nog maar bitterweinig kan vertel, agterbly. Juis omdat hierdie tweede gisting so
ingewikkeld en geheimsinnig is, kan niemand vooruit sê watter soort sjerrie per slot
van rekening in die vat sal bly nie. Dit kan 'n byna kleurlose, bra bitter, erg droë wyn
wees; dit kan 'n donkerder, ryker, meer olieagtige soort wees, en dit kan ook 'n
besonder geurige maar sterk bitter soort wees. Al drie moet eers gesny en vir die
mark klaargemaak word deur byvoeging van wyngees of 'n soet wyn (as die oleroso-
of amoroso-soort verkies word), en veral met ander sjerriewyne wat reeds jare lank
in die vat gestaan het. Die solera-stelsel word gebruik om die beste sjerriewyne te
sny. Dit is, om daarvan geen groot geheim te maak nie, slegs 'n rak van sjerrievate,
gerangskik volgens ouderdom. 'n Goeie moderne sjerrie is 'n gesnyde wyn waarin
die verskillende vorige sjerries behoorlik gemeng is. Dus gestel die sjerrieboer begin
met 'n vat van 1920 se wyn en het tot sy beskikking wyn vir elke jaar tot 1940, dan
besit sy sjerrie van 1941 'n bietjie van elke jaar se wyn, en jy kan dus nie praat van
'n sjerrieoeswyn nie (Eng.: ‘vintage wine’), ofskoon die sjerrie-tipe van 'n besondere
jaar soms nog bo die versigtige snyery van die solera-deskundige kan uitblink.
Sjerrie is 'n wyn wat oop kan staan sonder om te verslaan. Inderdaad, dit is beter

om 'n bottel sjerrie 'n paar uur voordat jy dit skink, te ontkurk. Drink dit liefs sonder
omwarm of koud te maak; die gewone kamerhitte is genoeg om die olieagtige smaak
sy volle waarde te gee. Die onvervalste fino, amper kleurloos, geurig, kurkdroog en
met 'n bitter smaak waarin daar geen brak is nie, kry 'n mens nie in die handel nie;
die K.W.V. het dit egter, vir diegene wat daar kan gaan pamperlang. Die handels-

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



16

artikel is die ietwat sterker, gefortifiseerde en versoete tipes, waarvan elke
wynhandelaar sy eie merke het. Ek durf hier nie my geliefkoosde merke aanstip nie,
en dis ook nie nodig nie, want elkeen se eie smaak sal hom tot die beste bring - mits
hy die keuse aan 'n betroubare wynhandelaar oorlaat.
Die voortreflikheid van sjerrie lê in sy hoë gehalte van allerhande bybestanddele,

waaronder die olie, vetsure en amiensure die vernaamste en sy alkoholgehalte die
minste is. Hy is by uitstek 'n wyn wat stadig en met nadruk gedrink moet word, liefs
op sy eie. As tafelwyn beveel ek hom aan kort voor die maal, soms by die sop (mits
die smaak daarvan nie te melerig is nie; dus nie by 'n puree nie), en soms ook by 'n
vissoort soos katonkel of halfkoord. Met iets suikerigs akkordeer hy sleg; hy is te
trots op sy eie geur om selfs in snuiterspan met vrugte en okkerneute te loop, want
sy eie neutagtigheid en sy eie vrugolies is vir hom genoeg. Neem hom dus as 'n
pimpeltjie voor die ete - liefs nie die soet tipe hiervoor nie; of as 'n drankie op sigself;
hiervoor die oleroso- of donkerder en half-soet tipes - so om elfuur in die môre, veral
op 'n mooi sonnige dag as die vygies aan die bloei is en die gerwe uit die lande
aangery word.
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4. Oor Aartappels

DIT IS koddig dat ons aartappels insluit onder ons ‘groente’. Die aartappel bevat geen
groentesap en geen chlorofil nie. Dis 'n onderaardse opstapeling van voedsel vir 'n
groenteplant waarvan ons niks van die loof, die blomme, die saad of die vrug gebruik
nie. Sommige ander groentesoorte waarvan ons ook die bolvormige voedselvoorraad
gebruik - soos bv. beet, die verskillende wortelsoorte en rape - se loof of blare is ook
bruikbaar. Beetblare maak bv. 'n uitstekende bredie, en selfs wortel- en raapblare
kan in die kombuis nuttige diens doen as byvoegsel tot groentepuree's.
Met aartappels is die geval anders. Ons kry dit uit Suid-Amerika, waarvandaan

dit waarskynlik 'n duisend jaar gelede na Noord-Amerika oorgebring is. Die slim
mense redekawel nog altyd oor wat eintlik die oorspronklike voorouer van ons
hedendaagse aartappel was. Nieteenstaande al die navorsingswerk wat deur
plantkundiges gedoen is, is die vraag nog onbeslis. Die gewone veronderstelling was
dat die oorspronklike aartappelplant heel klein aartappeltjies gelewer het - omtrent
so groot as die onderaardse knolle van soorte Kleinia wat in die Springbokvlakte
groei - en dat dit deur selektiewe kweking ontwikkel het tot die groot aartappels van
vandag. Hoe dit ook sy, ons kan aanneem dat aartappels vandag een van die
vernaamste voedselsoorte in die wêreld is.
As sodanigmoet die kok daarmee rekening hou. En hy het dit van oudsher gedoen.

Toe La Chapelle teen die end van die sewentiende eeu sy gesaghebbende Le Cuisinier
moderne en cinq volumes geskryf het, was die kookkuns reeds bekend met meer as
driehonderd resepte vir die bereiding van aartappels. In sy spoggerige opdrag van
sy boek. ‘A Son Altesse Serenissime Guillaume-Charles, Henry Friso’ (en ek daag
elke matrikulasie-student in die land uit om my te sê wie Sy Deurlugtige Hoogheid
eintlik was), sê La Chapelle dat hy hom toelê op die suiwerste eenvoudigheid en glad
nie daarop uit is om slegs as 'n ryk man se kok voor
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die dag te kom nie. Nogtans is sommige van sy resepte so spandabel dat geen huisvrou
dit vandag sal waag om hom stip te volg nie. In een aartappelresep skryf hy voor
drie liters room, 'n halwe liter botter, die geklitste dooiers van drie dosyn eiers ... Aia
Toontjies sou die stuipe gekry het net van die opklits!
La Chapelle was egter bekend - net soos sy Italiaanse maats - met die feit dat

aartappels nie so onskuldig is soos hulle lyk nie. Net soos uintjies is aartappels giftig.
Skrik nou nie om hierdie chemiese waarheid nie, want ons eet baie vergifte. Die
eier-dooier, byvoorbeeld, bevat 'n besonder sterk vergif; ghoo-boontjies miskien die
sterkste wat ons ken, blousuur. En aartappels bevat solanine, wat op sy swakste hoogs
pynlike maagkrampe kan veroorsaak. En hulle doen dit ook soms.
In my jong dae was die geliefkoosde kookboek in die land die Aaltjie, of de Zuinige

Keukenmeid. Die eerste uitgawe daarvan vermeld niks oor die giftigheid van aartappels
nie. Blykbaar het die latere redaktrise van die boek ingesien dat 'n woordjie van
waarskuwing te pas was, want in die derde uitgawe verskyn daar 'n vermaning teen
aartappels wat ‘nie ryp is nie’ en wat ‘die oorsaak kan wees van skielike
ontsteltenisse’. Om nadruk daarop te lê, word vertel van 'n gesin wat sulke onrype
aartappels gebruik het en wat so erg vergiftig is dat hulle dae lank siek was. Ook van
'n geval waar aartappels die dood veroorsaak het. Dit is bekend dat die vergif solanine
in die stronk en wortels van die aartappel voorkom, en veral in die jong aartappels
wat nog nie uitgegroei is nie. Hoe ouer die aartappel is, des te minder vergif steek
in hom, maar as hy begin spruit, word daar weer solanine gevorm. Die les is dus dat
ons nooit alte jong of uitgespruite aartappels moet gebruik nie, en dat ons die ogies
van elke aartappel versigtig moet wegsny om heeltemal veilig te wees. Kokende
water los die solanine op, en as aartappels goed gekook word, word hulle dus - selfs
heel jong aartappels - onskadelik gemaak; maar rou aartappels en jong aartappels
wat nie deeglik goed gebak of gekook word nie, kan nog vandag ‘skielike
ontsteltenisse’ veroorsaak. Wees dus versigtig en kies goed ontwikkelde aartappels
uit. So te sê dié wat al gematrikuleer of die stemreg het. Ek sê
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nie juis dié wat reeds kan trou nie, want volgens die jongste statistiek lyk dit of die
trou-ouderdom nog 'n vergiftigende pieperigheid insluit.
Ons aartappels kan ons op allerhande maniere smaaklik berei. Kyk maar na die

duiseligmakende kommando resepte in Larousse. En hulle is nog glad nie
allesinsluitend nie, want ek weet van etlike wat nie daarin opgeneem word nie. Soos
byvoorbeeld aia Toontjies se manier van doen. Ses middelslag aartappels, van die
soort wat baie melerig is, Basie, en danig sag kook. Vryf die stof en sand van hulle
af en skraap die ogies uit. Sit hulle dan in die ysterpot, met 'n koppie water en 'n
bietjie sout, en laat hulle kook met die deksel toe totdat die vel bars, my basie. Haal
uit en skil af met 'n knipmes, my basie. Sit hulle nou in die erdepotjie, met 'n grypie
gemmer, 'n plukseltjie vinkel en 'n groot klont botter, en sit in die oond. Skommel
nou en dan, maar laat hulle goed die botter insuig, my basie, sonder om aan te brand.
Strooi gerasperde neut oor en stuur tafel toe met die gebakte hoender.
In Vera Cruz het ek 'n ou aia presies dieselfde sien doen, met dié verskil dat sy

gerasperde kaneel in plaas van neut oorgestrooi en 'n grypie saffraan gebruik het in
plaas van die vinkel. Maar altwee skottels is eersteklas, mits jy daardie melerige
soort aartappel het, wat nou danig skaars is.
Aia Toontjies se tweede resep vind ek ook nie in La Chapelle nie. Kook die

aartappels soos tevore en skil hulle. Kook ses jong rape op dieselfde manier. Smeer
jou erdepotjie goedmet vet of botter en lê daarin 'n laag gesnipperde aartappel; strooi
daarop gerasperde kaas, gemeng met 'n bietjie sout en peper (aia Toontjies het soms
rissies gewaag, maar dit is 'n kwessie van smaak, of miskien ook van seermaak).
Plaas daarbo 'n laag gesnipperde rape; dan weer gestrooide kaas, en dan weer 'n laag
aartappels. Gooi daaroor 'n bobotie-vla ('n koppiemelk, opgeklits met twee eierdooiers
en 'n paar lepels room, met 'n grypie saffraan of geel borrie om dit kleur te gee) en
sit in die oond. 'n Heerlike skottel as dit behoorlik gaar is.
Nie eenvoudig genoeg nie? En te spandabel? Nou dan die
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allereenvoudigste en miskien, nadat jy al die vierhonderd en meer resepte probeer
het, die allerbeste om Parmentier se modegroente vir tafelgebruik klaar te maak.
Neem groot, melerige aartappels. Maak goed skoon en sny die ogies uit. Sit in die

oond, wat taamlik warm moet wees (gebruik 'n stukkie papier om uit te vind hoe
warm). Laat bak totdat die skil begin bars. Neem uit; draai elke aartappel in 'n mooi
servetjie toe en bedien met gesmelte botter en 'n mengsel van drie dele fyn sout en
een deel wit peper.
Hierdie gebakte aartappels smaak op hul beste in die buitelug op 'n kouewinteraand.

Maar die aartapels moet melerig wees, anders is dit slegs 'n verkalkte soort ambrosia.
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5. Oor Likeure

MY INTIEME vriend, Jaap Snoep, is danig gesteld op likeure. Die ander dag bring hy
vir my 'n ou bottel wat met spinnerakke bedek was. ‘Dis Van der Hum, sestig jaar
oud. My oorlede Tannie het dit al die tyd gebêre, en dit is regtig puik.’
Ons het die bottel oopgemaak. Moeilik, want die prop was vrot en moes versigtig

in stukkies uitgehaal word. Die likeur was troebel, en ofskoon dit nog effens na die
ou Kaapse likeur gesmaak het, was die smaak maar net effens. Om geen doekies om
te draai nie, die ou tannie se sestigjarige likeur was teleurstellend.
Dis dan ook te verwag. Geen likeur word deur ouderdom verbeter as hy sorgvuldig

toegekurk jare lank in die bottel lê nie, net so min as brandewyn. Die geheimsinnige
veranderingwat wyngees en die verdere bestanddele van 'n goeie brandewyn, waarvan
'n goeie likeur behoort gemaak te word, met die tyd ondergaan, is 'n chemiese
stofwisseling wat grotendeels te danke is aan die lug waarmee dit in aanraking kom.
In 'n goed gekurkte, verlakte bottel, kry die likeur slegs daardie bietjie lug wat
ingesluit word tussen die onderkant van die prop en die oppervlakte van die vog in
die nek van die bottel. Dit kan dus, as die bottel regop staan, slegs op 'n baie klein
oppervlakte van die likeur invloed uitoefen; as die bottel gekant word, kan daardie
bietjie lug miskien meer uitwerking op die likeur hê, maar selfs dan skaars genoeg
om enige bepaalde verandering in die kwaliteit van die likeur te laat ontstaan. Dis
natuurlik anders as die likeur in 'n vaatjie gebêre word; maar in so 'n geval sal daar
na sestig jaar geen druppel van die vog oorbly nie; dit sal skoon verwasem.
Daarenteen behoort 'n goeie likeur sy goeie hoedanigheid te behou as hy sorgvuldig

bewaar word. Die verslegtering in ou Tannie se likeur was bloot te wyte aan die
slegte prop, en - ofskoon ek dit nie aan Jaap kon sê nie - aan die feit dat dit
oorspronklik geen eersteklas likeur was nie. Ek het in my tyd
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'n Noyau, of amandelpitlikeur, gedrink wat oor die tweehonderd jaar oud was, en dit
was nog net so suiwer en smaaklik asof dit 'n paar jaar tevore gemaak was.
Likeure is alkoholiese ekstrakte van speserye, met of sonder 'n byvoegsel van

stroop. Die wyngees daarin is - en behoort altyd te wees - taamlik hoog, anders is
daar gevaar vir 'n verdere gisting van die vog, met die daaropvolgende onvermydelike
verslegtering van die smaak. Die hoofbestanddeel van enige goeie likeur is dus 'n
eersteklas brandewyn, en hoe beter die brandewyn is, des te beter sal die likeur wees.
Moenie dink dat jy ooit 'n goeie, drinkbare likeur kan maak van 'n minderwaardige
soort brandewyn nie.
Daar is tal van likeure in die handel, en uit die omskrywing wat daarvan gegee is,

spreek dit vanself dat dit onmoontlik sou wees om die getal van sulke ekstrakte te
beperk. Die vernaamste en mees populêre soorte is wêreldberoemd. Daaronder is
die geel en groen Chartreuse - oorspronklik gemaak deur die monnike van die
Chartreux-abdy en vervaardig van heuning, hisop, kaneel, saffraan en kruieblare
gedistilleer met brandewyn en daarna gemeng met 'n suikerstroop - miskien die
bekendste soort Curaçao, bitterlemoen-likeur, kers-likeur, Danzig-likeur, Maraschino,
Mastika en verskillende ander soorte is algar likeure wat taamlik min suiker bevat,
in teenstelling met die soetigheid van Chartreuse, Van der Hum en die verskillende
vrugte-likeure. Die likeure wat nie soet is nie, soos bv. kummel, is byna algar
gedistilleerde likeure, met 'n hoë persentasie wyngees en dus sterk dranke. Die crêmes
of soet likeure daarenteen is meestal erg soet, met 'n hoë suikergehalte en minder
alkohol; sommige soos crême de cacao, bevat slegs genoeg alkohol om gisting te
voorkom, dus nie meer as 'n gefortifiseerde soetwyn nie.
Ons Afrikaanse Van der Hum behoort tot die crêmes. Dit is nie ons eie uitvindsel

nie, want 'n soortgelyke likeur word in die Wes-Indiese Eilande gemaak, en
waarskynlik ook in China. Hoe oud dit is, het ek nog nie uitgevind nie. Ook het ek
nie daarin geslaag om enige vermelding daarvan in druk te vind voor 1850 nie. Dit
is 'n saak wat werklik die moeite werd is om verder uit
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te pluis, want die likeur is een van ons produkte waarop ons regtig trots kan wees,
en ek beveel die navorsingswerk as 'n liefdestaak aan by een of ander student wat 'n
onderwerp vir 'n proefskrif verlang. In Larousse word dit nie eens genoem nie, maar
baron Vaerst het dit blykbaar geken, en sy aanhaling is die oudste waarvan ek weet.
Die eerste gedrukte resep wat ek kan beetkry, is mevrou Cloete s'n, in die eerste
uitgawe van Hilda in 1891. Ek besit egter 'n skriftelike resep afkomstig van die
familie Schwabe, wat waarskynlik in 1836 geskryf is en nagenoeg ooreenstem met
dié van mevrou Cloete.
Los drie pond swart borssuiker op in ses bottels goeie Armagnacbrandewyn en

laat 'n dag of twee staan; meng honderd Ceylonse naeltjies met 'n halfpond gemaalde
dun kaneel en die gedroogde gemaalde skille van vyf nartjies. Voeg daarby een
gemaalde neutmuskaat en 'n flentertjie foelie. Gooi die brandewyn oor die mengsel
en roer dit goed; laat staan in 'n koel plek in die kelder, bedek met 'n nat servet; roer
elke dag goed om. Filtreer na twee maande twee, drie maal deur 'n dock totdat dit
mooi helder uitloop. Gooi in bottels, kurk goed toe en verlak of smeer byewas rondom
die prop.
Wysigings van hierdie resep kom voor in latere kook- en resepteboeke. Sommige

raai aan die byvoegsel van piment of kardamom; sommige die gebruik van 'n klein
stukkie bitterskil; een maak ook melding van 'n paar bitteramandels. Ek het algar
probeer en gee nog maar altyd die voorkeur aan die ou Cloete-Schwabe-resep. Dit
lewer 'n eersteklas olieagtige likeur waarin die smaak van die naeltjies saamsmelt
met dié van die nartjieskil. Ons beste Afrikaanse brandewyn is net so goed - miskien
beter - as die Franse Armagnac of Cognac, en dit is nog altyd moontlik om goeie
bruin of swart borssuiker te kry. Vir die oplossing daarvan is dit beste om die
borssuiker eers fyn te stamp.
Van der Hum is natuurlik nie ons enigste likeur nie. In my prille jeug het ek

koekmakranka-likeur geken, gemaak van borssuiker, brandewyn, heuning, kaneel,
lemoenskil en 'n paar gestampte koekmakranka-saadjies - 'n eienaardige drankie met
'n hoogs eienaardige geur. Ook bossiestroop-likeur, gemaak van
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bossiestroop, brandewyn, anyswortel, naeltjies en neutmuskaat - 'n blink-geel vog
wat taamlik skerp van smaak was. En vandag nog ken ek tannies wat gereeld elke
jaar lukwartlikeur maak, en een wat 'n baie lekker likeur kan klaarmaak uit
kafferpruime.
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6. Ons Kaapse Kombuis

IN DIE goeie ou dae, toe Kaapstad nog die kentekens gedra het van 'n egte moederstad
van die Westerse beskawing, was dit moontlik om hier op 'n ouderwetse manier iets
van die egte Afrikaanse kookkuns te leer. 'n Land se kookkuns kan nooit eintlik
beoordeel word volgens wat aan die lekkerbek in hotels en openbare eethuise voorgesit
word nie. Om dit behoorlik te waardeer, moet die kenner sy toevlug neem tot sy
partikuliere vriende wat deeglike koks besit. Dit is 'n aksioom dat ons die beste
volkskos in private huise aantref, nie in openbare restaurants nie.
Dit was ook die geval in Kaapstad. Die kos wat 'n mens 'n vyftig jaar gelede in

die hotels en die besonder goed ingerigte kafees, soos bv. dié van Kamp, kon kry,
was grotendeels gekook en opgedis volgens Europese modelle. Daar was natuurlik
belangrike uitsonderings. Een daarvan was die destyds beroemde Withuis in
Strandstraat, waar daar in die agterplaas 'n mooi versameling wilde diere was - ek
onthou veral 'n jong kameeltjie, wat helaas nie alte lank aan die lewe gebly het nie.
Die Withuis was welbekend vir sy voortreflike tafel. Selfs by die agtuur kon 'n mens
daar sosaties met die gebruiklike gebraaide piesangs en 'n sestal verskillende sambals
kry. Die middagete was veral smaaklik, en op die lys van skottels kon die kenner
soms lekkernye soos raap-en-tamatie-bredie, kerrie-kreefsop, saffraan-bobotie met
amandels en rosyntjies, en gestoofde veldkool teëkom. Onder die soet geregte was
daar een wat elke plattelander en menige Kapenaar hoog geskat het - die dun, sappige,
geurige pannekoekies met 'n heerlike sous van eier, room en Van der Hum daaroor.
'n Ander hotel waar die ete net so goed was en die wynkelder ook iets voortrefliks
opgelewer het, was die ou Royal in Pleinstraat. Die latere Queens in Seepunt was
ewe goed bekend vir sy goeie tafel, maar hy het hom nie juis daarop toegelê om eg
Afrikaanse geregte op te dis nie.
Vir sulke ouderwetse Afrikaanse skottels moes jy na private

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



26

huise en na die kleiner losieshuise gaan. Daar kon jy smul aan eersteklas ouderwetse
kos, behoorlik gaargemaak oor die getemperde hitte van 'n houtvuur - want destyds
het ons nie daaraan gedink om ons kos met 'n warm draad te verskroei nie! Die bes
bekende van die Afrikaanse losieshuise was waarskynlik dié van ou juffrou Wahl in
die Koningin Victoriastraat, die populêre verblyfplek van elke plattelandse
volksraadslid. Die gasvrou was self 'n uitstekende kok, wat die gawe besit het om
eenvoudige maar uiters smaaklike skottels te berei, en sommige van die ‘huisresepte’
- soos haar kreefslaai, kreeffrikkadel, boontjiesop en melktert - was reg uit die ou
doos. Een van die beste dinge wat die kenner daar kon kry, was die koffie, bedien
met sandkoek en een of ander konfyt.
Dis nog altyd die vraag of ons in Suid-Afrika regtig 'n egte, inheemse Afrikaanse

kookkuns besit. Vir die bewering dat ons wel so iets het, pleit die feit dat daar sekere
kossoorte is - soos klipkous en wateruintjies - wat net hier te vinde is, en dat ons ten
minste een manier van kosbereiding het wat nie in Larousse beskryf word nie - die
bereiding vir die tafel van ystervarkvel. Daarteen spreek weer die feit dat byna elke
sogenaamde ‘Afrikaanse skottel’, wat bestanddele en klaarmaak betref, reeds aan
ons voorouers in Europa goed bekend was. Bobotie, byvoorbeeld, word beskryf in
'n ou kookboek wat in 1609, jare voor die stigting van 'n blanke volksplanting aan
die Kaap, gedruk is. Ons bredies is niks anders nie as die vleis- en groentemengsels
wat in Suid-Frankryk, Spanje en Italië mode was in die middeleeue. Natuurlik was
daar in die ou dae geen sprake van byvoegsels soos foelie, neut, peper en ander
speserye nie; hulle was veels te skaars om in die gewone kombuis gebruik te word.
Eers nadat die Oos-Indiese Kompanjie speserye op groot skaal ingevoer het - in een
jaar oor die 100,000 ton uit Indië - was die gewone kok in staat om daaroor te beskik
en kon hy sy skottels daarmee geuriger maak.
Wat ons ouderwetse Afrikaanse kookkuns noem, kan vergelyk word met die

kookkuns van die streek ten suide van die rivier Adour in Frankryk. Dit is die gedeelte
van Frankryk wat waarskynlik die langste onder Engelse invloed was. Dis 'n streek
waar
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die osse net soos by ons vir werk op die land en vir karwei op die pad gebruik word;
waar beesvleis dus in die algemeen minder sag en vetterig is as in ander distrikte, en
waar bok- en skaap- en varkvleis by voorkeur gebruik word. Daar vind ons die naaste
verwant van ons boerwors, 'n wors wat bestaan uit 'n mengsel van bok- en varkvleis,
vergeur met speserye en smaakvoller gemaak deur die byvoegsel van 'n soet wyn
soos dié van Jurançon. Dit het dieselfde vierkantige stukkies varkvet wat die kenmerk
is van 'n goeie boerwors by ons en wat dit moontlik maak om die wors deeglik oor
'n oop vuur te braai sonder om dit van sy sappigheid te beroof. Daar ook kry ons die
boontjie- en speksop wat hier so goed bekend is en die heerlike gebraaide ‘pannas’
wat nou amper nie meer by ons bekend is nie, maar wat vroeër altyd gemaak is as
daar 'n vark geslag is. En ook die gestoofde afval, met of sonder 'n borrie- of
tamatiesous. Ook daar bestaan die gewoonte om 'n oskop, kompleet met horings en
vel, in die oond te braai en in al sy grimmige heerlikheid op te dis, iets wat hier te
lande heeltemal uit die mode is, maar wat ek nog in Transvaal aangetref het. Die
laaste maal wat ek dit geniet het - en dit was werklik 'n genot - was in geselskap van
generaal Botha, wat uitdruklik verklaar het dat die kiesvleis van 'n oskop wat op
hierdie manier gebraai is, die lekkerste vleis is wat die menslike gebit ooit kan kou.
Ons hedendaagse huishoudskole het nog nie daarin geslaag om ons goeie koks te

gee nie. Waaraan dit skeel, weet ek regtig nie. Miskien omdat ons die kookkuns, net
soos al ons ander kunste, nog op Engelse modelle bou. Ons is goeie na-apers, maar
ons skep heel selde iets wat oorspronklik is, iets uit ons eie verbeelding, geprikkel
deur die besieling wat voortstroom uit die inwendige begeerte om self iets te laat
ontstaan, al was dit maar 'n mislukking. Ons volkskookkuns is min of meer net so
slap as ons volkspele, want ook dié is na-aapsels van oorgeërfde Europese speletjies.
Tog het ons genoeg hier onder en om ons om aan ons manier van kosbereiding vir
die tafel 'n eie, kenmerkende skitter te gee. Ons het sekere sade, blare, kruie, wortels
en basse wat uitstekend diens kan doen om aan sekere skottels 'n glad ander geur en

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



28

smaak te gee as wat hulle tans het as hulle gaargemaak word volgens die
kookboekresepte. Ek weet nie - en dit traak my ook nie - of dit verbeterings sal wees
nie. Ek pleit alleen daarvoor dat ons dit moet probeer. Die kookkuns is, in sy kern
beskou, die kuns om kos smaakliker en voedsamer te maak. Byvoegsels is nuttig en
nodig om daarin te help. 'n Soutlose gereg is nie slegs smakeloos nie, maar ook
minder voedsaam as een wat behoorlik gesout is; sout is 'n spesery wat net so versigtig
maar net so dapper gebruik moet word as gemmer of vinkel of kaneel. Ek weet van
een soort salie wat as byvoegsel tot 'n aartappelbredie die smaak van daardie skottel
twintig maal verbeter, en van 'n malfablaar - van 'n soort wat êrens in die Oostelike
distrikte groei - wat die geurigheid van 'n karmenaadjie aansienlik verryk. As dit ons
erns is met ons kookkuns, sal ons probeer om van ons inheemse skatte op die veld
en in die kloof gebruik te maak. Sonder proefnemings, sonder probeerslae, is daar
geen vooruitgang nie.
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7. Veldkool

DIS NOU die tyd vir veldkool. Net na die winterreëns as die wêreld groen word en
die veld besaai is met surings, is die oestyd vir hierdie lekker veldkos wat nog so
min bekend is aan ons stedelinge. As hulle eers uitvind hoe smaaklik veldkool is, sal
dit miskien in ons tuine aangekweek word, want daar is geen rede waarom ons dit
nie ‘mak’ kan maak nie. Die kleiner soort kweek ek al jare lank sonder veel moeite
in my eie tuin, want hy saai homself, en elke jaar is daar genoeg vir 'n paar kooksels.
Die groter, miskien lekkerder soort, is egter nie so maklik om aan te kweek nie. Ek
het hom probeer saai, dog sonder sukses. Daarna het ek hom probeer oorplant, dog
ook nie met veel sukses nie. Maar 'n kundige tuinier wat van sulke goed verstand
het, sal miskien daarin slaag om ook die reuse-soort veldkool, wat amper manshoogte
op Karoogrond groei, in die groentetuin in te burger.
Veldkool is, koddig genoeg, 'n leliesoort. Dit behoort, so vertel my die wysneusige

botaniste, aan dieselfde familie as ons aalwyne en tjienkerientjees. Die besondere
onderafdeling waarin veldkool ressorteer, is die genus Anthericum, waarvan die
meeste verteenwoordigers in Suid-Afrika te vinde is. Die meeste soorte is eetbaar,
maar 'n paar het 'n walglike bitter smaak, ofskoon ek nie een ken wat bepaald giftig
is nie. Die twee soorte wat die beste bekend is op die platteland is die klein, of
smalblaarveldkool, en die groot, of slymblaar-veldkool. Altwee word ook vry
algemeen Hotnotskool of wilde-blomkool genoem. In sommige distrikte heet die
smalblaar ‘slaaikool’ en die breëblaar ‘steelkool,’ omdat hy tak. Die eerste tref ons
aan op sanderige grond, en sy blomknoppe - die enigste gedeelte van die veldkool
wat geëet word - staan nie hoog bo die grond nie; somtyds rank die plant selfs. Die
tweede soort groei op kleiagtige grond; dis veral volop in Karoo- of leiklipgrond op
die hellings van heuwels, ofskoon dit ook aangetref word op vlaktes waar die
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grond meestal uit verweerde sandsteensand bestaan. Dit het 'n veel breër blaar as die
kleiner soort, rank nooit nie, maar gee sy blomstingels regop, met van vier tot twaalf
knoppe op elke getakte stingel. Dit is soms maklik, as die veld mooi is na die reëns,
om binne 'n paar minute 'n hele kooksel te pluk. Net die knoppe moet gepluk word;
as die bloeisels reeds ontluik het, is hulle nie meer so sapperig nie, en die weefsels
van die stingel is dan ook taaier.
Niemand het nog veldkool ondersoek om uit te vind hoeveel vitamine- en ander

kosbare voedselbestanddele dit bevat nie. Maar die ondervinding van geslagte het
geleer dat dit 'n uitstekende groente is wat, sover dit voedselwaarde betref, vergelyk
kan word met sigorei, spinasie en kerwel. Net soos gewone kool bevat dit 'n vry groot
persentasie aluminium, wat, op sigself beskou, 'n stadig werkende vergif is wat ons
liggaam nie kan verbruik nie. Maar die feit dat tuinkool hierdie metaal in hom hou,
het ons nog nooit bang gemaak om kool te gebruik nie, en daar is ook hoegenaamd
geen rede om veldkool te vermy eenvoudig omdat hy 'n bietjie aluminium bevat nie.
Ek dink nie besonder baie van die hedendaagse aanbidding van die vitamines nie,

maar ek sou sê dat veldkool ons al die nodige vitamines wat van hom verwag kan
word, vrygewig aanbied. Selfs al het hy geen enkele een van die nuwe afgodjies nie,
selfs al ontbeer hy A tot L, of hoever ook die reeds bekende gelid van die goed ook
strek, sou ek nog 'n woordjie vir hom inbring.
Want veldkool is waarlik een van die lekkerste en fynste groentesoorte wat in ons

sonnige Suid-Afrika te vinde is. Oor smaak is daar natuurlik nie te redeneer nie. Jan
verkies murgvan-groente bo aspersies; Margriet het 'n renons in skorsenierwortels.
Maar ek het nog niemand teëgekom wat sy neus optrek vir 'n skottel lekker
voorbereide veldkool nie, en as ek so iemand ontmoet, sal ek dadelik weet dat daar
iets met hom skort.
Om veldkool behoorlik klaar te maak vir die tafel, moet die vars geplukte

blomknoppe 'n kwartier in 'n kommetjie soutwater lê; dis om die sand en stof daaruit
weg te kry en ook om die klein goggatjies wat onder die blomblare skuil, te verdryf.
Sit hulle
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dan - die blomknoppe, nie die goggatjies nie - in 'n yster- of erdewerkkastrol. Nooit,
nee nooit, in 'n aluminiumkastrol nie, want dit bederf die fyn smaak. Vir die kundige
kok hoef ek hierdie waarskuwing nie te gee nie; sy weet dat dit 'n sonde en 'n terging
is van alles wat goed is om groente in aluminiumgereedskap te kook. Maar vir die
ongeskooldes is die wenk tog paslik, veral vandag wanneer ons so pamperlang word
om sulke gereedskap vir die kombuis aan te skaf. Kook die knoppe, heel stadig, met
'n klein bietjie water; voeg by na verkiesing, stukkies skaapvleis, liefs van die
ribbekant, met 'n bietjie vet daarby. Wees versigtig met die vet, want veldkool moet
nooit vetterig wees nie; die vet, vleis en veldkool moet mekaar aanvul, so te sê met
mekaar saamsmelt tot 'n heerlike deurmekaar. Laat dit stadig stowe oor 'n matige
swak vuur. Sommige koks pers dit dan deur 'n vergiettes; voeg room, botter en selfs
eierdooiers by.My eie mening is dat die enigste wat werklik pas by 'n goed gesmoorde
veldkool, nadat dit behoorlik gesout en gepeper is volgens die smaak van die
verbruiker, 'n bossie geelsuringblare is, fyn gekerf en bygevoeg as die kool reeds
mooi sag is. Tuinsuring kan ook gebruik word, maar die smaak daarvan is 'n ietsie
te wild, en versteur die fyn geur en eienaardige molligheid van die kool. Natuurlik
kan baie ander resepte gebruik word om veldkool vir die tafel klaar te maak. Dit kan
as puree opgedis word; as 'n smaaklike sop; as 'n soufflé in die oond gebak; as 'n
pastei of ope groentetert. Ek het dit ook al geëet met 'n Mornay- of kaassous daaroor,
maar ek verkies dit in 'n eenvoudiger gedaante, sonder byvoegsels wat die fynheid
wat dit vanself besit, kan beskadig. Die uitsondering wat ek op hierdie reël soumaak,
is waar dit by geleentheid dien as fondament van die tongvis-skottel wat op
Florentynsemanier berei word. Die ortodokse reël is om die tongvis op 'n laag spinasie
te bedien. Probeer dit op 'n bedding mooi gekookte veldkool en proe hoe voortreflik
verbeter dit dan smaak.
Een van die deugde van veldkool is dat hy nooit die smaak van die fynste wynsoort

bederf nie. Jy kan dus gerus 'n eersteklas Riesling, selfs - as daar nog een in jou
kelder staan - 'n geurige
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Rynse of Mosel - ‘Auslese’ daarby drink. Ek sou nie so ver gaan om te sê dat die
veldkool juis die geurigheid van so 'n ligte wyn aanvul en veredel nie; geen
groentesoort, sover my bekend, doen dit nie. Maar baie groentesoorte trek nie kop
aan kop met goeie ligte wyne nie, terwyl veldkool dit wel doen.
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8. Grog en Bowle

NÊRENS VIND ons groter onkunde omtrent die betekenis van woorde as in die
kookkuns nie. Dit is verstaanbaar. Elke tegniese vak het sy besondere taal, sy
eienaardige uitdrukkings, soms beperk tot 'n klein kring van kenners - 'n soort argot
of kombuistaal waarin slegs weinige ingewy is. Dit is dus maklik om te veronderstel
dat sommige woorde wat nou in gebruik is, oorspronklik 'n glad ander en nou verlore
betekenis gehad het wat die geleerdes ondanks al hul gesnuffel, nog nie opgespoor
het nie.
So 'n woord is grog. Die verklaring daarvan is dat 'n sekere Britse admiraal, Vernon

by naam, in of naastenby 1709 die gewoonte gehad het om altyd met 'n onderbaaidje
van gros grain, deur die Engelse taal verlep tot grogram - ons sou sê ‘skurwegoed’
- op die offisiersdek te verskyn, sodat sy matrose hom die bynaam van Grogram
gegee het. Hierdie vlootopperhoof het ook getrag om sy mense teen skeurbuik te
beskerm deur aan hulle 'n daaglikse sopie rum of suikerbrandewyn te gee, en uit
hierdie gewoonte sou, volgens die taalkundiges, die naam ‘grog’ vir 'n mengsel van
brandewyn en ander vloeistowwe ontstaan het.
Ek vind die verklaring net so potsierlik as dié wat voorgee dat die Engelse ‘sirloin’

vir 'n lendestuk af te lei is van die verhaal dat koning Jakobus I so ingenome daarmee
was toe hy dit vir die eerste maal geëet het, dat hy die stuk vleis tot ridder verhef het.
Die werklike waarheid is dat die taalkundiges nie weet wat ‘grog’ werklik beteken
nie, net so min as wat hulle in staat is om 'n aanneemlike verklaring van die ontstaan
van die woord ‘pons’ of punch te gee.
Hulle is meer gesaghebbend oor die woord ‘bowle’, want die afleiding daarvan is

aanneemlik - 'n drank wat in 'n kom of skaal gemeng word, in iets wat rond of
bolvormig is. Daarmee kan ons akkoord gaan, ofskoon dit ons nie baie vertel oor
watter soort drank dit eintlik is nie.
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In die praktyk, die kok se praktyk, is die twee woorde grog en bowle heeltemal
verskillend, omdat bowle gewoonlik - nie altyd nie - 'n verkoelde of koue drank
veronderstel, terwyl grog meestal 'n warm drank beteken. Grog en pons is min of
meer dieselfde, met die eenvoudige onderskeid dat 'n pons gewoonlik 'n groter
hoeveelheid vloeistof bevat en grog daarteen 'n eenmansdrank veronderstel. Daar is
verdere verskille, maar in die fynhede daarvan hoef ek die leser nie te verwikkel nie.
Kort en bondig gesê, is 'n grog iets wat in 'n glas, koppie of kleinerige beker gemeng

word en bestem is vir een of twee persone; pons is dieselfde soort drank wat vir meer
as een persoon berei word, en bowle is 'n koue pons wat gewoonlik bestaan uit 'n
mengsel van 'n wit of rooi wyn met vrugte, kruie en blomblare, met of sonder suiker.
Daar is weer uitsonderings op hierdie reël - baie uitsonderings. Maar as daar geen
uitsonderings op elke reël is nie, sal ons lewe maar bitter dor en onsmaaklik wees.
Grog is by uitstek 'n warm drankie, geskik om in die koue winteraande, as die

wind buite tier en die reën van die dak afdrup, gedrink te word. Dis onder sulke
omstandighede wat ons dit verwelkom en sy geurigheid ten volle waardeer. Maar
daar is ook baie soorte koue grogs en koue ponse. Algar het as hul hoofbestanddeel
alkohol of wyngees, in die gedaante van 'n goeie - hoewel nie juis 'n eersteklas nie
- brandewyn waaraan warm water (of tee of enige ander soort afkooksel of aftreksel
van kruie of vrugte, of wat dit ook al mag wees), toegevoeg word, waarna dit na
wens versuiker en met speserye vergeur word. Dis in die kundige byvoeging van die
kruie en speserye dat die vervaardiger van 'n goeie grog sy talent toon. Hier by ons
het hy oorvloed van keuse; ons nartjieskil, anysblaar, boegoe, koekmakranka en selfs
skaapbossie, gee hom geure wat hy andersins nie sou kan kry nie as hy beperk is tot
Oos-Indiese speserye soos kaneel, neutmuskaat, foelie en tamaryn. Daarby het ons
nog suurlemoenblaar, lourierblaar en malvablaar, wat algar deur die oumense gebruik
is in warm grogs of ponse.
Sonder byvoeging van wyngees of brandewyn, en met of

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



35

sonder suiker, is 'n grog eintlik geen grog nie, maar 'n tisaan of warm tee, 'n aftreksel
van kruie op kokende water. Ons het dit nog in salie- en vliertee - miskien die enigste
oorblyfsels van die baie tisaansoorte wat die Hugenote hier ingevoer het. Met
toevoegsel van melk en room word 'n grog 'n room- of melkpons; as daar eiers
bygevoeg word, dan kry ons 'n advokaat of eierpons, en met 'n vleis-ekstrak kry ons
'n vleisgrog. Hulle is egter dan nie meer egte grogs nie, maar eintlik sopsoorte waarvan
die voedselwaarde baie hoog is.
'n Bowle daarteen is 'n koel drank, liefs so afgekoel dat dit amper geys is, en dit

behoort dus op 'n warm somerdag geniet te word. Die voedselwaarde daarvan is
betreklik gering, want die alkoholgehalte is laag, terwyl die suikergehalte daarvan
ook laag behoort te wees. As voorbeeld kan die volgende resep, uit die ou handskrif
van mevrou Schwabe, dien.
Neem drie flesse ligte (wit) wyn en gooi dit in 'n kom op twee koppies wit suiker,

'n teelepeltjie gekerfde lemmetjieskil, 'n snippertjie tiemieblaar, 'n gestampte perskepit
en 'n stukkie foelie. Laat staan oornag in 'n koue plek. Meng dit 'n paar uur voor
gebruik met dieselfde hoeveelheid koue fonteinwater; gooi deur 'n doek en gooi die
aftreksel in 'n glas- of erdekom waarin 'n handvol jasmynblomme, twee dosyn
skoongemaakte aarbeie en 'n halfdosyn moerbeie eers geskommel is. Maak goed
deurmekaar en laat goed koud word en bedien met 'n ponslepel in groot kelkies of
glase; sit in elke glas 'n grypie gemaalde kaneel.
Ek sou vandag die water as ysblokkies uit die koelkas byvoeg, die moerbeie uitlaat

en miskien ook die gekneusde perskepit; 'n stukkie lourierblaar akkordeer beter. Die
foelie kan ook wegbly.
Variasies van hierdie bowle kan na smaak deur elke huishoudster probeer word.

Dus vir 'n pynappel-bowle vervang ons die aarbeie met stukkies geskilde pynappel;
vir 'n perske-bowle gebruik ons snippertjies gekookte ingelegde perskes - die
blikkiesperskes maak 'n uitstekende bowle. Allerhande blomsoorte kan ook bygevoeg
word, mits hulle nie te geurig of te skerp ruik nie; hulle dien meestal om aan die
drank kleur en mooiheid te gee, maar kundig
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gehanteer, kan hulle ook die smaak beïnvloed en dit grootliks verbeter.
In die Engelse kookkuns word die bowle vervang deur die ‘wine-cups’, waarvan

‘claret-cup’ (rooi ligte wyn met suurlemoenskil, 'n stukkie komkommerskil en 'n
bietjie suiker, met byvoeging van spuitwater), sjampanje-‘cup’ (sjampanje met
byvoeging van wat verkies word), hock-‘cup’ (Ryn- of Moeselwyn verdun met
yswater, met byvoeging van komkommerskil, suurlemoenskil en 'n paar bloeisels
van een of ander blomsoort na verkiesing) en vrugte-‘cup’ (enige vrugtesap verdun
met spuitwater met byvoeging van wat verkies word). Hierdie bowles bevat meestal
spuitwater en moet dus kort na bereiding verbruik word, anders verloor hulle die
prikkelende smaak wat baie gaste so waardeer. Byvoeging van 'n kelkie brandewyn
verbeter byna elke soort ‘cup’ van hierdie aard, behalwe miskien die
sjampanje-variasie, wat reeds genoeg wyngees het om die onversigtige hoenderkop
te maak.
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9. 'n Speenvarkie

‘PARDOKS ... 'n skynbare teenstrydigheid.’
So omskryf die woordeboek iets wat die verstandige kok eenvoudig 'n verkeerde

benaming noem. Want 'n speenvarkie is nou nie juis 'n varkie wat gespeen is nie.
Dis 'n varkie wat nog suig, wat nog kan gespeen word as jy hom die tyd gun om
gespeen te word. Iets wat jy, as jy 'n kundige kok is, nimmer oor jou hart sal kry om
te doen nie, omdat, as jy so onverstandig met die tyd handel, jy dan in plaas van
speenvarkie 'n gespeende varkie sal kry.
As 'n kundige kok behoort jy goed te weet dat daar 'n ellebreë onderskeid tussen

die twee bestaan, sowel uit 'n suiwer gastronomiese oogpunt beskou as uit dié van
'n slagter. Die nog nie gespeende varkie staan in sy eie klas. Hy besit iets wat geen
ouer lid van die varkegeslag ooit kan hê nie. Iets ... nee, veel meer, want hy is, soos
die oudste kookboek wat oor hom handel omslagtig beskryf: ‘Enig onder die
vleissoorte, 'n juweel sonder weerga.’ So 'n kroonjuweel en kombuispêrel dat die
geskiedenis ons vertel van 'n tydperk toe net 'n meneer van adellike afstamming
eintlik die wettige reg gehad het om van hom te smul. Juis daarom is die boeke wat
oor die kookkuns en kokke iets te sê het so vol van allerhande vertelseltjies, sommige
verspot, sommige pateties, sommige banaal, oor die eer en die aansien wat die
speenvarkie wat nog nooit gespeen was nie onder ons voorouers geniet het.
Daar was byvoorbeeld die goedhartige Graaf wat gewoond was om deftig sy hoed

af te haal as hy 'n klompie speenvarkies ontmoet het. En Brillat-Savarin, die kundige
koskenner, wat lintjies en fraiings om sy speenvarkie vasgeknoop het, net soos die
goedige, moedige koning van Kokanje om sy onderdane, om te bewys hoe hoog hy
die diertjie geskat het. En die geleerde ab van ek weet nie meer watter abdy nie, wat
'n speenvarkie gebruik het om homself uit die hande van 'n heidense held te red.
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Die letterkunde is goed bekend met die speenvarkie. Een van die allermooiste stukke
in die Engelse prosa is die relaas - uit die Profeet se vingers gesuig, maar dit maak
nie saak nie - van hoe die mensdom daartoe gekom het om so 'n juweel vir die tafel
klaar te maak en daaraan te smul.
Ek staan vir niemand agter wat betref my opregte, ongeveinsde, hartstogtelike,

algehele en innige waardering van 'n speenvarkie nie, ofskoon ek miskien nie so ver
sal gaan om in die daaglikse omgaan my erkenning van die diertjie se uitstekende
hoedanighede op die manier van die beroemde Graaf van Cuissy te betuig nie. As
hy nog rondloop - ek bedoel die speenvarkie, nie die Graaf nie - dan traak dit my nie
baie nie. Dis eers as ek hom dood en klaar vir die kombuis voor my sien dat ek met
entoesiasme begin borrel en van hom praat asof hy Jacques Perk se reënboog is.
En as sodanig betrag ek hom nou. Eers wat betref sy uiterlik. As hy 'n regte,

nog-nie-gespeende speenvarkie is, dan is hy nie alte groot nie, nie meer as hoogstens
'n paar weke oud nie. Die sog se melk lê nog in en op hom en geen ander soort voedsel
het nog ooit oor sy lippies gegly nie. Geen speenvarkie van 'n tien of veertien pond
vir my nie, en ook nie vir jou as jy werklik 'n speenvarkie wil eet nie. 'n Kleintjie,
sowat agttien duim lank van sy spits neus tot by sy krom stertjie, maagdelik,
onskuldig, rein.
Sorg dat hy deeglik geskraap is. Geen haartjie moet agterbly nie, veral nie op die

kop, rondom en in die oortjies nie. Was hom goed binne en buite en droog hom net
so deeglik af. Die vraag of ons paneermeel op daardie mooi wit vel moet gebruik of
nie, is iets wat die kundige kok nimmer en nooit in oorweging sal neem nie; om selfs
daaraan te dink, is al kettery. Druip-druip-druip; dit alleen deug vir die verkry van
die heerlike kraakbrossigheid wat sy omhulsel op tafel behoort te wees.
En wat dan van die vulsel? Ag, liewe leser, laat my jou tog smeek en soebat om

nie 'n lelie te probeer verguld nie, geen Eau de Cologne oor ons geurige trompetters
te strooi nie! Wees dus versigtig, uiters versigtig, met salie en roosmaryn en foelie
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en al die ander speserye; hulle is baie nuttig vir die gespeende speenvarkie, maar vir
die egte speenvarkie oorbodig. Sy eie lewertjie, in olyfolie gebraai, dan met
broodkrummels gestamp en in melk geweek, met byvoeging van 'n snytjie uieloof,
'n grypie gemmer miskien, peper, sout en 'n paar koljandersaadjies - en daar is 'n
vulsel meer werd as selfs dié wat Careme (hy het suur room en 'n grypie saffraan
bygevoeg) aanraai. Naai goed toe en bestryk die naat met suurlemoensap; vryf die
vel ook goed in met 'n suurlemoen en lê 'n suurlemoen (of as jy wil 'n lourierblaar)
in die bekkie.
Sit nou die skepseltjie in die braaipan, diep genoeg om hom te beskut teen 'n

oormaat van hittegloed op een besondere plek. Voeg sagte vet of botter by. Strooi
fyn sout en 'n bietjie peper oor en sit die pan in die oond wat behoorlik warm moet
wees, nou nie juis so warm as wat dit vir Sadrag en sy maats bestem was nie, maar
tog warm genoeg om dadelik, of altans binne 'n paar minute, die sappe in daardie
maagdelike velletjie dik te maak. Draai die diertjie gereeld om en hou aan met die
gesmelte vet of botter daaroor te gooi. Wees nie ongeduldig nie, maar wees sekuur
en altyd op jou hoede dat geen millimeter van die velletjie sonder druipsel bly nie
en dat die hitte van die oond eweredig en egaal op die hele oppervlakte van die varkie
is. Net daardeur kry ons die heerlike mooi goudbruin en die tien maal heerliker
kraakbrosheid wat so bros-teer as 'n oblietjie behoort te wees. Sodra dit gaar is, kan
jy 'n deksel oor die braaipan sit en die hittegraad van die oond verlaag. Die diertjie
kan nou nog effentjies smoor in die druipsel, net lank genoeg om die vulsel en sy eie
sagte weefsels deeglik gaar te maak.Maar weer raai ek versigtigheid aan. Die presiese
moment om die juweeltjie na 'n koeler omgewing te verskuif, is iets wat 'n kundige
kok slegs deur bittere ondervinding aanleer.
Veronderstel die moment is daar. Neem die varkie uit, sit hom op 'n servet op 'n

vlak skottel - dit maak die sny aan tafel makliker. Versier hom met 'n suurlemmetjie
in sy mond, 'n bossie pieterselie om sy stertjie en hou hom goed warm totdat hy na
die tafel geneem word.
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Wat van die sous? As hy 'n regte speenvarkie is, sal die druipsel wat in die pan
agterbly nie veel souswaarde besit nie. Tog kan dit as 'n fondament gebruik word.
Meng 'n lepel bokwietmeel met 'n paar lepels goeie sjerrie of rooi wyn en roer dit
in; voeg sout en peper by, en as dit min of meer dik is, 'n halfkoppie room, suur of
soet, na verkiesing. Daar is die sous, maar wat my betref, die Bonades verkies altyd
om 'n speenvarkie sonder sous te eet, met goeie rys, 'n ietsie pap gekook, daarby,
gestoofde patats, koejaweljellie en melerige aartappels. Meer is brooddronkenheid.
En om daarby te drink? Daaromtrent verskil die kenners amper net soveel as die

publiek oor politiek.My oudste kookboek, dié van Scappie (hy noem homselfCuoco
secreto di Papa Pio V en sy boek is in 1579 in Venesië gedruk) sê ‘beslis 'n taai rooi
wyn’; La Chapelie verkies 'n wit wyn wat ‘nie alte soet is nie’. Daartussen kan elkeen
vir homself kies. Ek het my eie proefnemings gemaak en kan slegs sê, met my hand
op my onderbaadjie, dat 'n ‘lywige’ wit wyn, met geur en 'n effens sterk nasmaak,
die ding is wat die volle waarde van die juweeltjie openbaar. 'n Droë rooi wyn doen
dit nie, en 'n soeterige rooi wyn miskien ook nie. Maar dis 'n kwessie van eie smaak,
en ek weet van menige kenner wat sy speenvarkie met 'n ‘nagmaalwyn’ nuttig, en
ek het eerbied vir hul smaak. Die Bonades is nie dweepsieke dogmatici nie.
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10. Pienangvleis

DIE OU AIA van wie ek in my prilste jeug die eerste lesse in die kookkuns gekry het
(en ek moet eerlik erken dat die ou skepsel my meer geleer het as Maître Escoffier,
vir wie ek die eer gehad het om skottels te was en 'n speenlammetjie met kastaiings
te vul), het altyd gesê: ‘My basie, rasyntjierys en pienangvleis is nou iets wat Basie
nooit sal leer om te maak nie soos dit behoort te wees. Dis net ons swartgoed wat dit
behoorlik kan maak, nie die Duismense nie.’
In dié dae - ek sê mos dit was in my prilste jeug - het ek nog die astrantheid gehad

om die ou skepsel daarop te wys dat 'n vroumens nooit eintlik 'n goeie, eersteklas
kok kan wees nie. Vader Abram het dit geweet. Onthou maar die relaas van hoe hy
die drie manne ontvang het, daar onder die eikeboom by Mamre toe dit so warm
was. Hy het vir Sara gesê: ‘Loop maak jy nou die roosterkoek,’ maar hy self het
gewerskaf in die kombuis met diemooi jong kalfsvleis en die dikmelk en die soetmelk.
Dit kon hy mos nie aan sy vrou, al was sy ook Sara, oorlaat nie.Want Abram, verbeel
ek my, was 'n verstandige man, wat iets van die kookkuns af geweet het. Kalfsvleis
met dikmelk - ja, regtig, ek wed die drie manne het daardie dag heerlik gesmul.
Nou opmy ou dag vra ek aia Hanna om ekskuus. Ek weet ek kan geen pienangvleis

met sukses maak nie. Die ‘geel rasyntjierys’ - dit is geen wonderwerk nie, al kry jy
dit ook meestal soos 'n soort verbroude Italiaanse paprys. Maar pienangvleis, die
regte, egte, onvervalste, ouderwetse, ongeëwenaarde soort, dit vereis van my alte
veel geduld en omslagtigheid. Ek waardeer dit dus des te meer as ek dit soms te ete
kry. Selfs waar dit deur 'n vroumens gemaak word. Ek ken 'n paar wat dit uitstekend
goed kan klaarmaak, alhoewel miskien nie op aia Hanna se bykans rituele manier
nie.
Ek sien die ou skepsel nog in my verbeelding (sy is lankal dood
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en begrawe, en die arvaalfees by geleentheid van haar begrafnis was, soos die familie
my geskryf het - want ek was destyds veels te ver weg ommy katjiepierinkie daartoe
by te dra - 'n maand lank die onderwerp van gesprekke in die lokasie), daar in die
Bonadekombuis toe sy besig was om voorbereiding vir haar pienangvleis te maak.
Eers die vleis self. Goeie, vars lamof skaapvleis, die ribbekas, mooi in kort stukkies
gesny; versigtig gedroog; ingevryf met gemaalde peper, 'n bietjie gemmerpoeier,
sout, en - moet nie vergeet nie - bokwietmeel. Daardie bokwietmeel - waar kry jy
dit nou vandag? Wie maal dit nog? En tog, vir vleisgeregte is dit die allerbeste meel
wat daar is.
Dan alles mooi in sagte vet gesmoor, met 'n bietjie uie, baie fyn gesnipper, daarby.

Sonder dat die uie ooit kans kry om bruin te word. Dit moet net die kleur van 'n
amper ryp lukwart kry voordat jy dit opsy trek, die deksel van die pot opsit en die
vleis baie, baie stadig laat stoof.
'n Kopervysel, weer eers uitgestof met bokwietmeel. Daarin 'n rooi rissie en 'n

groen rissie, opgekerf; twee eetlepels koljandersaad, 'n snippertjie groen gemmer, 'n
grypie growwe kaneel (dis die dik soort, wat eintlik nie kaneel is nie maar kassia,
ofskoon dit altyd as pypkaneel verkoop word en daarvoor ook deur die onkundiges
aangesien word), 'n jong lemoenblaar, 'n ‘skraapseltjie’ van die buitenste van 'n
suurlemoen, 'n huisie knoflok, twee groot lepels vol gesmelte botter, 'n paar naeltjies,
ses peperkorreltjies, 'n stukkie vinkelstingel, en ten laaste, maar geensins die leste
nie, 'n lepelvol geelborrie. Gebruik nou die stamper en stamp en vryf en vergruis wat
in die vysel lê. Hoekom? Ek het dit in my tyd aan aia Hanna gevra, en ek moet sê sy
het my nie geantwoord op die manier van die astrante Temaniet nie: ‘Sal 'n wyse
man met winderige wetenskap aanstoot gee en sy buik volmaak met oostewind?’
Beleef en onderdanig, soos 'n afstammeling van die slawe 'n Bonadiese kind behoort
toe te spreek, het sy gesê: ‘My basie, dis om die siel daaruit te kry en hom in die
vleis te steek.’ En droogweg het sy bygevoeg: ‘As die goed nie fyn is nie, dan breek
dit miskien die oubaas se tande.’
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Goed. Maak dit tot 'n koue sous, 'n dik sous. Verdun dit nou met iets wat net so
omslagtig gemaak word - in water geweekte tamaryn, die pitte eers uitgehaal. En
daarna twee koppies dik suurmelk. Hoe om dit te maak, is ewe omslagtig aan my
meegedeel, maar ek het nooit die ‘slag’ gekry om dit te doen nie. Ek gebruik sommer
enige dikmelk wat 'n bietjie surigheid besit, en miskien daarom is my
Duismens-pienangvleis nie eersteklas nie.
Roer dit nou in en om die gestoofde vleis en laat dit smoor - nie kook nie, o nee,

glad nie. Kook, borrel-kook, bederf die sous; te lank smoor, maak dit waterig.
Sommige mense - nie die Bonades nie - meng daarby 'n paar lepels tamatiesous;
sommige wat nie oor egte geelborrie beskik nie, gebruik kerriepoeier, maar die sous
is self 'n tuisgemaakte kerriesous en het niks meer nodig nie.
Niks meer nie? Nee, ekskuus. Proe dit; kyk of dit genoeg sout het, en as dit nie

het nie, voeg by. Die soutsmaak moet beslis maar tog nie oorweldigend wees nie.
Veral as dit goeie vleis is.
Daar is mense wat pienangvleis van gekookte of gebraaide koue vleis maak. Daar

is ook mense wat mosterd met melktert eet. Vir hulle skryf ek nie. Blikkieskos sy
hul voedsel tot in lengte van dae.
Wat uit daardie pienangvleispot kom, is 'n gereg wat werklik die moeite werd is

om te smaak. Die vraag is wat om daarmee aan die tafelgaste voor te sit? Die
gebruiklike geelrys met rosyntjies natuurlik. Maar wat meer? Samballe, van kwepers,
uie, komkommers; blatjangs, gestoofde pruimedante. Dis 'n kwessie van smaak. Ek
verkies my pienangvleis, wat ek met 'n lepel eet, met drooggekookte rys en 'n porsie
sambal of blatjang - niks anders nie. Maar elke diertjie het sy eie giertjie.
En vir drank? Natuurlik geen geurige, eersteklas wyn nie. Dit sou onregverdig

wees teenoor die pienangvleis sowel as teenoor die wyn. Oom Daantjie van den
Heever, wat erg gehou het van pienangvleis, het my altyd vertel dat 'n Nagmaalwyn
die beste is, maar ek sê maar weer dat dit 'n kwessie van smaak is waaroor elkeen
vir homself moet beslis.
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Moet nou nie ten slotte veronderstel dat ‘pienangvleis’ net maar 'n gewone kerrie is
nie. Dis 'n verhoogde, gekroonde, keiserlike kerrie. Al heet dit ook na 'n gedeelte
van die aardbol wat glad nie as 'n paradys beskou kan word nie, dis 'n soort kos soos
wat ons heidense voorouers hulle verbeel het dat die gode geëet het. Want daar is
rede om aan te neem dat die ‘ambrosia’ waarvan die ou digters so baie praat, ook 'n
soort gemmer-rissie-borrie-pienangvleis was.

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



45

11. Braaivleis

EEN VAN die duurste kookboeke is die klein boekie van 'n sekere John Smith, gedruk
in die jaar 1624, waarin hy die kookkuns van die Amerikaanse Indiane beskryf. Die
Bonades is nie so ryk dat hulle 'n eksemplaar van hierdie rariteit in besit kan kry nie.
Die laaste eksemplaar van die boekie wat in die handel verskyn het, is teen £900
ingekoop en rus nou êrens in 'n Amerikaanse biblioteek.Maar my grootjie, wat danig
belang gestel het in die kookkuns, het die geleentheid waargeneem toe hy toevallig
die boek ter insage gekry het, om 'n paar uittreksels daaruit te maak, en daaronder is
een oor braaivleis.
Die meeste koks in ons land verbeel hulle dat braaivleis gebraaide vleis is. Dis

nie heeltemal waar nie. Gebraaide vleis is vleis wat blootgestel is aan 'n sekere
hittegraad wat die buitenste van die vleis so hewig aantas dat die sappe in die eerste
laag vleis dadelik stol of styf word. As die hitte voortgesit word, verbrand die buitenste
laag - 'n mislukking wat ons dikwels in hotels aantref as ons karmenaadjies bestel
en tot ons teleurstelling uitvind dat ons stukkies verbrande vesels kou.
Braaivleis egter, is vleis wat so gaargemaak word dat die eerste hitteskok net

genoeg is om daardie stolling van die vleissappe in die buitenste kors te bewerkstellig,
en wat daarna stadig en eweredig ‘braai’, met ander woorde, wat dan onderhewig is
aan 'n min of meer egale hitte wat hoog genoeg is om die binneste van die vleis sag
te kook sonder om die buitenste te verkool. Om vleis goed te braai, is 'n kuns wat
die allernaarstigste aandag van die kok vereis. Dit is so uiters maklik om die vleis
reddeloos te belemmer as byvoorbeeld die hitte te droog en te skerp is. Daarom is
dit byna onmoontlik om goeie braaivleis met ‘die draad’ te maak, want 'n elektriese
toestel kan nie eintlik ‘braai’ nie. Die Amerikaanse Indiane het goed geweet dat
braaivleis 'n vogtige hitte nodig het. Hulle het die vleis in blare ingerol en dit in 'n
gat in die grond gebraai. Vandag nog word
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daardie manier van ‘braai’ in Amerika aangewend. Op die groot plantasie-plase in
die suidelike distrikte, in Virginië en in Suid-Karolina, word 'n hele skaap of selfs
'n hele bees op hierdie manier gebraai. Die gat word uitgelê met plat klippe en daarin
word 'n groot vuur gestook, en as dit uitgebrand is, kom die vleis op die klippe, bedek
met groen blare. Daarop word dan weer vuur gemaak. 'n Goeie kok maak van so 'n
‘barbecue’ 'n uiters smaaklike braaivleis wat al die kenmerkende eienskappe besit
van 'n stuk vleis wat voor die vuur of oor die spit gebraai is en wat bowendien baie
sapperiger is as spit- of pot-braaivleis.
Ons gee die voorkeur aan ‘pot-braaivleis’ - vleis wat in 'n ysterpot - gebruik tog

nooit 'n aluminiumpot nie - gebraai word. Dit is miskien die maklikste manier, maar
ek twyfel daaraan of dit die beste is, ofskoon die ander manier - voor die vuur braai
- gewoonlik nie in ons hedendaagse kombuise aangewend kan word nie. Ons
voorvaders het hul keukens daarvoor ingerig. Op 'n groot oop vuurherd, met behulp
van 'n hout- of houtskool-vuur, kan 'n mens 'n skaapboud mooi gaar braai; al wat
nodig is om daarvan 'n sukses te maak, is om die vleis goed rond te draai, sodat die
hitte eweredig sy oppervlakte braai, en om hom gedurig goed te bedruip met vet of
enige vogtigheid wat die skroei van die weefsels kan verhinder. In die plat pot is dit
ook nodig om die vleis goed te bedruip, maar in die pot (veral as die deksel daarop
bly) word die vleis blootgestel aan 'n minder sterk hitte; in sekere mate kry ons dan
gekookte vleis, en die kuns van die kok bestaan daarin om dit te voorkom deur te
sorg dat die vleis werklik braai. Deur braai ontstaan daar 'n chemiese verandering in
die vleisweefsel, wat invloed het op sy smaak en op sy sagtheid. Te veel hitte verkool
die weefsels, en selfs 'n greintjie verkoling verander die smaak van braaivleis
geweldig. Aan die ander kant gee te min hitte ons 'n vleisweefsel wat gekook is, wat
die braaismaak totaal mis en wat waarskynlik ook die vleis 'n ietsie harder maak.
Gewoonlik maak ons braaivleis te gaar. Dit wil sê, ons laat die vleis te lank oor

aan die hitte, met die gevolg dat, ofskoon daar geen sprake is van verkoling nie, dit
te veel gebraai word.
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Wit vleis - hoender- en verbloede kalfsvleis - is moeilik om behoorlik te braai; vir
altwee moet die eerste hitteskok oorweldigend wees, sonder egter om die buitenste
rand te verkool, maar heet genoeg om 'n eweredige ‘braailaag’ van die buitenste te
maak, waarin en waaronder die res van die vleis stadig en behoorlik kan braai. Altwee
soorte vereis sorgvuldige bedruiping, liefs met hul eie vet of sous. Beesvleis, wat in
ons land nie baie vet besit nie, het nog meer bedruiping nodig, terwyl skaapvleis,
wat meer vet besit, maklik in die ysterpot gebraai kan word. Dit hang van die smaak
af of die kok sal ‘deurbraai’ of stilhou as driekwart van die vleis gaar is. Sommige
mense verkies hul braai-beesvleis met nog 'n rou binneste; die kenners sê dat dit die
enigste manier is om die beste uit beesvleis te kry. Maar dit is sekerlik nie die geval
met wildvleis of met skaapvleis of lamsvleis nie. Hulle moet altwee ‘deurgebraai’
wees, natuurlik sonder verkoling of aanbranding.
Rooster- of panbraai is wysigings van die gewone manier van braai, wat geskik

is vir kleiner stukke vleis. Dit is egter 'n manier van braai wat om verskillende redes
geneig is om die vleis hard te maak, en die kok behoort dus te weet hoe om dié
neiging teen te werk. Een manier van doen, is om die stukke vleis eers te marineer,
om dit vir 'n paar uur in asyn of wyn of 'n mengsel van asyn en olie te lê; 'n ander is
om die vleisweefsels van mekaar te skei deur hulle met 'n stok of 'n houthamer te
slaan. Selfs 'n stuk harde ou vleis kan op dié manier sag gebraai word. 'n Stuk
beesvleis, die ‘sny’ of ‘steak’, anderhalf duim dik, kan nooit op die rooster of in die
pan behoorlik sag gebraai word as dit nie eers so behandel word nie. Die kuns lê
daarin dat die kok die buitekant van die stuk vleis aan altwee kante behoorlik skroei,
sonder verkoling, dat die binneste na verkiesing kan gaar braai sonder om dieselfde
hardheid van die buitenste te kry.
By braaivleis pas enige soort groente, gekook of rou as 'n eenvoudige slaai, as

byvoegsel. Baie kenners verkies iets soets daarby en serveer gestoofde pruimedante
of perskes. Skerp souse, soos byvoorbeeld peperwortelsous, mosterd of blatjang,
akkordeer
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goed met gebraaide bruin vleis; selde met die wit vleissoorte.
Wat wyne betref, is die algemene mening dat 'n rooi wyn die beste pas by 'n

braaivleis, maar natuurlik moet daarop gelet word watter byvoegsels met die
braaivleisskottel voorgesit word. Geen Bonade sal ten minste 'n goeie cabernet-wyn
affronteer deur dit saam met peperwortelsous in te sluk nie, en nog minder met
komkommerslaai oorstelpmet asyn. 'n Goed gebraaide beesvleis-‘sny’, met aartappels
en boontjies daarby, is die volmaakte fondament vir die heelhartige waardering van
so 'n ‘droë’ rooi wyn, en daarmee kan die kenner die beste ingevoerde rooi wynsoorte
drink. Ook 'n geurige wit wyn kan met braaivleis bedien word sonder om aanstoot
te gee aan die smaak van altwee.
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12. Oor Pannas

ONLANGS VRA 'n Engelse vriend my die vertaling van ons Afrikaanse woord paljas.
Toe ek hom beduie dat dit byna onmoontlik is om dit volmaak in Engels uit te druk,
het hy geskimp op my taalkennis.
‘Nou ja,’ sê ek, ‘die Bonades is ook nie taal-indoenas nie. Maar jy behoort tog te

weet dat daar woorde in elke taal is wat nie maklik te omskryf is en wat selfs nie in
die woordeboeke voorkom nie.’
‘Aag wat,’ was sy opmerking, ‘dis sommer weer een van jou wilde

wolhaar-bewerings. Ek kan jou prontweg die betekenis van enige Engelse woord
gee.’
‘Goed,’ sê ek, ‘as jy daarop wil wed, sê my dan die betekenis van die woord

scrapple.’
‘Gits, daar bestaan nie so 'n woord in Engels nie. Waar kry jy dit vandaan?’
‘En tog is dit 'n goeie ou Engelse woord. Jy sal dit in ou sowel as moderne Engelse

kookboeke vind, al kry jy dit nie in die Oxford-woordeboek nie. Daardie meneer
Fowler dink hy weet alles, maar dit is lank nie die geval nie.’
‘Dit glo ek nie,’ sê my vriend onthuts, want hy beskou Fowler as die grootste

outoriteit op Engelse taalgebied.
‘Nou kyk hier,’ en ek wys vir hom mnr. Grover se resep. ‘Daar staan dit swart op

wit:Make scrapple on the same day that you butcher. Wat ons in Afrikaans heel reg
kan vertaal met: “Maak jou pannas op dieselfde dag waarop jy slag”.’
Hierdie taal-stoeierymet my Engelse vriend het my egter aangespoor om te probeer

uitvind of ons vandag nog pannas maak. Tot my verbasing vind ek dat die meeste
vroumense in die land totaal onbekend met die skottel is. Die woord kom nêrens
voor in die gewone kookboeke nie. Mevrou Dijkman noem dit nie, en die
ensilopediese Larousse gee net panache wat hy nogal verkeerd omskryf. Die regte
betekenis van panache kry jy in La Chapelle
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se vierde boek, waar die resep egter nie akkordeer met dié wat in ou Wesfaalse
kookboeke voorkom nie. Leipoldt se Kos vir die Kenner (wat geen inhoudsregister
het nie, sodat ek my geduld lelik op die proef moes stel voordat ek op bladsy 253
die ding gekry het) beskryf dit, maar sê niks omtrent die naam nie, en sy resep is ook
nie presies dieselfde as wat ons in die Bonade-argief bewaar nie.
Ek het my ou tannie Lisbet gaan raadpleeg oor die saak.
Sy is van die voorgeslag se soort wat nog ‘harlie’ en ‘hullie’ gebruik en so steeks

as 'n skerpioen word as iemand haar 'n ‘cocktail’ aanpresenteer. Maar haar geheue
is nog taamlik sterk.
‘Moeder het ons altyd vertel,’ sê sy, toe ek my moeilikheid voor die dag bring,

‘dat dit uit Duitsland afkomstig is. Eintlik behoort dit pannhas te wees, omdat dit in
die pan gemaak en gebak word. Ek herinner my nie of die resep in Aaltjie te vinde
is nie.’
Nee, dis nie in Aaltjie nie. Daardie ‘suinige keukenmeid’ het blykbaar net so min

daarvan geweet as mevrou Dijkman en Hilda en Larousse. Ook in die beroemde
Volmaakte Keukenmeid, met privilegie in Amsterdam in 1755 gedruk (ek besit die
seldsame uitgawe met die handtekening daarop en die waarskuwing ‘En Uitgever
erkent geene Exemplaren voor echt, dan die door den Drukker Steven van Esveldt
dus eigenhandig zijn onderteekent’), kom dit nie voor nie, ofskoon daarin breedvoerig
beskryf word hoe om ‘beulingen’ (waarvoor Tannie die Franse woord ‘andoetjies’
verkies) te maak. Eers in kookboeke na 1800 vind ek melding van ‘pan-asse’,
‘bloed-panes’ en ‘Westphaliese Pannhas’. Ewe verskillend is die Engelse spelling -
‘Skrapil’, ‘Scruppel’, ‘Dutch skrappel’, en mnr. Grover se ‘scrapple’, wat die
verkieslikste is.
Kort en goed, pannas is 'n eersteklas gereg, en dit word tyd dat ons dit in eer herstel,

want dit is eenvoudig om klaar te maak en dit smaak tog te heerlik. Ons resep is
oorgeskryf van ou mevrou Schwabe se eiehandig geskrewe ‘Aantekenings’ en is
blykbaar 'n vertaling van 'n veel ouer resep wat in 'n Duitse kookboek van omstreeks
1750 voorkom. Die Schwabes, wat in
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Worcester goed bekend was - die oubaas het sestig jaar gelede al die houtwerk daar
onderneem en was afkomstig uit die stad Ulm -het meestal met die Duitse kookkuns
geboer. Hier is die resep, sonder voorbehoud van kopiereg.
Smoor stukkies lewer, hart, harslag, long en harsings van 'n vark in varkvet totdat

dit mooi gaar is; maal fyn en voeg by 'n koppievol bloed, 'n paar lepels asyn, sout,
peper en koljandersaad. Kook in 'n ysterpot die bene van die vark wat uit die sult
verkry word saammet 'n lourierblaar, 'n grypie gemmer, 'n paar skyfies uie, 'n stukkie
roosmaryn en 'n porsie gerasperde suurlemoenskil. Nadat dit anderhalf uur gekook
het, gooi die sop deur 'n doek en sit dit weer in die kastrol; voeg nou by die gemaalde
hart ens., en laat stadig opkook. Nadat dit 'n paar maal opgekook het, roer genoeg
koringmeel in om 'n stewige pap te maak; roer goed met 'n houtlepel, anders brand
dit aan, en sorg dat daar geen klonte is nie. Gooi die pap uit in 'n vlak tertpan en laat
dit staan totdat dit goed styf is. Die laag vet wat daaroor lê, sal dit bewaar. Om te
gebruik, sny daarvan skywe en braai in varkvet, met of sonder spek.
En ek kan die versekering gee dat, soos ou mevrou Schwabe sou gesê het, dit ‘Sehr

schoen schmeckt,’ veral by die agtuur, saammet gebraaide eiers en 'n ou-suurdeegse
stuk brood.
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13. Hoendereiers

DAAR BESTAAN honderde kookboeke wat alleen oor eiers handel en letterlik duisende
‘eierresepte’. In die praktyk beteken oormatige rykdom van die kuns om eiers gaar
te maak slegs dat eiers 'n voedselsoort is wat vatbaar is vir allerhande wysigings in
die manier van toebereiding, en dat daar min metodes is wat eiers slegter kan maak,
selfs as die kok onkundig en nalatig is.
Op sigself is die eier 'n mikrokosmos - 'n klein wêreldjie, soos oom Mias dit sou

uitdruk - van 'n geskikte, deeglik gebalanseerde dieet. Vandag hoor en skryf ons baie
oor ondervoeding, oor ‘onontbeerlike voedselbestanddele’ soos vitamines en
homeopatiese deeltjies van een of ander metaal, soos bv. koper en silikon, waarsonder
die geleerdes ons vertel dat ons onmoontlik kan bly bestaan, en oor 'n ‘goed
gebalanseerde dieet’. Nie alte lank gelede het die wysneuse ons kom vertel dat graan
en vleis en koffie 'n hoogs gevaarlike en ongeskikte dieet uitmaak. Oom Mias, wat
sewentig jaar lank met al drie op vriendskaplike voet verkeer het, was 'n ietsie
verontwaardig toe ek hom daaromtrent ingelig het. Sy antwoord het herinner aan dié
van die Franse oupa wat, toe hom vertel is dat koffie 'n stadige vergif is, daarop
regstreeks reageer het met die opmerking: ‘Baie stadig, want ek drink dit al tagtig
jaar lank.’ ‘Ag, nee a, Koos,’ het oom Mias gesê, ‘ek kan nou nie eintlik eerlik sê
dat vleis en brood en koffie my ooit die rimmetiek gee nie.’
En in 'n hoendereier kry jy vleis en brood en miskien - op hierdie derde punt kan

geen Bonademet gesag praat nie, want ons familie spook nie met hoogs ingewikkelde
skeikunde nie - ook een of meer bestanddeel wat in koffie steek. Kortliks, eiers bevat
al die nodige voedsel wat die menslike liggaam kan begeer. Dit besit vet, vleis - die
eiwit, wat ryk aan proteïde is - metaalsoute, koolhidraat en ingewikkelde sure waarvan
die wetenskap nog maar min weet.
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Dit is ook 'n erg handige voedsel, want dit kan geniet word sonder enige verder
voorbereiding, en dit is 'n voedsel wat lig verteerbaar is en waarvan byna elke greintjie
deur die liggaam verbruik word. Dit kan ons nie eerlik van sommige voedselsoorte
sê nie. Van elke pond vleis wat ons eet, maak ons waarskynlik maar gebruik van 'n
derde gedeelte; op die res verspil ons 'n sekere mate van krag wat ons beter vir iets
anders kan gebruik.
Rou eiers, opgeklits, met of sonder iets om die smaak meer prikkelend te maak,

is 'n eersteklas voedsel. In die kookkuns word dit baie gebruik, veral in souse. Sodra
'n eier bo 'n sekere hittegraad verwarm word, ontstaan daar in hom sekere belangrike
veranderings. Die een is die stolling van die eiwit, wat dit hard en wit maak. Sommige
soorte eiers besit 'n eiwit wat stol sonder om troebel of wit te word - pikkewyneiers,
byvoorbeeld, en kiewieteiers. Hulle voedselwaarde is egter nie minder nie, want hul
eiwit bevat dieselfde proteïde as hoendereiers. Deur hitte word die eierdooier, die
geel, ook gestol, ofskoon in mindere mate, of liewer op 'n minder opvallende manier,
want die olie en vetsure in die geel vertraag en beïnvloed die stolling. Elke goeie
huisvrou weet dit en dra sorg om, as sy eierdooiers in 'n sop roer, die sop nie te laat
kook nie, anders skif dit.
Hoe die hitte op die eier toegepas word, is ook 'n punt wat in ag geneem moet

word. Ons sien dit in die geval van hard- en saggekookte eiers. Algehele stolling van
die eiwit en geel, soos in 'n hardgekookte eier vereis nie meer van ons spysvertering
as 'n gedeeltelik gestolde eier - 'n saggekookte eier, waarvan die wit nog nie hard is
nie. Inteendeel, 'n eier wat 'n halfuur lank gekook het, is makliker verteerbaar as 'n
sagte. Die geel daarvan word selfs gebruik vir die voeding van babetjies wat nie melk
of meelbol kan verdra nie en is uitstekend geskik vir toepassing in skottels vir siekes
en herstellendes. Die eiers van dertig en meer jaar oud waarna die Chinese so danig
gek is, word altyd anderhalfuur lank gekook. Dan word hulle geskil, in dun skyfies
gesny en met 'n suur sous opgedis. Hulle smaak omtrent soos voos rape; alles hang
af van die smaaklike sous wat jy daarby kry. Ek kan ook byvoeg dat hardgekookte
eiers maande lank bewaar kan
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word, mits hulle nie in aanraking kom met iets wat vuil is nie; wat nodig is om hulle
vir die tafel klaar te maak, is om hulle weer 'n slag vyf of ses minute lank op te kook.
Onder die honderde eierresepte wat daar bestaan, is daar natuurlik 'n groot verskil

van maniere van toebereiding, en dit is koddig dat sommige daarvan wat in ou
kookboeke voorkom en wat ons voorvaders hier en in Europa gebruik het, nou byna
onder ons onbekend is. Daaronder is kalfsoogeiers met swartsuur bottersous, of met
'n wynsous - in die hoë kookkuns genoem ‘volgens die Armenonville-manier
klaargemaak’. Daar is tal van ‘gekleurde eiers’ - geel, groen, rooi en selfs
reënboog-bont. Die mooiste is ‘Kardinaal-eiers’, waarin gemaalde kreefeiers gemeng
word met geklitste eiers, wat dan in klein potjies gekook en verder versier word met
kreefeiers om daaraan 'n pragtige kardinaalrooi kleur te gee. 'n Eierskottel wat meer
snaaks as smaaklik is, vind ons in die sogenaamde ‘Draak-’ of ‘reuseeier’, wat 'n
gewone hoendereier op groot skaal naboots. Die toebereiding daarvan is nogal
omslagtig. Die aparte geel van twee dosyn eiers word geklits en in 'n ronde vorm
styf gekook; daarna word 'n laag eiwit versigtig in 'n aparte ronde vorm hard gekook,
en daarop word die geel ewe versigtig gesit. Rondom word die res van die rou eiwit
gegooi, totdat die vorm vol is en die kunsmatige dooiers nou heeltemal bedek is; dan
word dit versigtig in water gekook. As die kok daarin geslaag het om dit sonder bars
of krakie klaar te maak, dan het jy 'n groot eier wat lyk soos 'n mooi wit poeding.
Op tafel word dit gesny en elke gas kry daarby 'n porsie Bechamel- of
Hollandaise-sous. Wat die smaak betref - dit is myns insiens nie die moeite werd om
so danig omslagtig te wees vir so weinig lekkerheid nie.
Elke eierskottel, as dit nie alte veel gekruie en gespesery word nie, behou sy eie

eiersmaak, wat goed akkordeer met enige soort ligte wyn. Die keuse van wat met 'n
eierskottel gedrink moet word, is dus iets wat nie moeilik is nie, en ons kan gerus 'n
droë of half-soet wit of rooi wyn aan die gaste aanpresenteer as die eiergereg op tafel
kom.
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14. Wildvleis I

OM WILDVLEIS op sy allerbeste te eet, om dit te geniet soos dit behoort geniet te
word, moet jy dit in die kamp eet, na 'n vermoeiende maar aangename dag op die
veld, waar jy (as jy lus het om diere dood te skiet) meegedoen het om 'n bok neer te
haal, of (as jy nie daarvan hou om te jag nie) met die jagters saamgestap en die
omgewing bewonder het. Daar in die gesellige kampgemeenskap, mits die kok sy
taak verstaan, kry jy ons ouderwetse ‘jagterspot’. Dit is wildvleis gestowe sonder
byvoegsel van water, liefs bokvleis saammet patrys, fisant of pou, wat ure lank stadig
gesmoor het bo 'n houtvuurtjie wat nooit skerp genoeg is om die sappigheid te
verskroei nie. Soms, as die wildvleis blootgestel word aan te veel en te vinnige hitte,
is die resultaat ‘rafeltjiesvleis’ - soos ons ou tannies altyd verkies het om haas op te
dis - maar ook dit smaak voortreflik.
Ongelukkig kry ons selde kans om wildvleis onder sulke voortreflike

omstandighede te geniet. Ons moet vir lief neem met 'n wildboud wat ons van
jagtervriende of van die slagter kry. Dit is meestal bles- of springbokboud; heel selde
kleiner wild soos grysbok, duiker of steenbok. Gevleuelde wild val eintlik in 'n ander
indeling en vereis 'n ander manier van behandeling, dus beperk ek my hier tot
bok-wild.
Wildvleis soos ons dit dan gewoonlik kry, is vleis wat reeds in die meeste gevalle

sy doodstyfheid verloor het en aan die verval is. Dit beteken dat daar in die weefsels
chemiese veranderings aangevang het wat die taaiheid van die spiere verminder. Hoe
vetter die vleis is, des te vinniger gaan hierdie afvalproses voort. Maar wildbokke is
gewoonlik nie vet nie. Ons moet dit inteendeel goed lardeer, met varkspek of harde
beesvet na verkiesing. Dit behoort dadelik gedoen te word, sodra die wildboud
klaargemaak word. Ons huislike manier is ook om wildvleis te marineer. Dit maak
die vleis sagter en verhoed die verdere vervalling wat volg as die vleis net opgehang
word. Dis suiwer 'n
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kwessie van indiwiduele smaak hoe ver ons die vervalling moet laat werk. Ons
Bonades, byvoorbeeld, hou nie daarvan dat ons wildvleis buite die kombuis geruik
kan word as hy gebraai word nie. Ander, weer, wil hê dat die wildvleis van ver af sy
teenwoordigheid moet verraai. In een van die oudste kookboeke word selfs aangeraai
dat jy die wildboud moet begrawe en hom eers moet gebruik as daar nuwe ‘lewe’ in
hom begin verskyn; maar so 'n walglike voorbereiding is sekerlik nie in ooreenkoms
met 'n beskaafde smaak nie.
Lardeer dus die wildboud. Dit is geen kinderwerk nie, want dit moet kunstig gedoen

word, sodat as die boud later gesny word, elke snytjie twee of drie stukkies spek sal
bevat. Gebruik goeie harde varkspek, sonder vel natuurlik, en liefs spek wat nie
gesout is nie. Daarna kom die marinering. Ons Bonades gebruik 'n marinade wat
bestaan uit driekwart droë wyn en een-kwart asyn; sommige van ons buurmense
gebruik net asyn; sommige weer net wyn. Tant Hester het altyd 'n grypie salpeter in
die marinade gedoen, maar ek dink nie dit is nodig nie. Voordat die boud in die
marinade gelê word, moet hy goed ingevryf wordmet sout, peper, 'n grypie gepoeierde
droë gemmer en 'n klein stukkie - 'n baie klein stukkie - knoffel. Sit hom daarna in
die loog, waarin 'n lourierblaar of 'n suurlemoenblaar geplaas kan word. Laat hom
ten minste vier-en-twintig uur daar lê. As hy goed gelardeer is, is dit genoeg; die
loog dring dan in by die lardeergate en die vleis word deur en deur gedrenk. As hy
langer lê, word hy gewoonlik te sag, en te veel surigheid bederf ook die egte
wildsmaak.
Neem hom uit die marinade en droog hom goed af. Bestrooi hom met fyn

bokwietmeel; vryf dit in dat dit 'n dun lagie oor die buitekant vorm. Sit hom dan in
'n pan of ysterpot oor 'n vinnige vuur en laat hom bruin braai aan altwee kante, sonder
iets meer as sy eie vet. Sodra die buitekant bruin is, sit 'n paar eetlepels vet in die pot
of pan, saam met 'n halfkoppie rooi wyn en peper en sout na smaak. Trek die pot of
pan na die koeler kant van die stoof en laat die wildbraad stadig smoor; skud dit
gereeld, sodat die sous mooi oor die vleis trek en hou die deksel
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goed dig. Hoe lank hy so moet stoof, hang van sy gewig af. Drie uur is genoeg vir
'n gewone blesbokboud, maar dit is beter om iets langer as korter te laat stoom.
Halfgebraaide wildvleis is nooit lekker nie en altyd taai. Toets die graad van gaarheid
deur met 'n stukkie draad of 'n sosatiepennetjie nou en dan daarin te steek. Hier kom
jou kennis van die kookkuns ten goede. 'n Vernuftige kok weet presies - deur op te
let of die ingesteekte stokkie te droog of te nat is - wanneer dit tyd word om die
wildvleis blaastyd te gee.
As dit gaar is, neem dit uit en sit dit op 'n skottel in 'n koel oond waarin dit warm

kan bly totdat dit vir die tafel nodig is. Neem die sous en maak daarmee na verkiesing
'n eenvoudige ‘eie-sous’ - m.a.w. 'n sous wat bestaan uit niks anders as die sappe
wat uit die vleis gekom het nie, mitsgaders die vet en die restant van die wyn - deur
dit 'n ietsie te verdik met fynmeel of maizena, met natuurlik verdere byvoegsel van
sout en na verkiesing speserye. Of maak daarvan 'n meer gekunstelde sous, soos ons
voorouers van gehou het. Klits 'n paar lepels pruimekonfyt op met 'n teelepeltjie
goeie brandewyn, roer dit in die sous, verdik met fynmeel. Of klits korentejellie in
die sous en voeg 'n koppie suur room by. Allerhande wysigings van hierdie manier
van doen kan probeer word; dit is weer eenvoudig 'n saak van indiwiduele smaak.
Sommige mense hou meer daarvan om wildvleis sonder enige ander sous as sy eie
sappe te eet; ander verkies as byvoegsel net 'n porsie jellie, gestoofde pruimedante
of 'n soet blatjang. Vir 'n wildbraad op hierdie manier opgedis vereis ons Afrikaanse
smaak 'n taamlik ‘pap’ gekookte rys, gestoofde patats en 'n eenvoudige slaai.
Drooggekookte rys pas bepaald nie daarby nie, maar groente soos blomkool en
wortels smaak lekker saam.
Wat om te drink? Nou, daar is net een soort wyn wat waarlik met wildboud

akkordeer, en dit is 'n droë rooi wyn, liefs een van die kragtiger, volmondige soorte
soos 'n cabernet of a shiraz. Daar is verskillende uitstekende wyne van hierdie soort
in die handel, en die meeste wynboere maak hul eie wat miskien nog beter is as wat
oor 'n toonbank gekoop kan word. 'n Bietjie
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‘wrangheid’ in die wyn, soos 'n byvoegsel van pontak gee, is 'n aanbeveling, want
dit versterk die ‘wildsmaak’. Dit word veral waardeer as die wildboudmet 'n roomsous
bedien word.
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15. Wildvleis II

‘DIS DAREM nie reg nie,’ sê tant Koba aan my toe sy verneem dat ek oor die braai
van 'n bokboud geskryf het, ‘dis darem nie reg om te sê dat braaiboud die beste soort
wildvleis is nie ...’
‘Ekskuus, dit het ek ook nie beweer nie, Tante. Ek het vooraf gesê dat die beste

manier om wildvleis voor te berei, is om “jagtersvleis” daarvan te maak.’
‘Daaromtrent weet ek niks,’ sê die ou dame, wat geen foltering ter wêreld ooit sal

dwing om te erken dat mansmense beter kan kook as vroue nie; en wat dus maar 'n
floue besef het van wat ons op die jagveld met 'n ysterpot en 'n vuurtjie van
hardekoolhout kan uitrig. ‘Maar die ou resep wat ek van oorlede mevrou Raats gekry
het - dit was nog van haar grootjie - wag, ek sal dit vir jou gaan haal ...’
Nou van daardie resep dink ek nie baie nie. Dit lui: ‘Neemt drie ponden venijson

en snijd die in stukken; wat soucijsen; een pond gehakt hasevleesch met spek daarbij
...’ Tant Koba verklaar dit is 'n hutspot. Ek beskou dit as 'n gemors. Ons eie ou
Bonadese manier van doen om 'n egte rafeltjieskottel vir jou voor te sit - soos hulle
gewoond was om by die arvaalfeeste op te dis, toe die deelnemers aan die lykstasie
van afgeleë plase moes oorkom en natuurlik iets te ete moes kry - lyk vir my veel
meer geskik vir die fynsmaker. Ek gee eerlik toe dat dit moeilik is. Dis net so moeilik
om 'n eersteklas vishutspot (wat die Franse bouillabaisse noem, en wat ons in die ou
dae so heerlik by die Strandstraatse Wittehuis kon eet), te maak, want so baie
verskillende soorte vis is daarvoor nodig. En vir 'n egte rafeltjiehutspot van wild
moet ons ten minste drie soorte wildvleis hê.
Ek onthou nog toe ek jonk was - ja-nee, dis soos die Latynse digter sê, 'n dag, of

'n herinnering, wat vir my altyd gewitkalk sal bly. Op 'n afgeleë plaas êrens waar
daar nog groot eikebome groei en 'n weelderige populierbos wat vir ons kinders 'n
vreemde
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wêreldryk met onmeetlike moontlikhede uitgemaak het, was die baas kwaad omdat
die bosduiwe so danig gepla het. Swerms van die goed, amper soos die sprinkane
waarvan in Exodus tien vertel word; ek glo nie ek sal ooit weer soveel bosduiwe
bymekaar sien nie. En outa Augustus het van kraalbossies 'n skuiling op die lande
gemaak en daarvandaan 'n grippie wat hy met kaf en semels en hier en daar 'n paar
korrels rog gestrooi het. Daarna het hy in die skuiling gaan sit met die lang voorlaaier,
en toe honderde bosduiwe weerskante van die grippie gesit het, koppie aan koppie
om gemaklik te vreet, het hy losgetrek. Ons het oor die tweehonderd bosduiwe van
daardie een skoot gekry, en die volgende namiddag was daar 'n rafeltjiehutspot soos
ek nog nooit weer gesmaak het nie. Maar ek gee toe, die omstandighede was anders.
Waar kan jy nou vir geld of goeie woorde drie, vier soorte wild kry, as jy nie self
êrens in die laeveld op jag gaan nie?
Maar gestel jy het die geleentheid. Handel dan so. Dit sal betaal, en jou gaste sal

daardie eetmaal ook met witkalk merk vir solank as hul geheue en goeie smaak duur.
Sit 'n paar pond van enige bokvleis, liefs van die sagte rugstrook, in die ysterpot;

sit daarby 'n paar duiwe, 'n swempiepatrys, 'n fisant, en enige ander soort wild,
gevleuel of voetlopend, wat jy kan byraap. As jy 'n stukkie vlakvarkvleis kan kry,
soveel te beter; maar as dit ontbreek, neem dan 'n stuk varkspek, nie alte sout nie, en
sny dit in dobbelsteentjies en voeg by. As daar grootwild by is, met murg in die bene,
kap dan die bene oop, en dan is daar geen rede om ander vettigheid by te voeg nie.
By gebrek aan wildmurg, voeg 'n groot klont hardevet of botter by.
Laat stadig stoom oor die vuur en roer gedurig dat dit nie aanbrand nie. Geen water

is nodig nie; die sappigheid van die vleis is voldoende. Of jy daarby nog uie, speserye,
selfs aartappels en groente moet voeg, is 'n probleem wat jou eie smaak sal moet
oplos. Ek dink nie dit stryk nie, maar dit is 'n saak van smaak. Ook of jy later, as dit
mooi gaar word en deurmekaar ‘gerafel’ is, wyn, asyn of roommoet bysit. Die eerste
maak dit donkerder van kleur, en ons Bonades hou daarvan dat die gerafelde huts-

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



61

pot lig moet wees. Die tweede verbeter die smaak nie so baie as wat ons ou
transportryers beweer nie; ek dink hul hutspot was altyd van half-droë vleis gemaak
en dus nie so geurig nie. Oor die room, veral as dit suur is, bestaan daar verskil van
mening. Ek gee toe dat dit 'n eienaardige en vir my 'n baie aangename bysmaak aan
die wildvleis gee. Maar dit lyk vir my so 'n ietsie na die lelieskildering waarteen die
beroemde dramaturg ons waarsku.
Een byvoegsel wat ek vir die eerste maal op 'n Dingaansfees in die Waterberg

teëgekom het, kan ek met my hand op my hart - of my maag - vurig aanbeveel:
kluitjies van gehakte ham, heel klein soos albastertjies, saam gestoof met die hutspot.
Lekker, hoor.
En as toespyse? Wat jy verkies. 'n Goeie sny boerbrood, vars uit die oond, met 'n

laag plaasbotter daarop - probeer dit, hoe plebejies dit ook klink. Pap rys, 'n gebakte
aartappel of patat, gestoofde droë boontjies, slaai, enige soort groente. Dit is alles
bysaak. Net soos enige ander byvoegsel eintlik niks beteken as jy 'n goeie vishutspot
eet nie. Wildhutspot, op ons ouderwetse gerafelde manier klaargemaak, vereis niks
meer as 'n diepbord en 'n kenner se aptyt nie.
Die vernaamste punte waarop die kok moet let, is: eerstens, dat elke stukkie

wildvleis wat daarin kom, vars is; die minste verval maak dit ongeskik vir 'n
behoorlike hutspot. Die tweede is dat die vleis lank en stadig moet stoof, sonder
water, en behoorlik geskud en geroer word dat dit nie aanbrand nie. Die derde is dat
die deksel so min as moontlik opgetel moet word; die hutspot moet in sy eie stoom
gaar word. Hoe langer dit stadig stowe, des te beter is dit uiteindelik. Die fout wat
die onkundiges maak, is om dit alte vinnig in die begin te laat warm word, sodat
gedeeltes van die sagter vleissoorte daardie merkwaardige chemiese proses ondergaan
wat aan die hele hutspot 'n aangebrande smaak gee. Dié smaak is lekker genoeg in
die geval van 'n karmenaadjie, maar by 'n hutspot is dit onvanpas.
Tant Koba stem volkome met my saam dat dit ook nie baie daarop aankom wat

jy met so 'n hutspot drink nie. As dit 'n
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eersteklas hutspot is, dan sal jy jou nie bekommer oor die drinkkwessie voordat jy
twee, drie maal vorentoe geskuif het vir verdere bediening nie. Daarna - nou, 'n kelkie
soet wyn kom daarby te pas. 'n Eersteklas rooi wyn sou ek nie aanraai nie. Dit is nie
regverdig teenoor die hutspot nie, en nog minder billik teenoor die wyn. As twee
kampioene teen mekaar stry, is dit moeilik om onpartydig te wees.
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16. Die Bereiding van Voëls I

DIE VERSKEIDENHEID van ons gevleuelde wild is so groot dat elke kookboek daarvoor
'n ewe groot verskeidenheid resepte gee. In een vanmy oudste kookboeke, in handskrif
geskryf in 1835, vind ek die volgende:
Patrys in Rooi Wyn. Een middelslag groot patrys; een bottel rooi wyn; twee groot

uie; een eetlepel bokwietmeel; een geskilde suurlemoen; sout; peper; 'n klont botter.
Sit die botter in die kastrol saam met die uie, wat in dun skyfies gesny is, en laat

braai totdat dit liggeel is. Sny die patrys in mooi egale stukke; voeg by die uie; strooi
in die meel, sout en speserye; laat stadig stoom; voeg by die wyn. Sit die deksel op
die kastrol en laat weer stadig stoof; skud die kastrol goed. As die patrys lekker sag
is, haal uit en bedien op gekookte rys; strooi pieterselie oor.
Dit is 'n wysiging van een van die alleroudste resepte vir gevleuelde wild, maar

miskien nie die beste nie. Die kok wat voëls, veral wilde voëls, behoorlik vir die tafel
wil klaarmaak, moet 'n bietjie meer presies en sekuur te werk gaan.
Eers wat betref die wilde voël self. Die oorgrote meerderheid van hulle het donker

vleis. By sekere soorte - fisante, poue en jong patryse byvoorbeeld - is daar 'n klein
gedeelte van die borsvleis wat min of meer wit is, maar selfs dan is dit nie die wit
van 'n kalkoen of 'n gevoerde plaashoender se vleis nie. Die beste soorte het deurgaans
swart of bruin vleis. Hulle is dus nie, uit 'n puur estetiese oogpunt, geskik om gekook
opgedis te word nie; by uitstek lewer hulle ‘braai’ - of ‘stoof’-vleis. Ek het weliswaar
groenduiwe, spekvet nadat hulle vir 'n paar maande op wildevye en maroelas geteer
het, gekook geëet - gekook en opgedis met 'n wit sous nogal. Hulle was eersteklas
wat smaak betref; maar 'n ortodokse kok, opgelei in die skool van Careme en La
Chapelle, wat beweer dat die oog net so goed moet versadig word as die mond, sou
dit nie as 'n eersteklas gereg beskou het nie. En ek
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moet eerlik toegee dat dit nie die beste manier is om groenduiwe - miskien een van
die allerlekkerste van ons wilde voëls - te berei nie.
Watervoëls, soos wilde-eende, bleshoender, reiers, wildeganse, ens., het algar

swart vleis, wat olieagtig is. Hulle het ook 'n taai, taamlike dik vel, waarvan die groot
sowel as die donsvere moeilik is om heeltemal weg te kry. In die meeste gevalle is
dit dus wenslik om die vel af te trek voordat hulle in die pot kom. Nog wensliker is
dit om die olie- of traanklier onder die stertvere sorgvuldig weg te neem so gou as
die voël dood is. Net so nodig is dit om van alle soorte voëls die ingewande so gou
moontlik uit te haal, en daarby te sorg dat die galblaas nie bars nie, want die minste
gal op die vleis bederf die smaak. Daar is een uitsondering op hierdie reël, en dit is
as ons te doen het met baie klein voëltjies - soos mossies of rooibekkies - wat
krummelhard gebak of gebraai en op geroosterde brood bedien word sonder dat die
binnegoed uitgehaal is. Sommige fynproewers meen ook dat ons kwartels op hierdie
manier moet berei, maar ek verkies my kwarteltjies behoorlik ‘ontderm’, al word
hulle ook op stukkies geroosterde brood opgedis.
Hoe lank moet ons die wilde voëls laat hang voordat hulle gebraai word? Dis 'n

saak wat elkeen volgens sy eie smaak moet beslis. Op sigself is daar geen rede om
die ‘bysmaak’ wat verval in 'n wildbraad meebring, te verkies bo die natuurlike
‘wildsmaak’ wat in die vleis self steek nie. Die hoëpriesters van die kookkuns - ek
kanmy beroep op die bekroonde Brillat-Savarin - sê beslis dat 'n fisant op sy lekkerste
smaak as hy so gou as moontlik nadat hy geskiet is vir die tafel klaargemaak word.
Dit akkordeer dan ook met die wetenskap, wat ons leer dat verval net een voordeel
besit, naamlik dat dit die vleisweefsels teerder maak en die doodstyfheid, wat die
weefsels taai maak, teenwerk. In menige gevalle - soos byvoorbeeld met korhane en
poue - bederf die vervalsmaak seker die aangename natuurlike smaak van die
voëlvleis. Die toppunt van geurigheid in voëlvleis word bereik deur die borsvleis
van die flamink, wat dan ook 'n lekkerny ongeewenaard onder vleissoorte is. Tussen
hakies, dis nie waar dat
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die flaminkvleis, soos die ou Kaapse reisigers ons vertel, net so rooskleurig as sy
vere is nie. Dit is 'n swartbruin vleis met kort weefsels, besonder sag en dit het weinig
spek nodig. Die flamink is natuurlik vandag nie meer vir die tafel beskikbaar nie;
dis ‘koningswild’, net so goed as 'n olifant of 'n wit-renoster. Maar dit is tog een van
die allerlekkerste soorte voëls wat daar te vinde is. Ek weet van net een ander soort
wat daarmee kan meeding, en dit is die borsvleis van 'n spekvet ‘kwêvoël’ wat 'n
maand lank op moepels gelewe het.
Daar voëlvleis taamlik ‘dun’ is, moet dit altyd behoorlik gelardeer word - iets wat

die meeste koks vergeet. Om 'n paar flentertjies spek oor die bors van die voël te sit,
is nie voldoende nie. Dit betaal om dun stukkies spek, met behulp van 'n groot
seilgaringnaald, in die borsvleis te steek, veral as die voël op die rooster of in die
pan gebraai word.
Vulsel is ook iets waaraan die kok sy aandag behoort te bestee. Die beste vulsel

is dié waarin die lewer en harslag van die voël, fyn gemaal en behoorlik gemeng met
speserye en broodkrummels in melk geweek, gebruik word. Die speserye behoort
met sorg gekies te word. Sommige wilde voëls het 'n besonder fyn smaak - ons
swempiepatryse byvoorbeeld, ons bosduiwe en ons sandpatryse, wat nie oorstelp
moet word met salie of tiemie of knoffel nie. Die goeie kok sal natuurlik weet hoe
om selfs saffraan en rissies so te gebruik dat dit die wildsmaak aanvul en nooit versuip
nie. 'n Waarskuwing ook in verband met die vet. Watter soort vet ook gebruik word
- harde of sagte vet of botter of olie - dit moet eersteklas en sonder die minste
galsterigheid wees. Die minste galsterigheid bederf die smaak, en dit is ook bes
moontlik dat dit die vleis taaier maak.
By die bereiding van wilde voëls, veral wilde watervoëls, behoort ons baie meer

gebruik te maak van ons wynsoorte en groentes. Een van die oudste en beste
patrysresepte is dié waarin die wild tussen kool gesmoor en op 'n laag kool bedien
word. Ek het dit probeer met ons veldkool, met wateruintjies, en in die bosveld met
die jong peulblaartjies van sommige doringsoorte. Ek het dit selfs met die blomknoppe
van 'n aalwynsoort probeer,
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en die proefneming het uitstekend geslaag, maar ongelukkig is daardie aalwynsoort
nie oral te kry nie. Ons kan voëls ook met knolgroente - wortels, rape en artisjokke
- stowe, en ook met vrugte. 'n Dikkop met lemoene gestoof en bedien met snippers
van die lemoenskil in olie gebak, is iets om 'n mens te laat watertand. In Natal het
ek die bospatrys geët, opgedis op 'n laag gestoofde papaja; dit was heerlik. Die
toevoeging van wyn, al is dit maar 'n paar eetlepelsvol, as die voël in die pan braai
of stoof, is altyd 'n verbetering. Vir die sous is dit ook goed om 'n ietsie wyn by te
voeg, veral as dit met meel verdik word. Wat die voëls self betref, die groter soorte
smaak beter gebraai as gestoof; die kleiner soorte daarenteen smaak gewoonlik
lekkerder as hulle stadig gestoof is. Iets wat die kok behoort te onthou, is dat 'n
uitstekende sop van die oorblyfsels van elke soort gevleuelde wild gemaak kan word
die dag nadat die gaste die voël geët het. Die beentjies en die vel, veral van die
watervoëls, bevat nog genoeg om 'n kragtige sop te lewer wat òf as 'n eenvoudige
consommé - natuurlik helder gemaak met eierwit - òf as 'n dik sop met toevoeging
van groente opgedis kan word.
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17. Die Bereiding van Voëls II

DIT SOUmoeilik wees om te sê watter een van ons wilde voëls die beste is wat betref
sy waardevolle eienskappe vir die tafel. In die ou Darlingstraatse groentemark, wat
sommige van ons oueres nog goed onthou, was dit jare gelede die gewoonte om
wilde voëls te verkoop. Dit was dan ook die enigste plek waar wilde voëls te kry
was. Ek herinner my hoe ek daar as kind kraanvoëls, dikkoppe, reiers, flaminke,
(destyds nog geen ‘koningswild’ nie), poue en minder ‘opreg edele’ wild soos
rooivlerkspreeus, duikers en malmokke gesien het. Vandag is daar feitlik net een
plek in Kaapstad waar wilde voëls gekoop kan word, en dit op die vismark in die
Dokweg, maar dan is dit ook maar net seevoëls, wat nou nie juis so smaaklik is nie.
Die ou Darlingstraatse verkopers het my altyd vertel dat, afgesien van die flamink,
wat buite twyfel die beste is, hulle die hoogste waarde geheg het aan 'n tarentaal. Ek
self sou dit nie as die beste kies nie, ofskoon ek toegee dat die smaak van 'n tarentaal
afhang van die tyd waarop die voël geskiet word en die plaas waarvandaan hy kom.
Ons besef nog alte min dat voëlvleis baie beïnvloed word deur die voedsel waarop
die voël teer. In Amerika verstaan hulle dit goed. Daar word die eend tot drie sjielings
per pond hoër gewaardeer as hy op seldery gevoer is; 'n makou gevoer op rape en
komkommers is nog duurder. 'nMens het ook die teenoorgestelde. In die Rustenburgse
distrik het ek 'n swempie geskiet wat letterlik oneetbaar was, met 'n walglik-nare
smaak. Die voël het op 'n ‘vlierbos’-soort geteer. Net so het ek sandpatryse
(Namakwapatryse, ofskoon hulle oral in Suid-Afrika aangetref word) gekry wat
oneetbaar was omdat hulle op een of ander soort voedsel geteer het.
Dit is eenvoudig 'n kwessie van smaak watter soort wilde voël verkies word.

Ongelukkig het ons nie 'n groot keuse nie. Die meeste moet tevrede wees met patryse,
fisante, korhane, tarentale en miskien wilde-eende. Daarvan kan ons die tarentaal en
die
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wilde-eend uitkies as verteenwoordigers van twee groot groepe - die witvleis-groep
en die swartvleis-groep.
'n Tarentaal, mak of wild, is gewoonlik vet, maar nie vet genoeg om sonder

lardering klaargemaak te word nie. Sy vel, soos ook dié van 'n patrys, is nie te taai
nie, dus is dit nie nodig om dit af te trek nie. Maar dit is nodig om hom te skroei om
die donsvere goed af te kry. Daarna moet die kok hom goed invryf, binne en buite,
met botter of vet. Of daar 'n ietsie spesery - selfs knoflok - by die botter of vet moet
wees, is 'n vraag wat iedereen vir homself moet beantwoord. Ek gebruik altyd 'n
bietjie gestampte nartjieskil met gerasperde neut gemeng; dit gee 'n lekker bysmaak
wat tog nie sterk genoeg is om die tarentaalsmaak te bederf nie. Lardeer die bors, en
sover moontlik ook die boud, met heel dun repies varkspek, sonder vel natuurlik.
Vul met 'n mengsel van fyngemaakte lewer, hart en longe, 'n paar gestampte
okkerneute, 'n stukkie suurlemoenskil en broodkrummels in melk geweek, met sout
en peper na smaak. Tant Alida het altyd uie ook bygevoeg, maar ek glo dit is 'n fout;
'n nog groter fout is om die suiwer Engelse gewoonte na te volg en salie in te stop.
Onthou, 'n tarentaal, mak of wild, is 'n witvleis-voël, fyn van smaak en baie teer.
Behandel hom dus met die grootste versigtigheid. Bedruip hom naarstig in die oond;
met vet in die eerste plaas, totdat hy mooi goudbruin is. Daarna met sy eie sous,
waarby ons gerus 'n paar eetlepelsvol goeie jeropiko kan voeg. Eers as hy mooi gaar
is, moet die peper en sout bygevoeg word en stuur hom tafel toe so warm as hy maar
kan wees. Bedien hom saam met goeie aartappels, papgekookte rys en blomkool.
Gestoofde pruimedante gaan goed saam met hom. En enige soort rooi wyn, of selfs
'n goeie witte. Hy akkordeer met alles.
Ons wilde-eend is 'n glad ander saak. Hy is in die eerste plaas 'n taai dier, met min

‘kort vleis’ en met 'n harde, taai vel. En tog, daardie vel is een van sy beste
hoedanighede. As hy 'n water- of bleshoender was, dan sou ek stellig aanraai: Trek
sy vel af - net soos Apollyon met Marsyas gedoen het, maar natuurlik op 'n minder
wrede manier. Die een oubaas het die ander lewendig afgeslag, en dis nie nodig in
hierdie geval nie. Maar gaan so te sê
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met 'n vergrootglas oor die eend en kyk goed dat daar geen veertjies agterbly nie;
trek elkeen wat te sien is uit; skroei met 'n brandende stokkie al die donsveertjies
wat oorbly, veral om die nek en tussen die vlerke. Verwyder die oliekliertjies; sorg
dat die kropmooi skoon is en sny die nek so kort as moontlik af. Neem die binnegoed
versigtig uit en sorg veral dat die derms en galblaas nie breek nie. Was en droog goed
af, binne en buite. Smeer binne met botter, met of sonder byvoegsel van speserye.
Tant Alida het altyd hier 'n ietsie borrie gebruik, en ek vind dit ook mooi, ofskoon
ek nie sal kan sê waarom dit mooi is nie; dit is so 'n gewoonte wat deur ondervinding
aangeleer word en waarvoor jy eintlik geen rede kan gee nie. Nou wat betref die
vulsel. Dit is iets waaroor die kok ernstig moet nadink. 'n Eendvulsel moet smaaklik
wees; dit moet ook smaak aan die eend gee, terselfdertyd niks van die sappigheid
van die eendvleis wegneem en nog minder daardie vleis te waterig maak nie. 'n Vaste
‘braaivulsel’, soos 'n mens vir 'n haas of 'n speenvarkie gebruik, is dus hier glad nie
wenslik nie. Net so min 'n waterige papvulsel, soos byvoorbeeld 'n
pynappel-perske-koejawel-mengsel. Dit is waar dat die sogenaamde ‘kreool-eend’
'n pynappelvulsel kry, maar dit is nie juis ons wilde-eend wat daarvoor gebruik word
nie; dit is gewoonlik 'n makou of 'n kleiner soort eend wat baie meer ‘kort vleis’ het
as ons geelbek- of bergeend. Die verkieslikste vulsel is weer een wat gebruik maak
van die eend se eie binnegoed, bygestaan (daar die eendlewer 'n lekkerny is wat ons
saam met die braai-eend behoort te eet) deur wat ons van 'n onskuldige
plaashoendertjie kan leen. Gemaalde spek, hoenderlewer, 'n stukkie eendlewer, die
eend se hart, 'n stukkie eendlong, 'n repie rooirissie, 'n gekookte aartappel, 'n gemaalde
rou suurappel, 'n klein uitjie, 'n stukkie prei, 'n blaartjie pieterselie, sout, koljander
en peper - meng alles goed saam; maak vogtig met rooi wyn; stop die eend daarmee;
naai goed toe; smeer die naat met botter. Smeer die eend se buitekant met fyn
paneermeel - liefs bokwietmeel - en sit in die pan bo 'n dun laag spek. Sit in die oond
en laat vinnig bruin braai; trek dan terug en bedruip goed met vet en wyn; laat baie
stadig braai. Sommige mense verkies dat die eendvleis nie alte gaar moet wees nie;
dat
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dit nog bloed moet druip as dit gesny word; ander weer wil dit ‘pap-gaar’ hê; dis
weer 'n saak van smaak, en ek self dink die regte keuse lê tussen die twee. Die punt
waarop die kok moet let, is dat die vel behoorlik eetbaar moet wees. Dit is een van
die smaaklikste gedeeltes van die voël - mits dit goed klaargemaak word. Saam met
die eend bak ons sy lewer, wat naas hom op die skottel geplaas word en waarvan
elke gas 'n ietsie kry. Dit is net so heerlik as makoulewer, mits dit behoorlik gebak
word en nie alte hard en taai verskroei word nie.
Die beste gereg ommet 'n wilde-eend te bedien - trouens, met enige soort gebraaide

voël met swart vleis - is 'n goeie groen slaai, liefs net met asyn en olie gemaak en
nie met 'n mayonnaise-sous nie. Dit is al wat nodig is en dit akkordeer die beste,
want wortel- of peulgroente is te weelderig vir 'n eenvoudig gebraaide eend. Met so
'n slaai moet natuurlik net 'n ‘growwe’ wyn gedrink word; dit pas nie om daarby 'n
eersteklas wit wyn met 'n fyn geur en 'n lekker nasmaak te drink nie. Sit die gaste
dus 'n goeie plaaswyn voor - 'n sauvignon of 'n jeropiko, selfs 'n shiraz-tipe, as dit
nie te vrank is nie. As daar geen slaai is nie, of ten minste as die slaai nie met asyn
gemaak is nie, dan is 'n fyner boergondiese tipe wenslik.
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18. Ons Brandewyn

DAARIS maar min dinge waaroor daar meer misverstand, vooroordeel en foutiewe
opvattings bestaan as oor brandewyn. En tog is die ding op sigself hoegenaamd nie
ingewikkeld nie. Ek gee toe dat brandewyn, uit 'n suiwer chemiese oogpunt beskou,
uiters ingewikkeld is, amper net so ingewikkeld as brood of mieliemeel as ons die
twee skeikundig moet ontrafel. Maar niemand van ons beskou wat ons eet of drink
met die oog van 'n bio-chemikus nie. Die lewe is veels te kort vir so 'n deeglike,
grondige, deurtastende opvatting.
Ons oer-voorouers het nie brandewyn geken nie. Hulle het slegs 'n verdunde, in

water opgeloste wyngees geken, in die gedaante van 'n gegiste drank, soos die
verskillende soorte bier, wyn, gegiste melk en dergelike dranke, waarin as gevolg
van die werking van kieme die koolhidraat omgesit is tot wyngees en koolsuurgas.
Eers toe die Arabiere, so naastenby twaalfhonderd jaar gelede, per toeval uitgevind
het dat 'n mens uit hierdie gegiste dranke iets kan stook wat glad anders is wat betref
sy uitwerking op diemenslike gestel, het die mensdom in besit van brandewyn gekom.
Dit was so 'n nuwigheid, met sulke wonderlike eienskappe, dat hulle dit sommer
‘lewenswater’ genoem het, 'n naam wat brandewyn vandag nog in Frans dra. Die
wetenskaplike naam vir wyngees is niks anders nie as 'n vertaling, of liewer 'n naaping,
van die woord ‘gees op sigself’, waar die uitdrukking nie bedoel is om iets wysgerigs
te beduie nie, maar eenvoudig toegepas is om die eindresultaat van gestookte wyn
'n geskikte naam te gee.
Brandewyn is dus die wyngees wat ons kry as ons gegiste wyn stook. Dit is egter

nie suiwer wyngees nie, want ons beskou as wyngees - alkohol - die besondere
chemiese stof wat ons verkry as ons enige soort gegiste vloeistof stook. Dus van
gegiste rys kry ons arak, van gegiste graan wodka, jenewer en schnapps, van gegiste
perskes perskeblits, en so meer. Die fondament vir algar
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is niks anders as wyngees nie - etielalkohol. Maar brandewyn is iets meer en iets
beters as net maar alkohol. Dit is wyngees waarin 'n hele boel chemiese stowwe
opgelos is wat algar vatbaar is vir omsetting en verandering wat die geheel beter of
slegter kan maak, namate ons weet hoe om goeie of slegte brandewyn te maak. Geen
skeikundige weet nog presies wat daar in brandewyn steek nie, wat die uiteindelike
omsettingsprosesse gaan uitrig, hoe die verskillende kombinasies van amiensure en
vetsure met mekaar gaan akkordeer of veg nie. Navorsingswerk op hierdie gebied
is net so moeilik as op die gebied van die wynkuns, ofskoon ons hier nie so danig te
doen het met die snaakse invloed van kieme nie, wat die studie van veranderings in
die smaak en gehalte van wyne so uiters moeilik maak.
Vir die leek is dit nie nodig om die skeikunde van brandewyn te bestudeer nie. Ek

raai hom ook nie aan om dit te probeer nie, want dit sal hom net kopseer besorg. Hy
behoort egter iets te weet omtrent brandewyn as 'n drank, en dit is eenvoudig genoeg.
Laat my eers toe om 'n paar misverstande te probeer wegruim. Brandewyn is 'n

vergif - dit is volkome waar. 'n Vergif is iets wat 'n lewende weefsel-sel kan
doodmaak. Kokende water is dus 'n vergif; so ook asyn, rissies, aartappelskille. Ons
neem daagliks verskillende ‘vergifte’ in ons liggaam op as ons eet. Ons neem bv.
die vergifte van koffie en tee; in sommige van ons groentes is daar gifstowwe wat
geweldig sterker is as wyngees. Dus kan ons vryelik toegee dat brandewyn 'n vergif
is. Iemand wat dit sal waag om suiwer wyngees te drink, sal gou-gou uitvind dat dit
'n vry dodelike vergif is.
Die waarheid, soos ons dit uit 'n praktiese oogpunt beskou, is natuurlik dat ons

liggaam 'n ingewikkelde laboratorium is wat daagliks uit wat hy inkry, opneem net
wat vir hom geskik en nuttig is, en al wat giftig is, omsit en onskadelik maak. So
lank as ons hom nie oorstelp met 'n besondere vergif nie - soos byvoorbeeld as ons
hom skielik 'n klontjie blousuur toedien, wat hy onmoontlik binne 'n ommesientjie
onskadelik kanmaak - sit hy die vergifte wat ons daagliks eet om in nuttige brandstof
en bakstene vir die opbou van sy weefsels. Wyngees is een van die ‘ver-
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gifte’ wat hy veral handig kan omsit. Dit doen hy so maklik dat ons gerus kan sê dat
wyngees een van die beste voedselbrandstowee is wat ons besit. 'n Hoeveelheid
wyngees wat dieselfde brandstofwaarde het as 'n gelyke hoeveelheid vleis,
byvoorbeeld, word in veel minder tyd deur die liggaam verbruik as die vleis, en dit
vereis dus van die liggaam veel minder werkkrag. Brandewyn is dus wel 'n ‘vergif’,
maar dis ook 'n voedsel, en 'n maklik verbruikbare brandstof.
Geen brandewyn egter, bestaan uit suiwer wyngees nie. Dit bevat tal van ander

stowwe, en sommige daarvan - dié wat ons amiensure noem - besit 'n voedselwaarde
waarvan ons nog nie die perke kan vasstel nie. Nog baie navorsingswerk is nodig
voordat ons sekuur kan weet hoekom die een of ander ‘voedselgif’ beter met ons
akkordeer as 'n ander soort. Ons is nog maar aan die begin van sulke ondersoek, en
hoe meer ons op hierdie gebied ontdek, des te meer word ons genoop om ouderwetse
opvattings omtrent voeding en voedsel te wysig.
Een waarheid het die ondersoek reeds sonneklaar bewys, en dit is dat 'n matige

gebruik van 'n voedselstof wat vir ons lekker en aanneemlik is, op die duur nie
skadelik vir die liggaam is nie, terwyl die onmatige gebruik van selfs die eenvoudigste
voedsel die groei en ontwikkeling van die liggaamsweefsels sal belemmer.
Vir ons Bonades is dit 'n geweldige troos. Ons is brandewyndrinkers - nie suipers

nie - en ons is van kindsbeen af geleer om 'n goeie brandewyn te beskou as die hoogste
en volmaakste produk van die wynstok en dus as die kroon van die wynboer. In my
kinderjare het ou oom Theofilus Schreiner ons distrik kom besoek saammet mevrou
Stuart, sy niggie. Hulle het die hele katkisasieklas - met uitsondering van die
gebroeders Bonade, wat te halsstarrig daarvoor was - ingepalm en 'n ‘Bende van
Hoop’ gestig. Hulle het ons verskriklike prentjies getoon van wat daar met jou maag
en ingewande gebeur as jy brandewyn drink. Ons magistraat het selfs geprotesteer
teen 'n prentjie van die lewer van 'n amptenaar wat ... Maar hoekom sal ek meer sê?
Ek weet vandag dat die wetenskap sy sienswyse omtrent die lewer en ingewande
baie gewysig het en dat die algemene mening nou is dat 'n matige ver-

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



74

bruiker van brandewyn net soveel kans het om lank te lewe en gesond te bly as een
wat hoegenaamd geen brandewyn drink nie. Ek sê nie wie van die twee sy lewe meer
sal geniet nie. Dis 'n kwessie wat elkeen vir homself moet beslis.
En dis ook nie my begeerte om hier oor afskaffing en sterk drank as 'n maatskaplike

ondeug te skryf nie. Ek beperk my tot brandewyn as 'n tafeldrank. Nou dat ek my
kan troos met die waarheid dat brandewyn nie as sodanig 'n groter vergif is as koffie
of mosbolletjies nie, kan ek voortgaan om iets oor brandewyn as 'n lekkerny-voedsel
te sê.
Een van die redes waarom ons nog so teen brandewyn gekant is - veral diegene

wat hul wyngees liefs in die gedaante van ingevoerde whisky verbruik - is omdat
daar nog 'n mate van vooroordeel bestaan teen sogenaamde ‘dopbrandewyn’.
Daar is twee soorte brandewyn wat in die handel voorkom. Die een is suiwer

wynbrandewyn, gestook slegs van stookwyn; die ander is brandewyn wat gestook
word uit stookwyn gemeng met doppe en afsaksel. Die handelsname daarvoor is
Frans; die Franse noem die eerste soort ‘Eu de vie du vin’ of ‘Lewenswater van wyn’,
en die tweede soort ‘Eau de vie du marc’ of ‘Lewenswater van dop’. Die tweede
soort bevat aansienlik meer bestanddele as die eerste soort, maar dit sê nog nie dat
dit sterker is as die eerste soort nie. Die ‘sterkte’ van brandewyn is sy wyngeesgehalte,
en dit hang af van die manier van stook - 'n tegniese onderwerp waaroor ek hier nie
hoef uit te wei nie. 'n Goeie ‘dopbrandewyn’ word deur baie kenners beskou as
lekkerder en gesonder as 'n goeie ‘wynbrandewyn’; dis eenvoudig 'n kwessie van
smaak, mits altwee goed is. Volgens wet kan ons nou nie meer ‘dopbrandewyn’ in
die handel kry nie - ten minste nie wat hier gemaak is nie. Ons het dus te doen
uitsluitlik met wynbrandewyn, sover dit die Suid-Afrikaanse brandewyne betref.
En ek kan my verstout om te sê dat ons beste wynbrandewyn met die allerbeste

buitelandse soorte - selfs die befaamde Cognacsoorte, afkomstig uit die
Charente-streek van Frankryk - kan wedywer, en daarvoor nie hoef terug te staan
nie. Die K.W.V. het gedurende die afgelope vyf-en-twintig jaar ontsaglik baie gedoen
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om die gehalte van ons brandewyn deur die bank te verbeter, en die beste soorte wat
nou in die handel kom, is algar gesnymet K.W.V.-brandewyn. Elke firma het natuurlik
sy eie ‘soort’ brandewyn. 'n Besondere soort is 'n mengsel van twee of meer soorte,
gesny en bewerk volgens eie resep. Maar die hoofrol word in elke soort gespeel deur
'n goeie, ryp, deurgaans natuurlike wynbrandewyn, wat volgens wet nie minder as
vyf jaar oud mag wees nie.
Daar word baie onsin uitgekraam oor ‘ou brandewyn’. Sommige mense - ek hoop

slegs weinige vanmy geëerde lesers - glo nog dat daar so iets as Napoleon-brandewyn
bestaan, dit wil sê brandewyn wat gemaak is voor die jaar 1815. Daar bestaan wel
brandewyn wat so oud is, net soos daar wyne bestaan wat nog ouer is. Maar terwyl
sommige wyne - nie baie soorte nie - vyftig of meer jaar in 'n bottel kan bly lê en
deur ouderdom verbeter raak, is dit glad nie die geval met brandewyn nie. Sodra jy
brandewyn in 'n bottel sit en hom teen die lug beskerm, bly hy onveranderd; hy word
nie beter en ook nie slegter nie, mits jy sorg dat hy goed gekurk is. Daar is miskien
een uitsondering op hierdie reël, naamlik dat 'n slegte brandewyn in 'n bottel na
verloop van tyd nog slegter word. Goeie brandewyn word ryp in die vat, waar die
lug deur die hout kan trek en waar die menigvuldige bestanddele van die vog stadig
en bestendig chemiese wysigings ondergaan. Dis van die vat wat die brandewyn sy
kleur kry, ofskoon dit in die handel gewoonte is om die kleur te versterk met
byvoegsels in soverre die wet dit toelaat. Dis nie alleen die kleur wat deur die hout
van die vat beïnvloed word nie; ook die smaak van die brandewyn en sy hoedanigheid
as vog word daardeur beïnvloed, en hoe langer die brandewyn in die vat bly, des te
beter, ofskoon dit moeilik is om te sê op watter tydstip hy as oorryp beskou kan word.
In die praktyk is dit egter ondoenlik om hom alte lank in die vat te laat bly; hy
verwasem, en 'n klein vaatjie brandewyn sal na tien jaar opgedroog wees. Dit is dus
duidelik genoeg dat geen brandewyn 'n honderd jaar lank in 'n vat kan bly lê nie. Net
so duidelik is dit dat brandewyn van 1815 wat in 'n bottel bewaar is vandag nie beter
is as wat hy destyds was nie, en ons het vandag brandewyn wat ontsaglik beter is as
dié van destyds.
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Die waarheid is dat stokou brandewyn byna ondrinkbaar is, omdat dit so deurtrek is
met esters en vlugtige sure dat dit mond en lippe verbrand. 'n Klein hoeveelheid van
so 'n stokou brandewyn word gebruik om goeie, jonger soorte te sny; dit maak die
jonger vogte lywiger en gee hulle 'n heerlike geur, nasmaak en olieagtigheid. Sulke
byvoegsels moet egter uiters versigtig gebruik word; die ‘sny’ van brandewyn is 'n
saak vir die kundige kenner en dit is dus uitsluitend die werk van deskundiges
verbonde aan die groot firmas.
Vir die gewone liefhebber is 'n goeie wynbrandewyn, so binne tien en twaalf jaar

oud, net so lekker en smaaklik as 'n veel duurder soort wat met 'n stokou vog gesny
is, hetsy dit ingevoer of inheems is. Ons het nou baie sulke goeie brandewynsoorte
in die handel, en jy kan dit van enige wynhandelaar kry. Probeer die verskillende
soorte. Gooi van elkeen 'n paar druppels in 'n droë wynkelkie - dit is glad nie nodig
om 'n groot ‘brandewynbokaal’ te gebruik nie - en keur elkeen eers met neus en tong.
(As jy kunstande het met 'n metaalverhemelte, neem dit eers uit as jy brandewyn
proe; tande met goud of metaal gestop help ook nie om brandewyn te beoordeel nie.)
Verwarm die kelkie tussen jou hande om die vlugtige sure te laat verwasem. Gee nie
te veel ag aan die kleur nie; mits dit nie te donker is nie; meestal word die kleur
gewysig deur byvoeging van gebrande suiker of so iets, wat eintlik nie die smaak
veel beïnvloed nie. 'n Alte ligte kleur laat jou vermoed dat die brandewyn nie alte
lank in eikevate gelê het nie, maar jou tong en verhemelte is 'n beter gids as jou oog.
Proe nou die verwarmde vog; ‘voel’ dit op jou tong en laat dit verder verwarm, sodat
die agter-verhemelte die geur daarvan kan smaak. Probeer om te skat in hoeverre die
smaak egaal, olieagtig, sonder ‘byt’ maar tog met 'n aangename prikkel is. Sluk dit
dan in en proe die nasmaak. Neem daarna 'n slukkie water en probeer die ander
monster op dieselfde manier en oordeel na jou eie smaak watter een jy verkies.
Spuit nou 'n paar druppels sodawater in een van die kelkies en probeer weer. Kyk

watter een van die verskillende monsters die mengselproef deurstaan. Die eersteklas
soort sal dadelik sy goeie
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hoedanighede aan die mengsel meedeel; sy geurigheid word deur die koolsuurgas
as 't ware ontkiem; sy prikkelende smaak word in sekere mate versterk. Daarenteen
sal jy, as jy 'n gevoelige smaak het, dadelik die slegter soort, dié met nog 'n klein
bietjie van die vlugtige sure wat 'n goeie brandewyn aan die hout van die vat behoort
af te gee, bespeur. 'n Klein veranderinkie in die bysmaak toon die teenwoordigheid
van die sekondêre wyngeessoorte; selfs miskien 'n ietsie bitter is daar te bespeur.
Vergelyk nou jou waarnemings na die mengselproef met dié wat jy opgedoen het
toe jy die suiwer vog gesmaak het en maak jou keuse.
Die brandewyn wat jy die lekkerste vind, is die soort wat met jou die beste sal

akkordeer. Moenie geïmponeer word deur etikette of advertensies nie; maak jou eie
keuse volgens jou eie smaak. En behandel daarna jou keuse met liefde en verstand.
Gebruik hom met matigheid, liefs na 'n goeie middag- of aandete, saam met of na
die koffie, as jy hom in sy naakte reinheid wil inslurp. Anders, en weer in matigheid,
met skoon bronwater, of, as jy verkies, met spuitwater. En op 'n koue winteraand,
as die wind buite huil en jy daarvan oortuig is dat jou lammers veilig beskut in die
kraal is, met warm water, 'n stukkie kaneel, 'n klontjie suiker en 'n skilfertjie
suurlemoenskil as 'n warm drankie.
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19. Wateruintjies

DIS NOU die tyd vir wateruintjies. Want my liewe lesers moet tog goed verstaan: een
van die seëninge wat ons blanke beskawing in hierdie land ingevoer het, was om die
onbeskaafde skepsels te leer hoe om van hul natuurlike bates die beste gebruik te
maak. My oorlede tannie Trifosa - daar is nie eintlik so 'n familienaam onder ons
nie, maar Oupa het die tweeling Trifosa en Trifena genoem omdat hulle juis op die
geboortedag die sesde hoofstuk uit Romeine gelees het; tannie Trifena het nog voor
die doopdag beswyk - tannie Trifosa het my altyd vertel dat die eintlike
wateruintjie-oes in die lente moet wees. Haar grootjie het haar vertel dat in die ou
Kompanjiesdae die Hantam-volk gekom het om die regte uintjies uit te grawe. Maar
dit doen ons nie meer vandag nie. Ons eet net die boonste deel, die blomme. Wat sy
vertel het, is ook waar: Thunberg, wat glo 'n soort smous hier rond was, vertel dat
die skepsels dit ook in sy tyd gedoen het, en dat die uintjies die bolle en nie die
blomme is nie. Maar die enigste keer wat ons dit probeer opgrawe het, kon ons net
potklei en 'n dooie watermuishond vind.
Dus beperk ons die uintjies vandag tot die blomme en die stengels. En selfs daarvan

kan ons 'n lekker bredie maak. Dis jammer genoeg dat die goed nou so skaars is.
Vroeër was dit moontlik om op die Parade of by elke straathoek 'n klonkie te kry
met 'n halfdosyn kooksels wateruintjieblomme, vir trippens die kooksel. Nou moet
jy wrintig tot twee sjielings vir 'n kooksel betaal en dan nog dankiebly wees as jy dit
kry. Voorverlede week het ek die vlei vol gesien van die blomme; die geur wat hulle
versprei het, kon jou aan 'n begrafnis laat dink. Maar was daar 'n klonkie te kry wat
wou instap om die goed te gaan pluk? Nie een nie. Ek moes self broek oprol, en
natuurlik, die eerste ding waarop ek trap, was 'n oorblyfsel van 'n jeropiekbottel
waarvan ek nou nog hink. Maar ons het darem teruggekom met drie, vier kooksels.
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Die Bonade-resep het nou vermeerder tot 'n halfdosyn, en waarskynlik sal daar nog
verdere wysigings kom as die goed maar 'n bietjie meer geadverteer word. Dit is
werklik 'n skande dat so baie van ons eersteklas veldkos so min bekend is. Ons koop,
verbeel jou, spinasie - wat so min smaak het as 'n gekerriede komkommer - vir ses
pennies die bossie, en blomkool vir ek weet nie hoeveel sjielings die kop nie, en ons
versmaai wateruintjies wat baie geuriger en lekkerder is en wat volop vir die gryp
groei. En in die veld is daar tal van ander heerlike soorte kos waarvoor ons niks
omgee nie eenvoudig omdat ons dit nie meer ken nie.
Maar as ons eers begin skimp en tjank oor die politiek of wat ook, dan kom daar

geen end aan nie, en my ruimte is, met al die gedoente oor die papierskaarste, alte
beperk om dit in beslag te neem met wat ek oor die huishoudelike opleiding van die
jong geslag dink. Tru - na die wateruintjies!
Die geheim van 'n goeie wateruintjieskottel - soos dan ook die geheim van elke

loofgroentegereg - is die huwelik van die groen - in hierdie geval wit - groente met
vet. Die fondament van elke bredie behoort te wees 'n paar stukkies goeie vet
skaapribbetjie, deeglik gesmoor, òf in sy eie vet òf met behulp van 'n bietjie netvet.
Tant Tifrosa, reeds voorheen vermeld, het my eenmaal gewys hoe sy beesmurg
gebruik vir haar bredie, maar dit lyk my alte spandabel, veral in oorlogstyd waar ons
nie eens meer 'n goeie murgbeen vir sop kan kry nie. Ook is ek nie daarvan oortuig
dat murgvet so 'n loofbredie smaakliker maak nie. Ek dink die besondere lekker
smaak wat tant Tifrosa s'n gehad het - en ek gee toe dat niemand 'n beter bredie as
sy kon kook nie - te danke was aan die plukseltjie roosmaryn wat sy altyd bygevoeg
het. Ons moet meer van ons kruie gebruik maak. Ek het die ander dag tevergeefs
rondgesoek na 'n blaartjie basilicum (steentym) - maar, wag, my ruimte is te beperk.
Smoor die vleis dus goed. Werklik smoor, nie braai nie. Stadig en versigtig, want

soos die Suinige Keukenmeid sê: ‘Dat goed schijnt zeer lightelijck aan te branden
en vereijscht dus met voorzicht gehanteerdt te worden.’ En as dit eers aangebrand is
- dan is daar van 'n bredie nie meer sprake nie. Dit is anders met
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die groente; as dit ‘ligtelik aanbrand’, neem dit dan dadelik van die vuur af en sit die
boonste gedeelte in 'n ander pot; daardeur kan dit nog gered word.
Was intussen die wateruintjies - neem net die blomme en blomblare en die jongste,

sagste stengels - in soutwater; droog af, en sit dit op die vuurherd in 'n ysterpot met
genoeg water om dit te bedek. Laat dit opkook. Die water trek die bruin, bitter sap
uit die stengels, en sodra die water rooibruin is, moet die pot afgehaal word. Gooi
deur 'n vergiettes en gooi die rooi water weg - oorlede tannie Trifosa het dit altyd
gebruik vir haar jakobregoppe en was eerlik oortuig daarvan dat dit hulle 'n veel
beter kleur gee. Wat kan die bygeloof jou ook nie laat veronderstel nie! Voeg nou
die waterblommetjies by die gesmoorde vleis, en sit 'n klont vet by. Sommige mense
sê botter, maar ek kan nie insien waarom nie; vet en botter akkordeer nie mooi nie.
Voeg na smaak by 'n lourier- of suurlemoenblaar of 'n plukseltjie van watter ander
kruie jy verkies. Ek het reeds al opgemerk dat my ou tannie bra gesteld was op
roosmaryn, en dit is die moeite werd om dit te probeer. Sit die deksel op en laat goed
smoor, twintig minute lank; skud gereeld en sorg dat dit nie brand nie.
Neem nou twee, drie hande vol suringblare - die geel suring wat in die wingerd

groei is die beste. As jy tuinsuring gebruik, sny die dik stengel eers weg en kerf die
blare goed. Gooi kokende water op en droog weer goed af. Met die wilde suring, wat
veel sagter is, hoef jy nie eens die blare op te kerf nie. Druk dit net goed uit in water
om die blare te kneus. Voeg dit dan by die bredie en laat weer smoor. Roer goed
sodat die groente mooi in die vet smoor, en deur en deur daarmee geolie word. Sorg
dat die hitte van die vuur nie te sterk is nie, anders verloor die bredie sy groen kleur.
Eindelik die speserye: sout na smaak, 'n stukkie groengemmer, 'n flentertjie
groenrissie, 'n vingerhoedjievol fyn witpeper. Skep op en bedien met pap rys.
Ek weet daar is mense wat room byvoeg. Dis 'n kwessie van smaak, maar ek

verkies my wateruintjiebredie sonder room. 'n Puree van wateruintjies, soos spinasie
sonder vleis of vet - dáárin kan jy soveel room sit as jy verkies. Maar die wateruintjie-
en
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vleisbredie moet op sy eie geurigheid en rykdom staatmaak, en hy kan dit ook doen.
Wat om daarby te drink? Een van ons goeie wit wyne, goed afgekoel en nie alte

droog nie. 'n Riesling-soort as dit te kry is of anders 'n Sauvignon. Altwee akkordeer
eersteklas met die fyn smaak van die uintjieblare, waarmee die vleis dan ook deurtrek
is.
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20. 'n Stukkie Kreef

VOLGENS WAT die ou mense my vertel, was die smaak vir kreef nie algemeen in die
verlede nie - ten minste nie onder die blanke bevolking nie. Die ‘boermense’ het
nooit veel daarvan gehou nie, en in my grootjie se resepboek, waarin daar baie resepte
oor visgeregte voorkom, word daar niks oor kreef gesê nie. Ek beskou dit as een van
die weinige slegte eienskappe van my andersins amper volmaakte familie dat daar
vandag nog die Bonades bestaan wat hul neus optrek as daar van kreef gepraat word.
Soms in my stille oorpeinsing oor die menslike natuur - wat ek my veroorloof as

ek besig is om een of ander lekkerny op die vuurherd om te roer - val dit my in dat
een van die redes waarom grootoomGieljam in so 'n slegte ruik by die familie gestaan
het, waarskynlik sy voorliefde vir hierdie ongeëwenaarde skaaldier was. Ek onthou
hoe hy my eenmaal na Kalkbaai saamgeneem het waar hy my van die rotse ingewy
het in die kuns om klein krefies te vang. Die goed is vandag nie meer daarlangs te
vind nie, en as hulle nog daar is, dan durf jy hulle nie met 'n mandjie optrek nie, want
een van die nuwe wetsbepalings, onder die honderdduisendes wat daar bestaan, is 'n
verbod om klein krefies te molesteer.
En tog, waar kry jy ooit iets lekkerders as sulke klein, sappige, smaaklike diertjies?

As ek van kreef praat, dan bedoel ek nie daardie rooi, steenhard gekookte goed wat
nou rondgekarwei word uit een of ander fabriek, of wat teen nogal 'n duur prys uit
die koelkamers kom en waarvan die mense in hotelle, klubs en - ja, glo my - in privaat
huise ‘kreefslaai’ maak nie. Ek bedoel die krefies wat werklik die moeite werd is om
te eet, of die groteres, liefs van die vroulike geslag, wat nie ver agterstaan nie.
Kry so een in die hande. Kry hom lewendig in die hande, spartelend, nog in staat

en met die lus om jou vingers te knyp; nog - ja, nou nie swart nie, maar met die
eienaardige groenblou, swarterige dopkleur waarop daar allerlei skakerings van goud,
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namate die lig daarop val, voorkom. Moet hom tog asseblief nie in kokende water
smyt nie. As jy hoogs gevoelig is en lid van die Vereniging vir die Beskerming van
Diere, dan kan jy die goedjies eers doodmaak deur 'n mes in hul kop te steek. Mej.
Duckitt het dit aangeraai vir krappe, maar ofskoon sy erken dat daar 'n sekere mate
van wreedheid is in die indompeling van kreef in kookwater, gee sy geredelik toe
dat dit een van die gewoonste metodes is. Haar eie kok, so vertel sy ons, sny altyd
eers die nek van die krefie deur met 'n mes, en dié wat dink dat dit 'n barmhartiger
manier van doen is, kan gerus haar voorbeeld volg.
Ek sit my krefies of kreef in 'n pot met 'n koppie seewater, 'n paar repies seegras,

'n paar skyfies suurlemoen, twee, drie Pittosporumblare, 'n gevierendeelde ui met 'n
stukkie van die loof en 'n snippertjie foelie. Dan sit ek die deksel daarop en plaas die
pot op die vuurherd. Binne tien minute is my krefie klaar. As jy hom dan so
warm-warm eet met 'n suursousie daarby, dan smaak hy heerlik, so sag soos gekookte
beet, so lekker soos jy jou dit amper nooit sou kan voorstel as jy slegs die in massa
gekookte handelskrewe geproe het nie. Maar hy's nog lekkerder as jy hom in die sop
waarin hy opgekook is, 'n paar uur lank laat lê totdat hy deur en deur koud is.
Op krewe wat op hierdie manier gekook is, kan jy jou verder toelê om die tal van

lekker kreefskottels te maak. Hier sal ek net 'n paar aanstip. Een daarvan word gemaak
volgens 'n ou resep van mevrou Schwabe van Worcester. In haar dae het hulle die
krewe van Kleinmond en Gordonsbaai gekry, en destyds was dit nog mode om slegs
die allerbeste ‘nooienskrewe’ te verkoop. Haar resep kom ooreenmet dié wat voorkom
in die resepboek van mej. Elizabeth Raper, geskryf in 1756, wat vir die eerste maal
in druk verskyn het in 1924, toe die ‘Nonesuch’-Pers dit oorgedruk het in 'n
praguitgawe waarvan daar glo 'n kopie in ons Staatsbiblioteek is. Die twee resepte
verskil 'n bietjie vanmekaar, maar dié vanmevrou Schwabemeen ek is aanneemliker.
Kreef in die dop: Haal al die vleis uit die dop en stert en kloue, veral die vet vleis

wat kort onder die dop sit; stamp dit mooi fyn in die vysel met dieselfde gewig
beesmurg of netvet (maar die

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



84

murg is baie beter) en roer peper, sout, broodkrummels, twee eierdooiers, 'n koppie
opgeklitste room, 'n grypie rissie en 'n eetlepelvol suurlemoensap in. Vul die leë
doppe daarmee en sit hulle in die oond tot hulle gebak is.
Dis heerlik, maar ek sou vandag die ‘broodkrummels’ vervang met

beskuitkrummels want ons regeringsbrood is totaal ongeskik vir enige kookkunswerk.
Ook sou ek 'n paar klontjies botter bo-op sit as ek die doppe in die oond steek. By
geleentheid het ek 'n grypie saffraan by die vulsel gemeng, en dit gee 'n mooi kleur
aan die skottel. By wyse van verandering kan ons enige tuinkruie byvoeg, en ek dink
altyd 'n flentertjie nartjieskil akkordeer goed met enige kreefgereg.
'n Tweede resep het ek mondelings van grootoom Gieljam geërf. Hy het sy krefies

altyd op dié manier klaargemaak op die strand nadat hy hulle eers in seewater
opgekook het.
Eierkreef. Haal die vleis uit en sny dit aan klein flentertjies, hoe kleiner hoe beter;

smoor hulle met 'n bietjie uie, blatjang, tiemie, peper en 'n gekneusde rissie in botter
of vet tot hulle mooi bruin begin word; voeg dan by 'n paar geklitste eiers, en roer
vinnig tot alles bra dik is.
Ons het hierdie eenvoudige skottel altyd op die Kalkbaaise rotse opgepeusel, en

daar het niks, geen skraapseltjie, oorgebly vir die klonkies wat gulsig toegekyk het
nie. In my kombuis het ek dit gewysig - ek sou skaars sê verbeter - op verskillende
maniere. Ek het 'n kelkie brandewyn bygevoeg; dit maak die eiers effentjies waterig,
maar verbeter die smaak. Of 'n paar oesters, twee, drie ansjovisse of 'n paar lepelsvol
gestampte amandels. Jy kan ook verskillende deuntjies met die speserye speel, maar
wees versigtig met die knoffel!
'n Derde resep is afkomstig uit een van die oudste handskrifte wat aan my bekend

is, en ek oordeel dat dit die manier is waarop die Chinese koks dit in die ou dae
bedien het toe hulle klein ‘eethuisies’ gehad het op die plek waar vandag ons
Uitsaaikorporasie se kantoor staan.* Hulle was destyds die kundigste kokke in die

* In 1943. Vandag staan die African Life-sentrum op hierdie perseel.

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



85

land, en baie van ons Afrikaanse kookmetodes het ons aan hulle te danke.
Pynappelkreef. Stamp die vleis, veral dié uit die kloue, en meng dit met room,

gemmer, foelie, 'n teelepeltjie heuning, 'n grypie gemaalde rooirissie, 'n eetlepelvol
Chinese sous (soja) en 'n klein grypie sout. Sny die binneste van 'n pynappel uit sodat
die skil 'n vorm maak. Sny 'n gedeelte van die binnegoed van die vrug in baie klein
repies; voeg by die kreefmengsel en roer goed deurmekaar. Vul die pynappel daarmee;
sit dit in 'n pot met 'n bietjie water daarin; maak die deksel styf toe en laat dit twintig
minute lank stoom. Haal die mengsels uit die skil, gooi 'n suursous oor en bedien.
Miskien 'n ietsie ingewikkeld, maar die skottel is die moeite werd. Dit lyk as dit

op die egte manier gemaak is, amper na verfrummelde mieliebrood, maar wat die
smaak betref, is dit ... nou ja, enig. Die pynappelgeur is besonder heerlik. In die
praktyk vervang ek soms die sojasous met 'n kelkie goeie brandewyn.
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21. Die Egte Uintjie

IN 'n artikel oor die wateruintjie het ek gesê dat dit nie eintlik presies as 'n uintjie
beskou kan word nie, en dat die werklike benaming toegepas word op die knol en
nie op die loof en blomme wat ons nou vir ons wateruintjiebredie gebruik nie. 'n
Uintjie - wat eintlik niks anders is as 'n klein uitjie nie - is, sover ek weet, altyd 'n
knol, en altyd ook daardie eienaardige soort knol wat deur weefsels omring is en wat
uitgepeul kan word. Sulke egte ‘uintjies’ is van ouds af bekend. Die ou reisigers wat
honderd jaar gelede in Kaapland rondgetrek het, van Thunberg af, maak melding
daarvan. Hulle sê dat die inboorlinge sulke knolle as kos gebruik het, en hulle sê dit
ook sonder om daaroor verwonderd te wees. Wat dan ook verspot sou gewees het,
want ons voorouers in die ou Europese moederlande het ook uintjies geëet. In die
groot, beroemde Herbaal van meester Gerhardt word die deugde van verskillende
soorte uintjies beskryf, sommige as geskik vir inwendige of uitwendige gebruik as
medisyne, ander weer as volkskos. Sonder uitsondering is al hierdie soorte vir ons
vreemd in Suid-Afrika. Ons eie uintjiesoorte was natuurlik nie aan meester Gerhardt
bekend nie.
Na 'n bietjie rondpraat vind ek uit dat daar meningsverskil bestaan onder ons

uintjiekenners oor die egte soorte. In die algemeen word die naam ‘uintjie’ gegee
aan 'n iris of vla-blom, so welbekend as 'n kossoort dat die geleerde botaniste daaraan
die naamMoraea edulis of eetbare vlablom gegee het. Daar is tal van Moraea-soorte
in ons land, en sommige van die knolle is giftig, net soos die knolle van die verwante
familie Homeria, wat ons tulp noem. Ook is daar weer eetbare tulpe, ofskoon ek
niemand sal aanraai om sonder kennis van die saak 'n tulpbredie te maak nie. Dr.
Muir gee in sy lys van Afrikaanse blomname net die naam uintjie aan ons wateruintjie
en aan onsMoraea edulis. Dr. Fourcade, wat 'n grondige kennis besit van die
plantegroei in die Humansdorp-Knysna-streek, ken ook maar net die twee ‘uintjie’-
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soorte. In die suidwestelike distrikte (wat eintlik die regte uintjiewêreld is), kom daar
verskillende ander soorte voor. Bobbejaanuintjies is die knolle van 'n Babiana-soort;
dit groei tussen die klippe van die Olifantsrivier en die Kamiesberge en is nogal baie
moeilik om uit te krap, alhoewel die bobbejane dit maklik regkry. Hotnotsuintjies is
die knolle van 'n suringsoort (Oxalis lupinifolia); die mooi afbeelding van hierdie
blomsoort in die kwartaalblad van die Pretoriase herbarium is geskilder van ‘uintjies’
wat uit Springbok aan 'n uintjie-eter aldaar gestuur is en waarvan 'n paar bolletjies
toevallig in die tuin te lande gekom het. Weer 'n ander - en 'n heerlike soort - is die
knolle van Cyanella capensis, bokuintjies of klei-uintjies. Dan het ons nog die
bolletjies van verskillendeMoraea-soorte; in die Sandveld, byvoorbeeld, is daar die
groot geel uintjie, die pers uintjie en die witblom-uintjie; ook die slymblom-uintjie
en die kaneel-uintjie. Hulle is algarMoraea-soorte, en as jy eenmaal die blom gesien
het, kan jy dit nie maklik verwar met die meer eenvoudige tulpblom nie.
Heel moontlik besit ons nog baie ander eetbare knolle. Volgens meester Gerhardt

is die knolle van ons tjienkerientjees eetbaar, en ook dié van ferweeltjies. In
vergelyking met die egte, regte uintjie,Moraea edulis, is hulle egter algar
minderwaardig.
In my jong dae was daar volop uintjies. Die outa wat skaapwagter was, het bosse

daarvan dorp toe gebring. Vir 'n paar oulap kon jy 'n bossie van vyftig tot honderd
bolletjies koop, wat dit die ou miskien drie tot vier uur gekos het om uit te grawe,
want die uintjie sit diep in die grond en dis gewoonlik harde Karoo-klei waarin hy
skuil. In sanderige grond is dit natuurlik makliker om hom uit te kry, maar die kenners
vertel jou dat kleigrond-uintjies baie beter smaak as sand-uintjies.
So 'n bossie lewer baie kos op. Sny die stingels kort af en kook die bolletjies met

net genoeg water om hulle te dek, liefs louwarm water, en kook hulle nie te lank nie.
Vyftien tot twintig minute is genoeg. Haal hulle dan uit en laat hulle koud word. Dan
kan jy hulle smaaklik opeet, want hulle peul maklik uit die omhulsel van weefsels.
Hulle smaak soos jong aartappels of soos kastaiings; sommige soorte is minder soet
as ander, en die Bobbe-
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jaan-uintjie, wat gewoonlik die grootste is, is meer melerig en dus miskien beter
geskik vir verdere toebereiding. Maar koue gekookte uintjies op hulself is al 'n
lekkerny.
Jy kan egter ook allerhande proefnemings doen. Stamp hulle fyn in die vysel met

'n bietjie neutmuskaat; meng met room en geklitste eier en sit in die oond, wat net
so warm moet wees soos dié waarin 'n mens 'n tarentaal sou wil braai; en as alles
goed gaan, het jy dan 'n heerlike soufflé.
Of roer die gestampte uintjies met 'n bietjie suiker, 'n grypie gemmer en twee, drie

eiers, en kook stadig in 'n aardewerkpotjie; dan het jy 'n heerlike poeding wat opgedis
kan word met moskonfyt as stroop of met 'n wynsous. Wil jy 'n eersteklas sop hê,
dan neem jy 'n paar koppies melk by, 'n skraapseltjie suurlemoenskil, sout, 'n grypie
witpeper en jou gemaalde uintjies. Laat net een maal opkook, gooi dan in die sopkom,
waarin jy eers 'n eier met 'n lepeltjie room en 'n klein bietjie brandewyn opgeklits
het. Beter kan jy nie wens nie. As jy die sop dikker wil hê, voeg meer gestampte
uintjies by; dunner, meer melk. My ou tannie het altyd gekerfde pieterselie
oorgestrooi, maar ek hou nie daarvan nie, alhoewel dit die wit sop aangenaam versier.
Uintjies ‘sny’ goed met allerhande speserye, want hul eie smaak is nie erg positief
nie. Tog moet ons versigtig wees, want dis maklik om die uintjiesmaak te bederf
deur toevoeging van te veel en te sterk kruie.
My reeds genoemde tante wat op haar ou dag gekant was na die groente-eters -

en daarin was sy 'n slegte voorbeeld vir die familie, want ons Bonades is altyd by
uitstek liberale mense; ons eet alles wat smaaklik is en steur ons nie aan wat dr. Hay
of wie ook al sê nie - my ou tannie het soms van die uintjiepuree ‘kunsmatige
kotelette’, net soos sommige mense nou van lensies en boontjies, gemaak. Ek noem
dit ketters om so iets te doen, maar elkeen het sy smaak. Dit bewys slegs dat met die
uintjie as grondbestanddeel jy allerlei kaskenades kan uitrig op diëtetiese gebied.
As ons tog maar nou nog uintjies op die mark kan kry. Wat sou 'n Careme nie

daarmee aangevang het nie! My eie proefnemings word jaarliks gekniehalter omdat
ek nie genoeg materiaal
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kan byeen kry nie. Maar dit het my reeds geluk om 'n heerlike uintjie-roomys te
maak. Aanstaande jaar sal ek probeer om uintjies te gebruik in plaas van kastaiings
vir daardie kroonjuweel van die kookkuns, 'n Francatelli-poeding.

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



90

22. Biltong

AS DIE langverwagte Groot Afrikaanse Woordeboek verskyn, sal ons waarskynlik
sekerheid verkry oor die afleiding en die ware betekenis van die woord ‘biltong’. Ek
is bekend met wat die woordekenners daaroor te sê het, maar ek moet sê dat hul
verklarings my nie heeltemal tevrede stel nie. Ek sou hulle aanspoor om nog 'n bietjie
verder te ondersoek en na te gaan of daar nie sprake kan wees van 'n verouderde
verbastering nie.
Die Bonades se boekeversameling, wat taamlik volledig is, verskaf my niks wat

van die minste nut is aangaande die afleiding van die woord nie. My ou tante,
steunende op haar herinnering van wat haar grootjie meegedeel het, was oortuig
daarvan dat dit niks anders beteken as wat dit behoort te beteken nie. ‘Dit spreek tog
vanself, Karel,’ het sy altyd gesê, ‘dat dit soos 'n tong lyk en uit daardie gedeelte van
die os gesny word wat dit my nie pas om te noem nie.’ 'n Preutse ou dame, maar sy
het my nooit oortuig nie. Ek het nog nooit 'n biltong gesien wat soos 'n tong lyk nie,
en biltong wat van bilvleis gemaak word, is nie juis eersteklas nie. Dis die hasievleis
wat die beste biltong maak, ofskoon ek toegee dat die groot spier wat vir biltong
aanbeveel word (soos in mev. Dykman en in ons allereerste kookboek, wat in Natal
gedruk is), taamlik lekker beesbiltong maak.
In Switserland het ek egte biltong aangetref. Hulle noem dit ‘Bindenfleisch’, en

onder dié naam ken Larousse dit dan ook. In Meksiko het ek biltong aangetref onder
die naam ‘carne secca’ wat ‘gedroogde vleis’ beteken. Later, in Suid-Amerika, het
ek dit teëgekom onder die doopnaam ‘Tasajo’. Oral in die wêreld word dit aangetref,
want op die ou end is dit net maar gedroogde vleis.
Vir sulke gedroogde vleis is daar net soveel resepte as vir uiesop. Sommige

eenvoudig, soos dié van Dumas (wat sy uie altyd met sy beste skeermes gekerf het),
sommige hoogs ingewikkeld, soos dié van Scappi, wat knoflok, duiwelsdrek, tiemie
en wie weet watter ander speserye en kruie daarby gevoeg het.
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Maar net soos in die geval van uiesop, hang die smaaklikheid van biltong af van die
deeglikheid van die hoofbestanddeel, die vleis. Dit maak nie saak of dit wildvleis is
of die vleis van 'n mak dier nie, of jy jou biltong van 'n os of van 'n swartwitpens
maak nie; as jou vleis nie eersteklas is nie, dan beteken jou biltong niks. 'n Nare
voorbeeld lê voor die hand - die uitgedroogde volstruisbiltong waarmee ons hier in
die Suide soms afgeskeep word en wat toeriste aanneem as 'n egte voorbeeld van
ons Afrikaanse lekkerny. Ek glo nie daaraan dat ons deur strenge wetgewing al die
euwels in ons gemeenskap kan uitskakel of selfs aansienlik kan beperk nie, maar in
my binneste dink ek soms dat niks te sleg kan wees vir my medeburgers wat sulke
‘biltong’ aan die onnosele vreemdelinge afsmeer nie. Ek weet dat in die handel, net
soos in die wet, die beginsel geld: ‘die koper moet homself beskerm.’ Maar ons besit
sekere bates - ons wyne, ons brandewyne, ons pikkewyneiers, ons biltong. En dit is
in ons eie belang om die goeie naam van hierdie produkte hoog te hou.
Dus, goeie vleis in die allereerste plaas. Vir die jagter hierdie wenk: moenie gediend

wees met net weg te sny wat jy nie vir die tafel kan gebruik en dit dan op 'n toutjie
langs jou tent tot biltong te laat uitdroog nie. Kies van die beste vleis. Liefs spier
sonder sening: die dik spiervleis wat langs die werwels lê, wat ons die haasvleis
noem. Sny al die vet daarvan af; daar is genoeg vet tussen die weefsels, en wildbiltong
behoort nooit buitevet te hê nie. Vryf dit goed in met jou mengsel van sout,
koljandersaad, peper, neutmuskaat, 'n ietsie salpeter en 'n bietjie asyn om nat te maak.
Hang dit dan op en laat dit winddroog word. Vryf dit nog 'n keer in en hang weer
op, totdat dit behoorlik droog is. Dan het jy eersteklas wildbiltong, wat jy maklik
kan rasper, skaaf of in dun skyfies sny, wat jare lank goed sal bly en altyd sy
geurigheid sal behou, mits jy klam lug van homweghou. Ekweet dit is nie die gewone
manier van doen nie. Die gewone jagter laat dit aan sy volk oor om biltong te maak.
Hulle sny wat hulle kry, spier en sening en wat ook al daarby is, sout dit nie altyd
egalig nie, gebruik nooit spesery nie, en die biltong is heel selde met kuns gesny. Ek
gee toe dat selfs biltong wat op hierdie manier gemaak
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is, lekker kan wees; maar in vergelyking met dié wat met meer sorg gemaak is ...
nou, daar is geen vergelyking nie.
Beesbiltong is heeltemal iets anders. Dit is eintlik nie iets om te rasper nie, want

behoorlik gemaakte biltong is te klam om geskraap of gerasper te word. Die regte
manier is om dit in dun skyfies te sny en dié dan saammet botter en lekker vars bruin
brood te eet. Om hierdie soort biltong te maak, vereis geduld en kennis. Dit vereis
ook 'n goeie, liefs 'n jong, vet bees, waarvan die spierweefsels nog nie taai is nie.
Sodra die bees geslag is, moet die biltongmaker sy biltongvleis kies. My oudste
Kaapse resep, dié van mev. Schwabe, sê: ‘Neem die bilspier wat na die onderbeen
gaan en kies een wat omtrent so dik as jou bo-arm is.’ Ek weet nie presies wat dit
beduie nie. Daar is verskillende bilspiere, en ek self sou, soos reeds gesê, die dik
ronde spiere wat langsaan die ruggraat lê, verkies bo die loopspiere, van die voor-
of agterbeen. Maar watter ook verkies word, bewerk dit goed. Sny dit sodat dit egaal
langwerpig is, nie meer as hoogstens agt pond in gewig nie; 'n gewig van drie, vier
pond is miskien die beste. Minder swaar stukke droog te gou uit. Verwyder elke
stukkie sening wat te sien is versigtig. Dit is nie nodig om al die buitevet ook weg
te neem nie; 'n sekere hoeveelheid vet om 'n gedeelte van die biltong is eintlik 'n
aanbeveling.
As die stuk klaar gesny en effens afgedroog is, klop dit dan 'n bietjie met 'n stuk

hout; dit dien om die buitenste weefsels 'n ietsie te kneus, sodat die pekel beter kan
indring tussen die weefsels. Vryf in met 'n mengsel van sout, peper, salpeter,
koljandersaad, neutmuskaat, foelie en 'n grypie gemaalde gemmer. My ou resepte
lui: ‘met salpeter, sout, bruin suiker en anys.’ Die bruin suiker sou ek toegee - die
anys nooit nie.
Is 'n pekel nodig? Die menings daaroor verskil. Die beste beesbiltong wat ek geëet

het, was 'n pekelbiltong. Die tannie wat dit gemaak het - en sy was 'n meesteres in
die kuns - het dit dae lank laat lê in 'n mengsel soos tevore beskryf, wat sy natgemaak
het met brandewyn en asyn; elke dag het sy die biltong goed ingevryf; elke derde
dag het sy dit 'n bietjie gepers en dan weer in die pekel gelê. Daarna het sy dit goed
afgedroog, omhul met kaasdoek
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en in die skoorsteen gehang, waar dit amper drie maande lank gebly het. En dit was
vir jou 'n biltong. Dit was van buite hard soos 'n klip, van binne so sag en teer as
lamsvleis. 'n Skyfie daarvan was soos 'n geslypte robyn, rooi en deurskynend, en so
pragtig egaal dat jy dit met plesier kon aanskou het selfs terwyl jou mond gewatertand
het om dit te proe.
Laat my dit nog byvoeg. Van al die vleissoorte is biltongvleis miskien die maklikste

verteerbaar en die beste voedsel. Ek weet nie hoekom nie. Maar dit is 'n feit dat dun
skyfies beesbiltong (en dieselfde geld vir wildbiltong wat gerasper is) so te sê
wegsmelt in 'n mens se maag. Hulle word dus verteer sonder veel liggaamskrag te
verbruik. Dit maak biltong, as dit eersteklas biltong is, een van die beste voedselsoorte
vir siekes. Daarenteen is slegte, en veral vuil, deur vlieë bespikkelde biltong, 'n
minderwaardige voedsel, en dit word nog minderwaardiger as 'n vierde daarvan
bestaan uit onverteerbare sening.

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



94

23. Heerlike Slakgeregte

IN OOMDanie se wingerd is daar baie slakke. ‘Hulle doen nie eintlik skade nie, neef,’
sê oom Danie, ‘maar as die volk hulle nie uitroei nie, teel hulle miskien aan ...’
‘Ag, nee a,’ sê oom Danie 'n rukkie later, toe ek hom vertel dat sy eie voorouers

die slakke uit die Europese wingerde hier ingevoer het. ‘Dis darem te erg om te glo.’
‘Nee, wrintig, oom Danie. Hulle het net een foutjie gemaak. Hulle wou die groot

Italiaanse slak hier hê, en dié het op die reis gevrek; net die wingerdslak het aan die
lewe gebly ...’
‘En wat op aarde wou hulle dan met die goed doen?’ vra oom Danie. ‘Of was dit

om een of ander luis uit te roei ... Maar die druiwestok het mos nie 'n luis nie ...’
‘Nee, om te eet, Oom.’ En tot oom Danie se ontsteltenis het ek 'n paar dosyn van

sy wingerdslakke kombuis toe geneem en daarvan 'n slakskottel gemaak. Dit het
moeite gekos om die ou daartoe te kry om daarvan te proe, maar nadat die kleingoed,
en selfs tant Hessie, verklaar het dat dit ‘lekker’ was, het hy darem probeer. En nou
maak tant Hessie self so af en toe 'n slakskottel.
Want die wingerdslak is regtig 'n lekkerny. Goed toeberei is hy een van die

lekkerste kossoorte wat daar is.
Hy word ook die tuinslak genoem, en sy wetenskaplike naam is Helix aspersa.

Hier in Suid-Afrika het ons oor die seshonderd nefies en niggies van hom, en sommige
daarvan ag ek baie lekkerder as hy. Daar is byvoorbeeld die pragtige groot veldslakke
van die bosveld; die gestreepte is Achatina zebra, wat amper anderhalf ons vleis
oplewer. Die grootste is Achatina immaculata, wat soms oor 'n pond weeg, maar wat
helaas slegs langs die kus van St. Luciabaai in die lang ruigte boer. 'n Ander groot
soort isMetachatina kraussi uit Pondoland, en nog 'n ander is die smaaklike wit-geel
veldslak uit die Richtersveld, met die lang wetenskaplike naam Trigonephrus
porphyrostoma. Daartussen is letterlik honderde kleiner slakkies, waarvan die nietigste
(en uit 'n kosoogpunt
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niksbeduidende), Opeas sublineare, deur wyle dr. Purcell in Namakwaland ontdek
is. Dit is 'n langwerpige slakkie wat skaars so groot is as 'n skraal nartjiepit. Al hierdie
kleiner soorte is miskien eetbaar, maar hulle is nie die moeite werd om skoon te maak
nie.
Slakke teer gewoonlik op groente; 'n paar soorte is vleisvreters, maar dié hoef ons

nie in aanmerking te neem nie. Sommige soorte word beskou as nie eetbaar nie,
omdat hulle, as hulle geëet word, soms verskynsels van siekte verwek by die eter.
Dit is te wyte aan die feit dat hulle op giftige plante soos nagskaal en nieskruid teer,
en ook, in die geval van die wingerdslak, omdat hulle soms, sonder skade vir hulself,
die jong blare vreet wat met een of ander vergif gespuit is. Dit is welbekend dat
slakke chemiese vergifte kan verdra wat vir ander diere dodelik is.
Met 'n bietjie sorg, egter, is dit maklik genoeg om slakke te versamel wat totaal

onskadelik vir die gesondheid is. Slakke is een van die oudste soorte voedsel wat
ons ken. Ons voorouers het hulle rou geëet; eers later het die koks uitgevind hoe om
hulle op 'n verfynde manier vir die tafel klaar te maak. Die wingerdslak was altyd
die populêrste, maar die Romeinse slak, wat groter is, het 'n hoë roem gehad.
Teenswoordig is slakke nog 'n populêre kossoort in Europa, en hulle word kunsmatig
vetgemaak deur slakboere wat hulle vir die mark klaarmaak en wat sorg dat hulle
net op die fynste wingerdblare en slaai of kopkool gevoer word. Mooi vet slakke so
gemes vir die mark is nogal duur; hul prys was voor die oorlog sowat twee sjielings
per dosyn - wat hulle dan ook regtig werd was. Dit sou miskien te veel wees om te
hoop dat ons in Suid-Afrika ook slakke as voedsel sou populariseer, maar hulle is
tog 'n voedsame, nuttige kos, en waar daar wingerde of groentetuine is, kan ons altyd
genoeg van hulle bymekaar maak om 'n goeie slakskottel te maak. En dit byna die
hele jaar deur. Sorg net dat die slakke nie op sekere plantesoorte, waarna hulle baie
gek is, geteer het nie - soos byvoorbeeld agapanthus of bosgousblom, wat in die
blomtuin voorkom. Die beste is om die slakke van die wingerdblare af te haal, want
dan is jy seker daarvan dat hulle gesond en onskadelik is.
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Sê nou jy het 'n dosyn mooi middelslag grotes bymekaar. Hoe moet jy hulle vir die
tafel berei?
Daar is verskillende maniere van toebereiding, maar 'n resep wat kan dien as 'n

soort model vir al die metodes is die volgende. Dit is dan ook die resep waaraan die
beroemde kok, Careme, die voorkeur gegee het.
Was die slakke goed in gesoute water; gooi hulle daarna in louwarmwater (gebruik

nooit kokende water nie, want dit stol die jellieagtige stof in hulle), neem een vir een
in jou hand en verwyder die slak met 'n krom stukkie draad uit sy huisie en sit hom
in 'n kastrol met 'n bietjie kou water. Vat die skulpe en kook hulle goed in water met
'n bietjie soda daarin, totdat hulle mooi uitgekook is. Neem die skulpe uit die water,
borsel hulle binne en buite met 'n klein borseltjie en sit hulle op 'n stuk papier om
droog te word.
Neem nou die kastrol met die slakke en gooi oor hulle 'n kelkie wit wyn en 'n paar

lepels kragtige vleisboeljon of vleissop; voeg by gekerfde uie, 'n stukkie foelie, 'n
teelepeltjievol gehakte pieterselie, 'n skraapseltjie knoflok en peper en sout na
verkiesing. Laat stadig stoof oor 'n nie alte vinnige vuur; gewoonlik neem dit nie
meer as twintig minute om die slakke mooi sag te maak nie. Neem hulle nou uit en
sit elkeen terug in sy huisie. Die sous wat in die kastrol is, moet jy nou bind met 'n
bietjie fynmeel of maizena en 'n eierdooier, en daarvan 'n bietjie in elke slakhuisie
stop, sodat die skulp mooi opgevul is. Eindelik moet jy die slakhuisie se deur met 'n
laag botter toemaak. Sit die skulpe dan in die oond om goed warm te word en bedien
met wat oorbly van die sous daaroor. Jou gas neem 'n houtpennetjie en pik elke slak
uit sy skulp en eet dit smaaklik op. Ses slakke is gewoonlik oorgenoeg vir elke gas,
want dit is 'n ryk skottel.
Daar is verskillende ander maniere - comtesse Riguidi; à l'arlésienne; à la

bourguignonne (wat glo die geliefkoosde manier was van ons Hugenote-voorouers);
à la chablaisienne; à la poulette; à la Brimont, en al dies meer, wat jy, as jy daartoe
lus het, in Larousse kan naslaan. Maar die hierbo beskrewe resep is een van die beste;
dit gee jou die opregte, onvervalste smaak van die diertjie, en
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ek praat van ondervinding as ek sê dat dit regtig lekker is.
Eet dit liefs sonder iets meer daarby; dit is dit werd. As jy nou regtig iets daarby

wil eet, neem dan geroosterde met botter gesmeerde brood wat in die sous geweek
kan word. Wat om daarby te drink, is 'n vraag wat elkeen volgens sy eie smaak moet
beantwoord. Ek verkies 'n nie alte sterk rooi wyn; dus nie 'n Boergondiese tipe nie,
maar liefs 'n claret-soort. Sommige kenners verklaar dat jy net met slakke 'n slukkie
Bols moet neem; ander weer verkies 'n soet wit wyn. Dis alles 'n kwessie van smaak.
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24. Die Papaja

TOE EK 'n kind was, het ons nooit van 'n papaja gepraat nie. Dit was altyd 'n
‘bobotie-vrug’, of kortweg 'n bobotie, wat hier en daar op die ou plase groei, maar
heel selde op die Kaapstadse mark gekom het en dus as 'n dure uitsondering beskou
is. Vandag noem almal dit ‘papaja’ of ‘pawpaw’, en die bobotie wat ons te eet kry,
is gewoonlik nie opreg nie.
Ons beskou die papaja as 'n vrug en eet hom gewoonlik rou. Maar hy is ewe goed

- of nog beter - as 'n groente. Niemand weet eintlik waarvandaan hy kom nie. Die
botaniste beweer dat Carica papaja (dit is sy wetenskaplike doopnaam, en die
Amerikaanse papaja, wat ons nie ken nie, is nie eens sy kleinneef nie) oorspronklik
uit Suid-Amerika stam, vanwaar hy oor die Stille Oseaan na die talryke eilande in
daardie groot see oorgedra is, sodat hy hom nou in elke tropiese of half-tropiese land
ingeburger het. Die boom groei wild in die tropiese oerwoud, maar dra selde die
pragtige groot vrugte wat ons by gekweekte bome aantref. In sy wilde staat is die
papaja nie veel om by die huis oor te vertel nie. Hy is eetbaar, maar dis omtrent al.
Oubaas Lindley, wat sy oerwoud goed geken het, skryf êrens: ‘Alle tropiese vrugte
is eetbaar, maar daar is min wat die moeite werd is om te eet.’ Waarskynlik het hy
die wilde papajavrug in gedagte gehad hoe hy hierdie pessimistiese bewering
kwytgeraak het.
Die mak papaja kry ons - op die mark en in die vrugtewinkels - as hy reeds papryp

is. Dan is hy vol vrugtesuiker, en ons kan hom alleen as 'n soet skottel opdis. Selfs
in hierdie hoedanigheid is hy nie te versmaai nie as 'n voor- of nagereg, met of sonder
suurlemoen en suiker. As hy papryp is, kan jy nie veel met hom uitrig nie. Hy deug
dan net om as byvoegsel vir 'n vrugteslaai te dien, ofskoon 'n goeie kok by geleentheid
(as hy byvoorbeeld 'n wildeeend of bleshoendertjie het) hom met foelie,
broodkrummels, die geel van 'n eier en 'n grypie neutmuskaat as 'n eersteklas vulsel
sal opklits. Minder ryp kan ons hom stowe. Sny hom in mooi
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vierkantige stukke, nadat jy hom eers geskil het, en plaas die stukke in 'n kastrol met
'n koppie bruin suiker, 'n kelkie brandewyn, 'n stukkie nartjieskil en 'n stukkie
pypkaneel. Stowe hulle stadig maar goed. Dis op met geklitste room. My ou tannie
het altyd 'n kelkie Van der Hum bygesit, maar dit maak nie eintlik saak as daar reeds
kaneel en nartjieskil in die stroop is nie. Hoe onryper hy is, hoe beter deug hierdie
manier. Ek verkies om my gestoofde papaja van harde, nog glad nie ryp vrugte te
maak. Dan is dit pragtig wit as dit goed en versigtig gestoof word; te vinnig stoof,
maak die stukke bruinerig. Altwee smaak ewe lekker, maar die mooi wit soort is
darem verkiesliker.
'n Ander manier is om poeding daarvan te maak. Stamp die vrugvleis fyn en meng

dit met suiker, spesery (watter soort gebruik word, hang af van jou eie smaak, miskien
is gemmer, kaneel en 'n grypie piment die beste; neutmuskaat moet jy weglaat, en
ook naeltjies of nartjieskil), die geel van 'n paar eiers en 'n paar lepels gesifte fynmeel.
Sommige mense voeg nog fyn gekerfde bitterlemoenskil, 'n paar rosyntjies en 'n
bietjie gestampte amandels by. Jy kan byna alles in 'n poeding stop, het Careme gesê,
maar die oorlaai veredel nooit die end-resultaat nie, dus raai ek aan om nie te
spandabel met ander geure te wees nie. Sit in 'n vorm of in 'n doek met meel bestrooi
en stoom stadig. Bedien met 'n soetsuur bottersous. Of nog beter, as jy eg Afrikaans
wil wees, maak 'n soetsous van skilpadbessies, of, as jy dit kan kry (helaas, dis nou
nie so maklik nie), van wilde-appelkoosbessies en gooi dit oor die poeding. Die
pragtige rooi kleur akkordeer goed met die roomgeel poeding en maak die smaak
daarvan nog lekkerder.
Ook 'n roomys kan ons van die papajavrug maak. Klits weer op, hierdie keer met

room, 'n suikerstroop, gerasperde suurlemoenskil, eierdooier en 'n paar druppels
lemoenolie. Sit in die yskas, en sodra dit begin styf word, klits weer op en voeg 'n
bietjie suurlemoensap by. Vries dan goed; bedien met soetkoekies of beskuit. Jy kan
jou roomys verfraai - van veredel is hier geen sprake nie - deur 'n geysde dik soetsous,
gemaak van aarbeie of frambose, daaroor te gooi. Dit is wat die Amerikaanse kokke
'n ‘sundae’ noem, maar hulle snoep dit elke dag van die week.
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Gekonfyte en gekristalliseerde papaja het ek maar selde aangetref, ofskoon daar geen
rede is om dit te versmaai nie. Die vrug moet dan taamlik groen wees, en die
toebereiding is soos vir spaanspekkonfyt. Ek het ook al papajajam teëgekom, maar
dit was van gedroogde papajas gemaak, wat ons nie ken nie, ofskoon dit in Amerika
in die handel is.
As groente ag ek papaja hoër dan as vrug. Dan moet hy egter net uitgegroei en die

pitte nog taamlik wit wees. Gestoom in water en opgedis met 'n suur bottersous, is
hy 'n fyn gereg. Ons kan ook eersteklas sop en 'n smaaklike puree daarvan maak.
Neem 'n middelslag groot groen vrug vir die sop, skil dit af en verwyder die saad;
sny in stukke. Kerf 'n groot ui en braai dit saam met die papaja in botter, sonder om
die kleur te bederf; voeg by 'n bietjie gekerfde pieterselieblare. Gooi daarop vier
koppies water (of vleissop, indien verkies), skuif die kastrol na waar dit minder hitte
kry en laat dit anderhalf uur stadig kook. Gooi deur 'n vergiettes en vryf die groente
goed deur. Sit weer in die kastrol, saammet 'n stukkie foelie, peper en sout na smaak.
Laat opkook; vryf 'n eetlepelvol maizena in 'n koppie soet melk en voeg by die sop;
roer goed om, en laat 'n paar minute kook. Bedien met geroosterde brood. Hierdie
sop is ryker as jy 'n halfkoppie room en 'n klont botter byvoeg.
'n Smaaklike manier om papaja op te dis, is dié van my voorgenoemde ou tannie.

Sy het haar geskilde groen papaja in dobbelsteentjies gesny en dit twintig minute
lank saggies gestoom, met 'n bietjie sout daarby. Dan het sy 'n diep erdeskottel
geneem, dit uitgesmeer met botter of vet en daarin 'n laag van die gaar papaja gesit,
daarbo 'n laag geskilde tamaties en gekerfde uie gelê, dan weer 'n laag papaja en so
om en om totdat die skottel vol was. Daaroor het sy 'n koppie braaivleissous gegiet
en die skottel in die oond gesit om te bak. En ek sê vir jou 'n mens kon dit eet! Maar
sover ek my herinner, was haar meesterstuk die gevulde papaja. Sy het hom in twee
gesny, die saad uitgehaal en hom daarna tien minute lank in soutwater opgekook;
hom uitgehaal en laat drup en dan gevul met 'n frikkadelvulsel van gehakte ham,
sampioensous, botter en eierdooier om te bind. 'n Seilgarinkie daarom en hy
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word in die oond gebak en opgedis met 'n wit- of suursous. Heerlik!
Miskien is my herinneringe van hierdie laaste gereg nie so plesierig as die smaak

daarvan nie, want dit was by geleentheid van die eet daarvan dat ek, destyds nog nat
agter die ore, my natuurkennis wêreldkundig wou maak. Ek wou weet of die
bobotieboom in my oom se tuin 'n mannetjie of 'n wyfie was, en tannie het dit
‘onstigtelik’ gevind en kort daarna het ek met omie na die tuin gegaan waar daar 'n
kweperheining was! As ek vandag gevulde papaja eet dan verbeel ek my dat ek nog
borriekwepers ruik.
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25. Mielies

VAN AL ons ingevoerde groentesoorte het die mielie hom waarskynlik die beste
ingeburger. Ons is by uitstek 'n mielie-etende volk. Of dit nou juis in ons voordeel
is, kan ons vir die oomblik maar laat. Hier wil ek nie uitwei oor die voedingswaarde
van mieliemeel nie - ek laat dit oor aan die Voedselraad om ons daaromtrent in te
lig ooreenkomstig die mees nuwerwetse wetenskaplike veronderstellings - maar slegs
oor die mielie as tafelgroente.
Dit is dan ook waarvoor hy werklik uitstekend geskik is. Wat is daar heerliker,

sagter en meer aptyt-lokkend as 'n jong groenmielie, behoorlik gaar, roomwit of
goudgeel, met elke korrel so rond en vet asof hy op die stronk uitgebeitel is? Watter
eg Afrikaanse skottel het ons wat op tafel kan wedywer met 'n Transvaalse tannie se
mieliebrood? Iemand wat een van die twee, of albei, geëet het, sal die herinnering
daaraan lank in sy geheue bewaar.
Maar met mielies, net soos met elke soort groente, moet jy nie sommer so werskaf

asof dit nòg kuns nòg smaak vereis om daarvan lekker kos te maak nie. Kies die
mielies met kundige verstand van hoe 'n gesonde, welopgevoede mielie daar behoort
uit te sien as hy vir keuring opgekommandeer word. Ek sê met nadruk ‘gesonde’
mielies. So baie wat ons vandag aangebied word - nogal teen tweehonderd persent
meer as wat ons vroeër moes betaal - is glad nie so gesond as wat hulle behoort te
wees nie. Die mielie is die saad van 'n gras, waarvan die ‘baard’ die meeldrade
verteenwoordig. Die bevrugting daarvan geskied deur die wind, en die gehalte van
die mieliepit hang daarvan af of die bevrugting deeglik of halfpad geskied het. Nog
meer, die gedaante en sappigheid van die mieliepitte word beïnvloed deur die voedsel
wat die mielieplant, voordat daar 'n ‘blom’ was sowel as nadat die bevrugting
plaasgevind het, uit die aarde en uit die lug getrek het. Alle groentesoorte het, net
soos die mens, sekere metaalstowwe nodig vir hul gesondheid - fosfate, kalk, yster,
en waarskynlik nog baie
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ander elemente. Hulle het maar uiters weinig nodig, maar selfs as daardie besonder
geringe hoeveelheid ontbreek, kan hulle nie gesond ontwikkel nie, en die bol of saad,
wat ons as groente gebruik, is dan nie heeltemal eersteklas nie. Die eerste wat ons
merk, is 'n gebrek aan vastigheid; die mieliepit, byvoorbeeld, het nie meer die mooi,
ronde, blinkende voorkoms wat hy behoort te hê nie. Daar is te min vogtigheid in
hom. Die tweede is 'n verandering in die kleur; die pit is nie meer egaal wit of geel
nie; dit het hier en daar 'n grysagtige voorkoms en die blare is verlep, met geel of
bruin sproete daarop. Hoe ouer die mielie is, des te erger word die saak, maar ook
heel jongmielies vertoon soms opvallende tekens van ondervoeding en ongesondheid.
Vermy sulke mielies. Kies jong mielies met behoorlike pitte wat in egale lyne

loop. Dis natuurlik nie 'n reguit lyn wat die pitte het nie; niks in die mieliewêreld is
heeltemal reguit nie, en daardie rye pitte wat so reguit lyk, is in werklikheid 'n
spiraalvormige manier van groei. Of ten minste so beweer my vriende wat iets van
botanie weet - en wie is ek ommywysneusige opmerkings oor die saak wêreldkundig
te maak?
Moet jy jou mielie met of sonder die binneblare kook? Die Amerikaners kook dit

altyd met die binneblare, wat saam met die baard verwyder word nadat die mielie
gaar is. Ons manier, waaraan ek ook voorkeur gee, is om die blare af te trek, die
mielie mooi van elke stukkie baard te suiwer, dit dan vir 'n paar minute in kokende
water te dompel en daarna stadig te kook met 'n bietjie sout in die water. Maria sorg
dat dit nie te lank kook nie. Dit is moeilik om presies te weet waar die kook moet
ophou. Te lank kook verwyder die sappigheid uit die pitte; hulle lyk dan nie meer
mooi rond nie, maar amper kantig, en die een staan nie meer, soos hy behoort te
doen, skouer aan skouer met sy maat nie, maar leun 'n bietjie oor, asof hy skaam is
om sy plek in die ry te behou. Ek erken volmondig dat ek nog nie die kuns geleer
het - wat elke ou aia skyn te besit - om mielies perfek te kook nie. Dus waardeer ek
dit des te meer as ek dit op die plaas in die mielietyd teëkom, veral as dit nog van
die ouderwetse ‘broodmielies’ is. Die kleiner suikermielies wat nou so danig in die
mode is, is in vergelyking
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daarmee soos 'n ouderwetse spanspek teen die moderne kleintjies wat jy eers in die
koelkas moet pak voordat jy hulle behoorlik kan geniet.
Laat die mielies in 'n vergiettes afdroog sodra hulle gaar is, sonder egter hul warmte

te verloor, en bedien hulle met - nou, natuurlik met niks nie. 'n Goeie groenmielie
kan op sy eie pote - of pitte - staan. As daar botter op die tafel is, kan diegene wat
dit op sy mielie wil smeer, daarvan gebruik maak. Maar bedien tog nie gesmelte
botter in die souspotjie met jou mielies nie! Ook nie 'n gekunstelde ‘mieliesous’ (soos
ek al hier en daar teëgekom het) van botter, neutmuskaat en eierdooier nie. Dit sou
'n aanstoot en 'n affrontering wees. Die smaak van 'n goed gekookte groenmielie is
te delikaat en te fyn om gesny te word met enige ander smaak of geur. En juis daarom
kan jy ook geen wyn met jou mielie neem nie. Wag totdat jy behoorlik met hom
afgereken het voordat jy na jou kelkie gryp. En jy moet hom natuurlik ‘van die stronk
af’ eet. Om die pitte af te sny en met lepel of vurk te verslind - nou ja, dit is amper
net so gruwelik as om hom met neutmuskaat en 'n suursous te bedien.
Mielies maak ook 'n uitstekende ‘puree’, wat as basis en fondament vir lekker sop

gebruik kan word. Een van die beste resepte is die Amerikaanse mieliesop met
mossels; 'n ander is mielie- en grondboontjiesop. Die vegetariër kan ook allerhande
mieliekoekies van groenmielies bak as hy daartoe lus het. Dit is egter nie die beste
manier ommet mielies te werskaf nie. Net die gekookte groenmielie - dis die enigste
wat die beste is.
Daarop staan as uitsondering ons heerlike Afrikaanse mieliebrood. Van jong

mielies gemaak, is dit een van die beste geregte wat ek ken; selfs as dit van mielies
gemaak word waarvan die fleur verby is, is dit 'n kunswerk wat beter bekend behoort
te wees as wat dit is. Ek kry dit nêrens in die buitelandse resepteboeke nie; selfs die
alwetende Larousse swyg daaroor, en die man is spraaksaam oor die grootste
kleinighede. In Suid-Amerika, die moederland van die mielie, is dit egter goed bekend
en populêr genoeg, ofskoon dit selde in die restaurante te kry is. Ons eie Afrikaanse
resepte verskil in sommige opsigte van mekaar. In die
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oueres word byna nooit eiers gebruik nie. Die gekookte groenmielies word van die
stronk af gesny, gemaal, en dan met melk, room, 'n bietjie suiker, 'n grypie sout,
neutmuskaat - sommige resepte sê foelie - en sout na smaak opgeklits, in 'n vorm
gesit en gestoom. Byvoegsel van eiers maak die ‘brood’ ryker en bind dit 'n ietsie
meer, maar dit is nie juis nodig nie, en die oumense verkies dit sonder eiers. As dit
behoorlik gestoom is, word die ‘brood’ in skywe gesny en as 'n groentegereg saam
met vleiskos opgedis. Dit kan ook as 'n poeding bedien word, met 'n soet sous daarby.
In elke geval is dit 'n smaaklike lekkerny wat ons as een van ons egte Afrikaanse
skottels kan beskou en wat warm of koud ewe lekker smaak.
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26. Druiwe in die Kookkuns

‘AG NEE A, 'n mens kook mos nie druiwe nie!’
Die niggie het huishoudkunde in 'n moderne skool geleer - ek glo sy het selfs

daarin gematrikuleer, iets wat my reeds kwynende agting vir eksamens nog laer laat
sak het, want die vroumens kan nie eens 'n aartappel behoorlik kook nie. Sy kan oor
vitamines en koswaardes sanik totdat dit tyd is om bed toe te gaan. Maar ag, haar
onnoselheid oor die kookkuns.
Verbeel jou, 'n mens kan nie druiwe kook nie!
Ek kyk terug op my kinderjare. Ek sien in my verbeelding ou aia Hanna, wat kok

in die ou Withuis in Strandstraat was, soos sy by die kombuistafel staan. Ek dink ek
hoor uit die agterplaas, waar oubaas Haylett 'n soort dieretuin aangehou het, hoe die
fisante klak-klak en die kuifkopduiwe koer-koer, want vanuit die kombuis kon jy
die hokke sien en die wild daarin bewonder. Dis weer Februarie, maar anders as
vandag, want Strandstraat was toe nog nie lewensgevaarlik vir die voetganger nie,
en die perdetrem wat daarlangs geloop het, was 'n sedige, stigtelike manier van
vervoer in vergelyking met die dwars- en dolspringery van vandag. Op die tafel was
'n mandjie Kanaänsdruiwe, een yslike groot tros soos ons vandag nie meer sien nie.
Die aia was besig om die korrels te skil en die pitte versigtig uit te haal.
‘Dis vir die vis, Basie,’ het sy aan my verduidelik; en toe ek later die vis geëet het,

was dit vir my sonneklaar dat 'n mens soms wel met groot sukses druiwe kan kook.
Die aie se resep vir druiwe met vis is goed bekend aan die koks. Careme sê

daaromtrent dat dit nie alte soet druiwe moet wees nie, ofskoon hy muskaatdruiwe
neem, wat myns insiens veels te soet is. Daar ons nou nie meer die Kanaänsoort kan
kry nie, sou ek een van die ander nuwerwetse Algerynse soorte aanbeveel, of een
soos Waltham Cross of Raisin blanc, maar in werklikheid kan enige soort tafel- of
wyndruif gebruik word. Hulle moet versigtig geskil en ontpit word en dan sonder
water - hulle is sappig genoeg daar-
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voor - gestoomword. Daarna kan hulle gebruik word vir die vervaardiging van meer
as een skottel.
Een daarvan is tongvis. Filets daarvan, saammet mossels, gestoof in wit wyn, met

foelie, 'n grypie sout en 'n stukkie ansjovis, opgedis op 'n laag van sulke gekookte
druiwekorrels, is 'n pragtige en nog alte weinig bekende gereg. Dieselfde byvoegsel
kan ons maak vir gestoomde stokvis of elf. Die eienaardige bysmaak wat dit aan die
vis verleen, moet ons eers leer ken om dit volgens sy waarde te beoordeel. Probeer
maar gerus.
Sulke geskilde druiwekorrels, al is hulle nou van swart druiwe (met 'n paar

uitsonderings) is nooit gekleur nie, maar altyd wit of liggroen, deurskynend en lekker
sag. Die kleur van 'n druiwekorrel - wat eintlik 'n hoogs ingewikkelde suikeragtige
kombinasie is, 'n glukoside - lê in die dop alleen; eers as die druiwekorrel baie oud
is, of as hy gekneus word, gaan daar 'n ietsie van die kleurstof in die weefsel van die
korrel. Ook as 'n mens swart druiwe kook, kry die weefsel iets van die kleur (soos
byvoorbeeld in Isabella- of Katalba-druiwe, wat andersins baie mooi groen kook).
Die pitte bevat tannine, wat 'n bitter smaak nalaat as dit saam met die vrug gekook
word. Dus weg met die pitte en skil of dop.
Dis koddig genoeg dat in ons wingerd-wêreld, waar ons druiwe vir 'n kwart van

die jaar as ons vernaamste vrugtesoort beskou, die produkte van die wingerd so selde
in die kombuis aangewend word. Neem maar in die eerste plaas die blare van die
wynstok. Hulle kom nou nooit in die huis nie, behalwe om af en toe 'n tros druiwe
te versier. En tog kan ons hulle op verskillende maniere gebruik. Van die jong blare
kan ons 'n lekker sop maak, 'n soort julienne wat 'n delikate smaak het. Ons kan die
blare om frikkadelle draai en die vleis daarin braai of smoor. Kwartels in wingerdblare
is 'n bekende gereg in die buiteland, en dit is die moeite werd om dit hier te probeer.
Die jong lote van die wynstok kan gestoom word en as 'n soort spinasie of aspersies
opgedis word; in Duitsland word hulle so gebruik, net soos die geval is met die jong
lote van die hopplante. Ouer blare kan ons gebruik as 'n omhulsel vir karmenaadjies
wat in botter gestoof word.
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As 'n soet gereg gebruik ons ook nie druiwe nie, en tog is dit een van die beste vrugte
om gestoof of gestoom opgedis te word, met of sonder byvoegsel van suiker en
speserye, en koud of warm. In Amerika word druiwe baie gebruik in 'n nagereg van
gesuikerde vrugte. Hier vind ons selde dat so 'n nagereg druiwe bevat. Miskien is dit
omdat die voorbereiding daarvan 'n bietjie moeite en geduld vereis. Die doppe moet
afgehaal word en die pitte moet uit, wat 'n bietjie lastig en tydrowend is. Maar sonder
moeite kom jy nooit alte ver in die kookkuns nie.
Daar is sommige sogenaamde tafeldruiwe, veral soorte wat vir uitvoer bestem is,

wat myns insiens nie anders as gekook of as byvoegsel vir 'n ander skottel gebruik
kan word nie. Een daarvan is die pragtige Flaming Tokai, wat so deftig gekleur en
so volmaak van gedaante is maar ongeveer soos kaf smaak. Probeer dit as 'n
byvoegsel, eers opgekook met 'n bietjie neutmuskaat daarby, vir 'n lekker vet
skaapboud. Of in 'n vrugtenagereg bestaande uit lemoen, pynappels en papaja.
Daarvoor moet dit eers gestoom word, want op sigself is dit nie 'n besonder lekker
druif nie. As my vriende my 'n mandjievol present gee, dan dop ek die korrels uit en
kook hulle op (sonder om eers die pitte uit te neem) met suiker, kaneel en wit wyn,
en maak daarvan 'n macedoine met behulp van 'n bietjie seegras. Lekkerder soorte
het nie hierdie omslagtige voorbereiding nodig nie. Hanepoot, byvoorbeeld, kan jy
sonder meer byvoeg in 'n vrugteslaai, of stoom en opdis met vis of vleis. Die
huishoudkundige niggie het ek eenmaal getrakteer op duiweborsvleis - wat die belese
kok ‘supremes’ noem -met 'n opgehoopte heuweltjie van gestoomde hanepootkorrels
daarby, bedien op 'n stukkie geroosterde brood, gedoop in vleissous met 'n ietsie
brandewyn daarby. Sy het my later gevra of dit iets uit blikkies was. En nogal 'n
gematrikuleerde meisiemens, daardie. Hoekom mors ons so baie geld op wat ons
‘onderwys’ noem?
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27. Groentespyse

OP DIE ou, ou end kry ons tog alles wat vir ons voeding deug uit die grond. Die
wetenskaplik aangelegde mens sal natuurlik, en met reg, antwoord: ‘Neem my nie
kwalik nie, meneer Bonade, maar dis verkeerd. Ons kry alles van die son.’ Maar dit
maak eintlik nie saak nie, want die sonstrale word deur die plantegroei opgegaar, of
ten minste die lewenskrag wat die son uitstraal, en iedereen wat daarvan eet, verbruik
hierdie krag. Die vee vreet gras en gesaaide, en die vleisetende mens eet van die vee
en kry dus van die krag. Maar ons kan net so maklik direk van die opgespaarde krag
gebruik maak as ons padlangs na die groentespyse gaan.
Nie dat ek voorstel dat ons algar groente-eters of vegetariërs sal word nie. Daar

is hoegenaamd geen rede om vleis heeltemal op te gee nie, ofskoon ons as volk baie
meer vleis verbruik as wat vir ons voeding en gesondheid nodig is. Maar ons kan
vleis en groente met mekaar meng en op dié manier van altwee die beste kry.
Groen, ongekookte groente gebruik ons net as slaai - en alte min daarvan. Dit is

nie 'n uitgemaakte saak of sulke ongekookte groente werklik al sy krag aan ons
liggaam afstaan nie. Die menslike liggaam is nie juis ingerig, soos dié van 'n skaap
of 'n marmot, om die laaste brokkie voedingswaarde uit 'n slaaiblaar te haal nie. Maar
tog kry ons 'n sekere hoeveelheid, genoeg vir ons daaglikse behoeftes, daaruit om
dit die moeite werd te maak om rou groente te eet.
Ommeer daaruit te kry, behoort ons die groente gaar te maak, maar op so 'n manier

dat die voedselwaarde daarvan verhoog en nie verminder word nie. My niggie wat
aan die universiteit 'n kursus in huishoudkunde deurloop het, vertel my dat die
gaarmaak van groente dikwels die ‘vitaminewaarde’ daarvan vernietig. ‘Moenie huil
nie, skat,’ sê ek vir haar. ‘Oor die vitaminewaardes bekommer 'n goeie kok hom nie.
Hy weet goed genoeg
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dat hulle bysaak is en dat die hoofsaak is om die groente smaaklik en verteerbaar op
te dis.’ Sy wil my nie glo nie en haal die groot geleerdes aan, en die
dagbladadvertensies wat ons vertel dat ons in koejawels 'n groter skat besit as in ons
goudmyne. Daardie soort geleerdheid laat my wanhoop aan die toekoms van ons
arme ou volkie.
Dus, gaan tog nie te kere oor die vitamines as jy met groente te doen het nie.

Beskou 'n wortel, 'n raap, 'n ui, 'n kop- of blomkool, spinasie, mielies, marankas,
patats, snyboontjies, komkommers - watter soort groente daar te kry is - as iets wat
deur behoorlike kookkuns verbeter en veredel kan word, en net so goed deur
onversigtige behandeling in die kombuis benadeel word. Behou die geur daarvan;
waar moontlik die sappige brosheid wat groen groente ‘laat knap onder die tande’;
behou veral die waardevolle minerale. Moet dus nie ‘opkook in kou water’ nie.
Daardeur kry 'n mens goeie groentesop, maar geen deeglik gaargemaakte groente
nie. Kook in borrelende, kokende water, as dit moet, maar stoom liewer in hul eie
groentewater, met die deksel dig op die pot. Baie waterige groente, soos bv.
komkommers en brinjals, kook binne 'n paar minute gaar; ander, wat ewe sappig lyk
maar dit nie is nie - soos pampoen enmurg-van-groente, wat veel meer weefsel bevat
- neem langer om gaar te kook.
En sit tog geen koeksoda by nie. Koeksoda het 'n bepaalde doel in die kookkuns.

Dit is om surigheid te breidel, maar geensins om kleur, of dit nou groen of geel is,
in gekookte groente te bewaar nie. Gebruik dit dus ingeval 'n puree van tamaties of
'n tamatiesop nodig is, en dan versigtig en met kuns. Maar gooi dit nie sommer so
by as boontjies, ertjies, kool en ander groen groente gekook word nie. Daar is een
uitsondering: gestoomde porslein - 'n groentesoort wat alte min deur ons gebruik
word, ofskoon dit in elke tuin en op elke plaaswerf voorkom - met suring; daarby
hoort 'n grypie koeksoda.
Speserye, sout, peper - nou ja, dit is 'n kwessie van smaak. Myns insiens oordryf

ons dit met sout. Die meeste groentesoorte het min sout nodig, en, veral as hulle 'n
fyn geur besit, ook maar min speserye. My ou meesteres in die kookkuns het egter
altyd

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



111

kruie bygevoeg, en daar is baie voor te sê, mits die geur van die kruie nie dié van die
groente versuip nie maar dit 'n ietsie sterker maak. Om jong ertjies met
kruisementblare te stoof, daarvan hou ek nie baie nie, want die kruisementgeur
oorstelp die skugtere, delikate smaak van die ertjies; 'n blaartjie roosmaryn, daarteen,
aksentueer die ertjiesmaak; 'n grypie suiker doen dit ook. Met 'n groente wat 'n sterk
smaak het, soos aspersie, is geen kruie of spesery nodig of raadsaam nie, ofskoon ek
wel dié groente geëet het as dit met gemmer en neutmuskaat gestoof is. Pure
barbaarsheid, soos 'n mens dan ook van my niggie met haar teoretiese opleiding kon
verwag het. Dit was haar brousel, en sy het ons sowaar tevore op ‘cocktails’ getrakteer.
Van al ons groentesoorte word kool miskien die slegste behandel. En tog is dit

een van ons beste groentes, soos dit ook een van die lekkerste is as dit behoorlik
klaargemaak word. Daar is letterlik honderde soorte van hierdie groente, en elke jaar
word daar nuwe soorte gekweek wat in een of ander opsig kan roem op voordele wat
hul voorgangers nie besit nie. Maar in hoofsaak verskil die een soort nie baie van
die ander nie. Almal besit 'n eienaardige, sappige loof, ryk in mineralesoute en
groentesure en met 'n aangename smaak. Die beste manier om dit gaar te maak is
dié wat ons ou kookresepte beskryf. Stoom die kool, nadat dit eers behoorlik in koue
water gewas is; sommige resepte sê: ‘laat die kool 'n paar uur in die koue water lê’,
maar dit is nie voordelig vir die smaak nie. Sodra die kool sag is, iets wat gewoonlik
vyftien tot twintig minute vereis, al na gelang jy met 'n bloedjong kop of met 'n reeds
vergrysde een te doen het, sit dit soos my oudste resep sê, ‘in 'n vergiettes en gooi
koue water daaroor. Skud droog en sit in die kastrol, saam met botter, neutmuskaat
en peper, en laat stadig stoom.’ Op dié manier behou jy die groen van die loof, as
dit gewens is. Die groenste kool is boerekool, met sy verfrummelde blare; sy smaak
is egter nie so fyn nie. Spruitkool, 'n geraffineerde koolsoort, vereis versigtige, 'n
mens kan amper sê liefderyke, behandeling; as dit 'n bietjie te veel gekook word,
verloor die weefsels hul sappige brosheid.
'n Ander groentesoort wat ons sleg behandel, is rape. Die
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smaak en die geur word as minder aristokraties beskou, en heel selde kry ons 'n
skottel goed gekookte rape. Tog is daar min wortelgroentes wat lekkerder smaak as
jong rape, vinnig gestoom en later ‘gefruit’, soos die ou Hollandse kookboeke sê, in
botter. Dit moet jong rape wees, want 'n ou raapwortel wat al begin voos word,
behoort nooit op 'n beskaafde tafel te verskyn nie.
En wat 'n skat van heerlikheid verwaarloos ons deur komkommers net vir slaai te

gebruik! Hier en daar kom ek hulle teë met 'n vulsel van gemaalde vleis, wat eintlik
nie pas nie, nòg vir hulle nòg vir die gas wat iets beter werd is. Jong gestoofde
komkommers is 'n fyn gereg, maar dit moet met kuns gaargemaak word, anders is
dit veels te papperig. Net so versigtig moet ons te werk gaan met die tal van
murg-van-groentesoorte. Die ou Kaapse manier om hulle in dobbelsteentjies te sny
en met kaneel en suiker in die oond te stoof, is 'n wysiging wat ons nie behoort te
vergeet nie. Maar die beste, afgesien van dit eenvoudig te stoom, met of sonder botter
en neutmuskaat, is die Italiaanse manier om dit te berei. Heel jong pampoentjies wat
nog ‘melkerig’ is, word in dun skyfies gesny en in kokende olie gebak.
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28. Onder die As bak

DIE OU manier om kos gaar te maak deur dit onder die as te bak of te braai, is nie,
soos baie mense veronderstel, 'n eg Afrikaanse manier van doen nie. Dit word in die
kookkuns van elke nasie beskryf. Die snuffelaars wat alles wil weet omtrent die
gewoontes van ons voorouers, beweer - hoewel met 'n sekere mate van voorbehoud
- dat daar 'n sekere rituele betekenis verbonde was aan die gebruik om kos ‘onder
die as gaar te maak’. Dit stam glo in die eerste plaas af van die geheimsinnige
vergaderings van die Druïdes, wat op geheimsinnige samekomste in die priesterlane
- almal van eikebome - mensvleis gebraai het. As dit waar is, dan stam die gebruik
om ‘onder die as te braai’ uit Engeland. Direk kom dit na ons uit Frankryk, waar dit
vandag nog as een van die edelste maniere van kosbereiding beskou word in die wyk
Perigord. Geskiedkundig kry ons baie gewoontes uit daardie grensdistrik, wat
oorspronklik Engels was en waar Engelse gewoontes in die tyd van die Engelse
besetting van Suid-Frankryk diep ingeburger het.
Maar die geskiedkundige sy is bysaak. Hoofsaak is weer die manier van doen.
Onder die as bak of braai, was maklik op 'n ouderwetse oop vuurherd. Vandag is

dit besonder moeilik. Moet dus nie probeer om ‘onder die as te braai’ met elektrisiteit
nie. Buitendien neem ek aan dat my leser ernstig genoeg is om die kookkuns as iets
groots en skoons te beskou en dus in die algemeen nie daarvan sal hou om sy kos uit
te droog nie.
Daar ons vandag geen oop vuurherde meer het nie, moet ons tog vir droë hitte die

oond gebruik. Onder die as braai kan ons in die veld doen as ons op 'n uitstappie
gaan, en onder sulke omstandighede en in so 'n omgewing is kos op so 'n manier
klaargemaak dan ook die heerlikste. Wat is lekkerder as 'n lamskarmenaadjie wat op
die rooster onder renosterrook gebraai is? Of wat is sappiger en geuriger as 'n fisant
wat onder die warm
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as gebraai is? Ek hoef niks te sê van 'n vleisgereg wat in 'n miershoopoond gebraai
is nie. Baie van my lesers sal miskien nooit die geleentheid hê om so iets te probeer
nie; maar as hulle wel die kans kry, laat my hulle dan smeek om daarin 'n skaapkop,
'n groot makou, 'n kalkoen of 'n lammetjie te braai. Een van my nooit te vergete
herinnerings is van die eerste maal - dit was by geleentheid van 'n Dingaansfees -
dat ek 'n oskop wat kompleet met horings en vel in 'n miershoopoond gebraai is,
geproe het. Die wangvleis daarvan en die verhemelte - ek kan maar net 'n gebaar
maak soos die Kleurling-ouderling toe hy in sy preek oor die sap van die wynstok
gepraat het!
Met ons hedendaagse moeilikhede in die kombuis hoef ons darem nie ‘onder die

as bak’ heeltemal van sy regte te ontsê nie. In 'n goeie Sweedse oond, selfs die veel
duurder nuwerwetse modelle wat daar nou is, kan 'n mens uitstekend ‘bak’. Ek dink
aartappels wat in so 'n oond gebak is, is net so smaaklik as dié wat onder die as gebak
word; patats ook. Die kenner sal miskien beweer dat dit afhang van die soort as wat
ons gebruik. Ek gee toe wat betref taaibosas. Dit het miskien 'n werklike, ofskoon
baie swak, invloed op die smaak van 'n patat. Maar dit kan ook maar net verbeelding
wees. As jy onder die as braai of bak, dan kry jy nie die direkte samesmelting van
kosgeur met rookgeur soos wat gebeur as jy bv. oor hardekool 'n stukkie vleis op die
rooster braai nie. Deur in 'n miershoop-oond te braai, kan jy natuurlik invloed uitoefen
op die kos wat daarin gaargemaak word. Ek weet van 'n ou tannie wat, nadat die
oond goed warm was, daarin 'n handvol blaartjies van 'n sekere bossie gegooi het;
die bossie het 'n sterk, kruieagtige reuk, en die vleis wat in daardie miershoopoond
gebak is, was besonder lekker. Ek kon egter nooit uitvind wat die bossie was nie,
daar die tannie besonder geheimsinnig daaromtrent was.
'n Ander manier is om ‘pot’ te kook. Sit die kos nadat dit eers bietjie gestoof of

gekook het, in 'n erdewerk- of ysterpot, en terwyl die vuur daaronder brand, sit warm
kole op die deksel. Op dié manier kry jy onder en bo hitte. Dit is 'n namaaksel van
‘onder die as bak,’ maar te omslagtig en lastig, en buitendien
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kan die hitte nooit gekontroleer word nie. Die geskoolde kok gebruik 'n ‘salamander’
om aan sy gebak - soos soufflés - 'n bruin kleur bo-oor te gee. Ook dit is egter nie
die egte manier van onder die as braai nie.
Ons behoort baie meer ‘onder die as te braai’ as wat ons vandag doen. Neem

byvoorbeeld aartappels.Mymening - wat ek kan rugsteun deur allerhande voortreflike
wetenskaplike argumente - is dat aartappels nooit meer as twee oulap die pond werd
is nie; teen 'n hoër prys as dit is hulle nooit die moeite werd om te eet nie, want hul
voedselwaarde is uiters gering - omtrent net soveel as dié van melk. As jy hulle skil
en kook, is hulle nog minder werd. Dus moet hulle altyd met skil en al gekook word.
Aartappels wat ongeskil gekook word, is egter nie na elkeen se smaak nie en vereis
verdere behandeling voordat hulle vir die tafel geskik is. Maar as hulle onder die as
gebraai word, kry ons alles wat in hulle sit. Dieselfde geld van die patat. Onthou ook
dat hierdie manier van gaarmaak dadelik aantoon of die aartappels eersteklas is of
nie. 'n Tweederangse aartappel bak nie egaal en is nooit melerig nie, terwyl die minste
‘vrotpootjie’ ook dadelik aan die lig gebring word.
Ons kan hierdie manier van kos gaarmaak ook gebruik vir tal van ander

groentesoorte, en natuurlik vir elke soort vis of vleis. Die groter visse hoef ons nie
eens met papier of deeg te omhul nie; net soos die oskop kan ons hul vel gebruik om
die hitte te temper. Miskien die beste galjoen wat ek ooit geproe het, was een, 'n
yslike grote en net pas gevang, wat op die strand onder die as van seebamboes gebak
is. Keer op keer het ek daarna in my eie kombuis probeer om 'n galjoen net so lekker
gaar te maak, maar verniet. En dit is moontlik dat dit net onder sulke omstandighede
kan geluk om dieselfde smaak, geur en sappigheid te verkry.
Om eers die vleis of vis met klei te bedek, is 'n manier van doen wat ek hier onder

ons maar min in gebruik gesien het, maar dit is die moeite werd om dit in herinnering
te hou. Druiwe- en piesangblare dien ook uitstekend vir hierdie doel. 'n Ander heerlike
herinnering is hoe ek eenmaal jakkalskos wat onder die as
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gebraai is, geëet het; die vrugte (dis eintlik die saadbuis van 'n ondergrondse parasiet)
is eers in pampoenblare toegedraai en daarna onder die as gesit totdat die buiteskil
verskroei was. Oor kastaiings en barsmielies hoef ek niks te sê nie; dit is so te sê
kinderspeletjies in vergelyking met die ernstige klaarmaak van kos onder die invloed
van droë hitte bo en onder en rondom. Dit is wat ‘braai of bak onder die as’ beteken,
en dit is een van die allerbeste maniere van kos gaarmaak wat ons in die kookkuns
het.

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



117

29. Groen-Groente

GROEN-GROENTE is in kort (want, soos Multatuli verklaar, is alle definisies uiters
moeilik, en hierdie een is dus ook aanvegbaar) die loof van tuingroente, of soms die
nog onontwikkelde vrug of saad wat die groen plantekleur, deur die geleerde mense
chlorofil of bladgroen genoem, bevat. Dit is dus grootliks bladweefsel bestaande uit
sellulose, waarin weer allerhande chemiese stowwe voorkom. Dis hierdie chemiese
stowwe wat aan groengroente sy voedselwaarde gee.
Dit spreek vanself dat chemiese stowwe, van watter aard ook, deur hitte of die

uitwerking van ander chemiese stowwe op hulle verander en omgesit kan word. Dit
gebeur daagliks as ons groengroente opkook, smoor of op ander manier vir die tafel
berei. In die meeste gevalle is die verandering wat die groente daardeur ondergaan
nie so ingrypend dat dit die voedselwaarde daarvan bepaald verminder nie, maar tog
is dit meestal van so 'n aard dat gekookte groen-groente nie presies dieselfde is as
rou groente nie. In die weefselbuise van die loof is daar groentesap wat amiensure
en oplossings van minerale stowwe bevat, en die vernaamste verandering wat deur
die gaarmaak van groente ontstaan, kom in hierdie sappe voor. Sommige van hulle
word gestol of styf gemaak deur hitte; ander word omgesit tot meer ingewikkelde
stowwe; en ander weer word vernietig, òf deur die hitte self òf deur oplossing in die
water waarin ons groente kook. Hierdie laaste wysiging probeer die goeie kok opsetlik
behaal as hy te doen het met 'n groentesoort wat onsmaaklike of selfs giftige stowwe
bevat. Suring, byvoorbeeld, wat belaai is met die giftige suringsuur, verloor die
grootste gedeelte daarvan as dit opgekook word, daar die vergif in die kokende water
oplos en sodoende verwyder word. Net so ook bevry die eerste opkook van
wateruintjies daardie heerlike groentesoort van die bysmaak wat daaraan verleen
word deur die chemiese stof wat aan die opkookwater sy rooierige kleur gee. En op
dieselfde wyse verloor jong aartap-
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pels wat in water gekook word die gevaarlike giftige solanine wat hulle bevat.
Die meeste groen-groentes kan ons sonder sulke voorbereiding nuttig, en miskien

is dit goed dat ons elke dag 'n sekere hoeveelheid rou groente eet. Sulke rou groente
besit 'n brosheid wat aangenaam en smaaklik is. Wie waardeer nie 'n mooi kop
tuinslaai nie, met of sonder 'n slaaisous van olie en asyn? Dis jammer genoeg dat
ons net slaai waardig vind om ongekook op tafel te laat verskyn; daar is tal van ander
gras- en groentesoorte wat ons op dieselfdemanier kan opdis. Porslein, byvoorbeeld,
wat na die winterreëns in elke tuin as onkruid opskiet, is 'n voortreflike groen-groente
(al is hy dan ook nie juis groen nie) om rou te eet, en nog lekkerder as hy met botter
en room gestoof word. Kopkool, nie te oud en voos nie, is 'n ander goeie
groen-groente; en sommige peulvrugte, soos jong boontjies en ertjies, kan ons net
so goed rou vir tafelslaai opdis. Die waarde van sulke rou groente vir die gesondheid
is deur ons voorouers ingesien lank voordat die mensdom iets van vitamines geweet
het. Toe die Kompanjie se huiswaartskerende vloot in Tafelbaai geanker het, was
een van die eerste pligte van die kapteins om hul matrose na die wal te stuur om
mandjiesvol ‘bergsuring’ te haal, wat destyds as 'n eersteklas voorbehoedmiddel teen
die gevreesde skeurbuik bekend was. Nou weet ons dat die groentesappe byna algar
sonder uitsondering amiensure, waaronder ook vitamines, bevat, en dat dit gesond
is om rou groente en rou vrugte in ons dieet in te skakel.
Maar moet tog nie daarmee dweep nie! Behou jou gesonde verstand. 'n Mens is

nie 'n grasvretende dier nie. Hy kan nie soos 'n skaap of 'n os die gras wat hy insluk,
maklik verteer nie. Die skaap en die os het 'n besondere maag daarvoor, en dis nogal
so ingerig dat hy die gras daarin kan verhit op 'n manier wat vir die mens sommer 'n
hoë koors sal gee. Ons besit nie so 'n inwendige laboratorium nie, en ofskoon ons
daagliks, ter wille van ons gesondheid en ons smaak en om afwisseling in ons dieet
te verkry, rou groente kan eet, is dit hoogs twyfelagtig of ons ons gesondheid kan
behou as ons net van rou groente lewe. Ek weet

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



119

daar is mense wat beweer dat hulle dit doen, maar ek het nog nooit een van hulle
aangetref wat in blakende gesondheid verkeer nie. Ek verkies dus om my groente te
eet nadat dit behoorlik vir die tafel gaar- en klaargemaak is.
Dit kan geskied op meer as een manier. Ons kan die groente (soos dan ook die

mees gewone manier is) in water opkook. Dit is nie die allerbeste manier nie en dit
lyk vir my bra spandabel. Elke soort groente bevat in homself genoeg water om hom
te kook. Al wat nodig is om hom gaar te maak, is om die hitte op hom so toe te pas
dat hy nie aanbrand nie, sy smaaklikheid sover as moontlik behou, saam met - ook
waar moontlik, en dis nie altyd en onder alle omstandighede moontlik nie - sy kleur
en sy voedselwaarde. Wat kleur betref, bestaan daar nog baie oorgeerfde bygelowe
onder koks. Ek slaan een van my oudste kookboeke na en lees: ‘Om die kleur van
groen-ertjies te behou, gebruik 'n teelepeltjie koeksoda’; en êrens anders: ‘Die mooi
groen van Brusselse skeutjies bly behoue, mits jy 'n klein klontjie aluin daarmee
opkook.’ Ek verwerp altwee - aluin nie minder as soda nie. Ons het hulle net so min
nodig as wat ons kookwater nodig het om groente in op te kook. Kook groente in
hul eie sap, smoor dit met behulp van 'n ietsie botter of vet; as jy rojaal wil wees,
voeg 'n lepelvol by van watter soort byvoegsel jy verkies - wyn, asyn, brandewyn of
vrugtesap - maar sit dit nie by om die groente te kook nie.
Behou kook vir groentesoorte wat jy eers wil afwater. In so 'n geval sit die groente

in koue water met 'n grypie sout, kook vinnig op en gooi dan op 'n vergiettes, waarna
jy die groente verder kan klaarmaak vir die tafel - bv. as bredie, soos in die geval
van wateruintjies. Maar as reël, kook jou groente in sy eie groentesap, met die deksel
dig op die pot en net lank genoeg om die vesels sag en sapperig te maak. Daarna eers
kan jy werskaf met sout en spesery. Op hierdie manier klaargemaak is die gewoonste
groente 'n lekkerny. Ek weet van geen lekkerder groente nie as 'n kopkool, in vier
gesny, so gestoom en daarna gestowe met 'n bietjie botter, neutmuskaat en sout en
peper. Goed klaargemaak behou dit sy groen-wit kleur, en wat brosheid betref -
daardie
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hoedanigheid waaraan die Chinese koks soveel waarde heg - staan dit net 'n trappie
agter die rou kool wat ons vir slaai gebruik. Daar is hoegenaamd geen behoefte aan
koeksoda of wat anders nie. Mits die smoor langsaam en bestendig is en die groente
nie aan die lug blootgestel word nie, maar gedurig in die warm stoom van sy eie
omgewing smoor, verander sy kleur nie baie nie. En sy smaak is duisend maal beter
as kool wat in kokende water opgekook word.
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30. Kruie in die Kombuis

ONLANGS HET ek op 'n boereplaas die middagmaal geniet. Dit was 'n gewone,
eenvoudige boere-middagete. Hier is die spyskaart:
Boontjiesop. Gebraaie skaapboud. Papgekookte rys, gekookte aartappels, gestoofde

groenboontjies en beetslaai. Gestoofde droëperskes met vla. Koffie.
'n Doodgewone middagete soos ek seker al honderde male op ander boereplase

geniet het. Maar hierdie een sal in my herinnering bly, omdat die tannie wat dit
klaargemaak het 'n kunstenares in die kookkuns is. Selde het ek kos geëet wat so
deeglik gaargemaak en vir die tafel voorberei was as op daardie namiddag. Die sop
het varkspek bevat, net behoorlik gesout, en daar was 'n bietjie preiblaar in; die
beetslaai, alhoewel sonder olie, het fyngemaakte pieterselie daarby gehad; die
aartappels, pragtig melerig gekook, het juis die behoorlike soentjie van botter en
neutmuskaat gekry; die boontjies het 'n heerlike eiersous gehad; die gestoofde
droëperskes is op die ou manier klaargemaak, met 'n stukkie pypkaneel en 'n
skraapseltjie nartjieskil en 'n kelkie soet wyn. Selfs die rys was eersteklas, met net
genoeg sout om dit nie te bederf nie. Wat my egter veral getref het, was die gebraaide
skaapboud. Dit het 'n besonder aangename bysmaak gehad en was daarby so sapperig
dat ek werklik, as ek nie na die been gekyk het nie, sou gesê het dat dit 'n bloedjong
lammetjie was. Maar dit was die boud van 'n volwasse skaap en ook nie alte vet nie.
‘Nee, meneer Bonade,’ het die tannie later aan my gesê, ‘dis nie die hang nie. Ek

hou nie daarvan om my vleis lank te laat hang nie, en veral nie skaapvleis nie. Dis
net in die braaipot gebraai, nadat ek 'n bietjie koljander en salie ingevryf het. Oorlede
moeder het dit altyd gebruik met 'n bietjie fynmeel, en ek hou ook daarvan om kruie
by te sit waar dit kan.’
Later het sy my haar kruietuintjie gewys. Onder 'n ou appelboom in die groentetuin,

waar dit hoort, langs boerboon, kom-
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kommers en murg-van-groente. Daar was anderhalf dosyn soorte: pieterselie en mak
suring en grysvinkel, tot roosmaryn en tiemie, en selfs 'n bossie ‘swartstorm’, wat
egter maar armoedig gelyk het.
‘Ja,’ het die tannie gesê, ‘dit het seelug en sand nodig, maar ek weet ook nie of

dit die moeite werd is om dit te kweek nie, want vir die kos beteken dit nie veel nie.’
Ek stem volkome saam. Swartstorm kan goedwees vir kopseer - my dokter-vriende

betwis dit, maar ek weet van 'n niggie wat daarby sweer, en dit bo aspirine verkies
- maar dit het nie besondere waarde vir die kok nie.
Ek haal my hoed af vir daardie tannie. Sy besef die waarde van kruie in die

kombuis. Die hedendaagse kok weet daar maar min van. As hy dit gebruik, dan is
dit nogal droë kruie, soos peper, saffraan, borrie of koljander. Nie 'n honderd maal
se helfte so goed as vars, nuut in die tuin geplukte kruie nie. Probeer net. Kyk wat
'n bietjie ingevryfde salie aan so iets as 'n bleshoender kan doen, nadat jy eers sy vel
afgetrek het; of watter uitwerking roosmaryn op 'n karmenaadjie kan hê. Ek hoef nie
eens te praat van lemoenblaar in sult of sosaties nie, of die waarde van lourierblad
as surrogaat daarvoor. Een van my vriende vertel my dat die blaar van die Kaapse
Pittosporum - nie van die Australiese soort nie, wat baie skerper ruik - uitstekend is
in 'n bobotie. Ek het dit nog nie probeer nie, maar ek kan my voorstel dat dit 'n
interessante wysiging in die smaak kan veroorsaak. Hier pleit ek nou net vir die
doodgewone kombuiskruie wat in elke groentetuin geplant en gekweek kan word.
Dit is 'n aangename stokperdjie om 'n kruietuintjie aan te hou. Daar is mense wat
posseëls versamel en nogal genot daarin vind. Vir die huisvrou raai ek aan om kruie
- lewendige kruie - te versamel en te kyk hoeveel verskillende soorte sy bymekaar
sal kry. Dit is verbasend om te hoor hoeveel soorte daar werklik is. Die meeste
meisiemense weet nie eens van 'n halfdosyn nie - al het hulle ook die matriek
deurgeswem.
Dis nog 'n onbesliste saak op watter manier die toevoeging van kruie ons kos, of

ten minste die smaak daarvan, verander. Dis
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moontlik dat die kruie-olies in sommige gevalle 'n chemiese uitwerking op die
buiteweefsels van vleis, miskien ook van groente, het; maar daaromtrent weet ons
nog so te sê niks nie. 'n Ander uitleg is dat bestanddele van die kruie, wat oplosbaar
is, saamsmelt met die sappe van die kossoort en die smaak dus verander. Ook
daaromtrent weet ons veels te min om dogmaties te wees. Ek as praktiese kok en
liefhebber van wat lekker kos is, weet slegs dat die gebruik van kruie ontsaglik veel
daartoe bydra om kos lekkerder, smaakliker en miskien ook voedsamer te maak.
Dit beteken egter nie dat ons kruie te veel moet gebruik nie. Wees matig in alles,

geld ook vir die beskeie kok. Sommige tuinkruie word vir alles en nog wat misbruik.
Pieterselie is 'n pragtige voorbeeld; kruisement is 'n ander. Dit is ongelukkig die
enigste twee waarvan die meeste koks intieme kennis het, en hulle moet dus vir alles
dien. Ek raai aan dat ons hulle 'n hoog nodige vakansie uit die kombuis gee en in hul
afwesigheid roosmaryn, vinkel en 'n paar nefies en niggies daarvan binnenooi om
ons by te staan.
Kruie is nie speserye nie. Verwar dus nie die smaak van kaneel wat 'n spesery is,

met dié van koljander, wat eintlik 'n kruiesoort is nie, ofskoon ons baie meer sy saad
as sy blaar gebruik. Die goeie kok verenig waar dit nodig is kruie met speserye. Jy
kan daarsonder geen goeie kerrie skep nie en net so min 'n bobotie. Waar die kos
soet is, word speserye gewoonlik gebruik - juis waarom weet ek nie. Maar ook 'n
vleisskottel trek soms voordeel uit 'n kunstig saamgestelde mengsel van kruie en
speserye. Gemmer met varkvleis, piment met kwartels en dergelike samestellings is
oral goed bekend. Dit was in die voorvaderlike kookkuns 'n alledaagse ding om
speserye by vleis te sit; vandag is dit byna 'n uitsondering.
Om na die kruietuintjie terug te kom: sorg goed daarvoor en bewerk dit deeglik.

Feitlik elke kruiesoort is 'n skaduliewende plant; die uitsonderings is maar weinig;
daaronder is mak suring, wat baie sonskyn verlang. Beskerm die ander dus teen
sonbrand. Ook baie water is goed; dit bring hul kruiegehalte mooi voor die dag. Later
sal ons waarskynlik meer weet van kruie, want daar
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bestaan 'n waarskynlikheid dat Suid-Afrika in die toekoms belangrike nuwe
kruiesoorte sal oplewer wat in die handel - veral wat betref die maak van reukwerk
- 'n goeie afset sal kry. Dan sal ons kombuiskruie miskien ook weer die kroontjie
kry waarop hulle geregtig is.
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31. Kambro en Baroe

TEEN DIE end van die vorige eeu toe Kaapstad nog sy mooi groentemark gehad het,
wat 'n aantrekkingsplek vir elke besoeker en 'n goedkoop winkel vir elke huishoudster
was - iets wat ons nou, ten spyte van ons hoëre beskawing en kwaai verhoogde
stedelike belastings, nie meer geniet nie - was daar nog kans om kambro en baroe in
ons hoofstad te koop. Vandag nie meer nie. As ons dié lekkernye wil kry, dan moet
ons sestig, tagtig myl ver loop om dit te haal. Daar groei eersteklas kambro op die
Worcesterse dorpsveld; ook in die Karooveld naby Citrusdal is dit volop, maar ek
weet nie van ander plekke waar dit - ten minste van so 'n aard dat 'n kok dit kan
gebruik - verkry kan word nie. In ons Kaapse skiereiland kom daar wel niggies en
nefies voor wat klein en niksbeduidende bolletjies het. Maar die egte, regte kambro
groei op Karoogrond, kleigrond, en is daar op sy beste.
Dis 'n tingerige, nietige rankplant met klein, geelgrys blommetjies en melk in die

stengels. Daarom vreet die vee dit nie maklik nie, maar tog, in die droë tyd, word
die blaartjies afgekou. Die plant besit sy voedselvoorraad in sy bol, wat so groot soos
'n klein komkommer tot 'n middelslag waatlemoen word. Een van die grootste wat
ek teengekom het, is tentoongestel op die stoep van die ou Withuis in Strandstraat
en het die bewondering van Cecil Rhodes, oubaasMerriman en Jan Hendrik Hofmeyr
afgedwing toe hulle op 'n middag daar kom eet het. Dit was byna drie voet lank en
amper agttien duim in deursnee. Verlede jaar het 'n vriend my een gestuur wat amper
net so groot was, maar dit was voos en nie die moeite werd om te kook nie.
Dit is die ondergrondse knol, net soos 'n patat, wat die kenner as die lekkerny

beskou. Eintlik is dit niks anders as 'n saamsmelting van plantweefsels wat water
bevat nie of liewer 'n oplossing van allerhande stowwe wat aan die kambrobol sy
eienaardige smaak gee. My ou vriend, dr. Marloth, het dit ontleed en my vertel dat
die voedselwaarde grotendeels bestaan uit 'n sekere
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plantsuiker, inuline genoem, dieselfde wat gevind word in artisjokke en in die
‘veldpatats’ wat op die Springbokvlakte groei. In die weefsel self is egter, net soos
in die patat en aartappel, baie stysel, en ek sou sê dat die knol dus net so voedsaam
is as daardie twee gekweekte tuinknolgroentes. Dit bevat egter ook 'n bestanddeel
wat 'n effense wrang smaak het, en dis die rede waarom sommige mense 'n
vooroordeel teen die kambro het. Met goeie behandeling kan die kok hierdie wrang
smaak wegneem en die beste uit die knol kry.
Kambro kan vir die tafel klaargemaak word net soos ons patats klaarmaak. Skil

dit en sny dit in skywe of vierkantige stukke. Sit dit dan 'n uur of wat lank in 'n bietjie
soutwater: dit trek 'n gedeelte van die wrang smaak uit. Kook dit daarna in sy eie
stoom en water. Gooi die eerste water weg. Sodra dit sag is, sit dan suiker, kaneel,
nartjieskil of wat jy verkies by indien jy 'n soet kambroskottel wil hê. Ek het ook al
kambrobredie geëet, gemaak met varkspek, suring en skaapribbetjie. Dit het 'n bietjie
te waterig-melerig gesmaak, en ek dink ook nie dat die knol uiters geskik is vir 'n
groentegereg nie. Waar hy tot sy kroon styg, is as konfyt. Kambrokonfyt is 'n rariteit
vandag, maar toe die ou tannies hom nog gemaak het, was hy dikwels te sien op die
landboutentoonstellings en kerkbasaars, en hy was altyd eersteklas en die moeite
werd om te eet. Sommige resepte sê dat die skyfies in kalkwater moet lê - net soos
die gewoonte is met groen vye wat vir konfyt bestem is - maar dis nie nodig nie. Die
gewigtigste is dat die eerste sagkook vinnig en egalig moet wees, sodat daar geen
rou stukkies in die skyfies oorbly nie. Veeg hulle dan droog en sit hulle in kokende
suikerstroop (ou tannies het altyd daarby 'n paar groot eetlepelsvol bossiestroop
bygevoeg, en ek moet sê dit gee aan die konfyt 'n besondere lekker smaak) wat nie
te dik moet wees nie, want dit moet die skyfies grondig deurtrek. Kook totdat die
skyfies goed deurskynend is en bottel dadelik terwyl dit nog warm is. As die stroop
te dik is, dan versuiker die konfyt vinnig en smaak glad nie so lekker nie. As dit
behoorlik dun is, dan kan ons dit jare lank in 'n bottel hou sonder dat dit in die minste
verander. Wat geur betref: die meeste resepte sê
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gemmer; kaneel en amandels word ook gebruik, maar my eie keuse is 'n bietjie
wilde-vinkelknol, wat saammet die kambro gekook word, 'n lourierblaar en 'n bietjie
gerasperde suurlemoenskil.
Baroe is iets glad anders, en dit is nou, vrees ek, nie meer te kry nie. Die

plantekenners noem dit by 'n wonderlike naam. Die knolle is ook glad nie so groot
soos dié van kambro nie: soms so klein soos piment of peperkorrels, en dit het eintlik
nie 'n aantreklike smaak nie. Dit groei byna oral waar daar kleigrond is, maar die
grootste en mooiste knolle kom ook weer uit Karoogrond. Die blommetjies is
rooskleurig, en die stengel het geen melk nie. Om hom klaar te maak vir die tafel
hoef jy net te werskaf asof jy met uintjies te doen het, en na alles gesê en gedoen is,
dink ek dat uintjies baie meer die gewerskaf loon as baroe. Daar is 'n ander soort
veldkos met dieselfde naam wat uit die noord-westelike distrikte, en veral uit
Namakwaland, stam. Van hom het ek geen ondervinding nie, en hy is ook nie iets
wat kan gekook of gebak word nie.
Daar is waarskynlik ander knolplante, sowel in suurveld as in die Karoo, wat

lonend sal wees om as voedselplante te probeer. In Transvaal het ons 'n ondergrondse
knol wat net so fyn van smaak is as 'n artisjok en net soveel plantsuiker bevat. In
Namakwaland het ons onderaardse swamme wat deur die kenner baie op prys gestel
word, maar hierdie soort veldkos verdien 'n aparte praatjie.
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32. Melkkos

EEN VANmy lescrs skryf om te vra of ek nie ‘'n bietjie foutief’ is toe ek onlangs gesê
het: ‘die voedselwaarde van aartappels is uiters gering - omtrent net so veel as dié
van melk.’ Hy vra: ‘Is melk dan nie die voedsel wat vitamines A, C, B en D, feitlik
alle minerale, 3 persent proteïne, 4 persent suiker, 3 persent vet, en feitlik alles wat
die liggaam het, bevat nie? Om dit met aartappels te vergelyk, wat feitlik net uit
stylsel bestaan, is myns insiens 'n bietjie verkeerd.’
Ek kan net as kok praat. Oor die gesondheidswaarde van kossoorte kan ek nie

beslis nie. Uit die kok se oogpunt beskou, beteken vitamines niks nie; die kok
bekommer hom nie daaroor nie, en net so min die gas vir wie hy die kos voorberei.
Sover ek weet, word die meeste sogenaamde vitamines omgeset as hulle aan hitte
blootgestel word. Dus, weer uit die kok se oogpunt beskou, is hulle net nuttig as die
kossoort rou of half-rou geëet word.
Maar oor voedselwaardes moet elke kok iets weet en verstaan, en daar is nou

hoegenaamd geen meningsverskil oor die geringe voedselwaarde van aartappels en
melk nie: honderd gram melk het 'n voedselwaarde van presies 65 kalorieë; honderd
gram aartappels het presies 76 kalorieë. Daar is dus weinig verskil. In 100 gram
aartappels is daar 78 persent water, 1.8 persent proteïne, 17.2 persent koolhidraat,
1.1 persent eter-ekstrakte (vette), 13 milligram ystersoute, .51 milligram fosforsoute,
en soortgelyke nietige ander mineraalsoute. In 100 gram melk is daar 87 persent
water, 3.3 persent proteïne, 4.6 persent koolhidraat, 3.2 persent vette, 120 milligram
kalksoute, .1 milligram ystersoute en .95 milligram fosforsoute. Daar is dus nie baie
verskil tussen die twee nie, behalwe dat die fosfor in melk in 'n vetverbinding voorkom
en dat melk dus 'n groter hoeveelheid vetsure bevat. Dis al.
Melk is iets waarsonder geen kok kan klaarkom nie, want dit is een van die beste

emulsies wat ons besit. Maar dit is ook een van die duurste voedselsoorte waarvan
ons gebruik kan maak, 'n voed-
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selsoort wat, veral in die stede, uiters moeilik is om rein te bewaar, omdat so 'n
emulsie 'n eersteklas broeiplek is vir allerhande kiemsoorte wat in die lug aangedra
word. Op die plaas, direk van die gemelkte koei, is ongekookte melk iets wat iedereen
met veiligheid en genot kan drink; in die handel is selfs gepasteuriseerde melk egter
nie altyd deeglik rein en suiwer en kiemvry nie. Die enigste manier om dit suiwer
en veilig te maak, is om dit eers op te kook, en daardeur (so, ten minste, vertel ons
distriksdokter, wat natuurlik baie meer daarvan weet as ek) word sy vitaminewaarde
beskadig.
Soos ek reeds gesê het, as kok steur ek my maar min aan vitaminewaardes. Neef

Kerneels, wat onlangs daar êrens in die verre noorde met tenks gewerskaf het, sê my
dat hulle baie vitaminegoed gekry het, maar dat hyself veel meer gebaat het by die
kou van 'n stukkie ouderwetse persketameletjie. As ons togmaarmeer daarvan vandag
kan kry! Dis glo tien jaar gelede wat ek laas persketameletjie in 'n Kaapstadse winkel
gesien het. Die klontjies wat neef Kerneels my gegee het, lyk vir my maar 'n treurige
plaasvervanger daarvoor.
Om nou terug te keer tot melk. In die kombuis gebruik ons dit hoofsaaklik vir drie

doeleindes. Die een is om sop, sous en soortgelyke dinge iets dikker enmeer bestendig
te maak. Ons kan net so goed olie gebruik wat in warmwater opgeklits is, maar melk
is altyd byderhand en goed daarvoor geskik. Die tweede is om dit met meel te meng
en as 'n bindsel te gebruik. En die derde is om dit as op sigself staande kossoort te
gebruik. Dit is slegs hierdie derde gebruik waaroor ek nou gaan praat.
Wat ons ‘melkkos’ noem, is gewoonlik een of ander kossoort, soos meel (in

frummeltjies, kluitjies, macaroni) wat in melk gekook word en met die melk self
opgedis word, soms nadat die melk eers verdik is met botter of room of iets anders.
Wie herinner hom nie uit sy jongdae 'n koue winteraand toe Moeder 'n sopkom
opgedis het vol met heerlike sagte witmeelkluitjies, swemmende in die verdikte melk,
met kaneel, foelie en miskien 'n paar korrels piment daarin nie? Vandag se
regeringsmeel is nie geskik vir sulke fyn kluitjies nie, maar ons kan nog altyd met
fyn bokwietmeel of
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selfs met gesifte mieliemeel werk. Die ernstige bekommernis vir die kok, as so 'n
skottel klaargemaak moet word, is om die kluitjies lig te kry en te hou. Die resepte
verskil hieromtrent, maar ou tant Alie het altyd beweer dat dit beslis nodig is dat die
kok 'n yskoue handmoet hê en dat die melk siedend kokendmoet wees as elke kluitjie
daarin verdrink. Die kuns om goeie kluitjies te maak, is amper uitgesterwe. Dis die
moeite werd om dit te laat herlewe, want melkkluitjies is een van die beste kossoorte
wat ons het, en as dit goed gemaak is, een van die maklikste om te verteer.
'n Tweede melkkossoort is vla. Ek bedoel nou nie die melkpoedings wat hul

stewigheid te danke het aan byvoegsels van stysel of iets dergeliks nie. Hulle word
in pakkies verkoop, en al gee ek geredelik toe dat hulle tyd bespaar en by gebrek aan
iets beters soms lekker genoeg smaak, kan ek hulle tog nie met die beste wil en
toegeneentheid in die allerverste verte vergelyk met 'n tuisgemaakte melkvla waarin
jy die eier en room kan proe nie. So 'n vla, òf gestoom, gekook, òf gebak, het sy eie
karakteristieke sagtheid wat enig en onvergelykbaar is. Geen ander kosbestanddeel
kan jou hierdie mollige en tog deurgaans stewige bindsel gee nie. Stysel, gelatien,
roux - alles wat as bindsel kan gebruik word, kan jy probeer sonder om ooit daarin
te slaag om net so 'n heerlike kombinasie te kry as melk met eiers gemeng. Die enigste
waarvoor jy moet sorg, is dat die mengsel intiem moet wees en dat die hitte so egaal
is dat dit nie skif nie. 'n Geskifte vla is 'n onding wat net 'n elektriese stoof werd is.
Wees ook versigtig met speserye en geure.Melk verdra nie 'n buitensporige gebruik

daarvan nie. Hy neem die minste, die mikroskopies kleinste ruikie en wasempie op,
en jy kan hom glad bederwe deur te veel kaneel, te veel nartjieskil en - veral - te veel
gemmer. Die amandel- en vanieljegeursels, wat so baie gebruik word, oorstelp
gewoonlik die fyn smaak van die melk en eiers. 'n Bitter-amandel en 'n soet-amandel,
geskil en opgekook in die melk, is alles wat werklik nodig is. Vir vanielje het ons
Bonades nooit die knie gebuig nie, en dit is, nadat jy alles wat jy kan daarvoor gesê
het, op die ou end 'n geur wat grootliks oorskat word.
'n Ander manier om melk te benuttig, is as roomys. Jy kan
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roomys maak sonder melk, maar dit is nooit eersteklas roomys nie. Melk en eiers en
room, geklits net asof jy dit vir 'n melkvla wil klaarmaak, is die fondament vir elke
goeie roomys.
Ekself gebruik vir my kookmelk liefs altyd melkpoeier. Dit is volkome veilig, rein

en skoon en is op die duur baie goedkoper as die melk wat ek van 'n melkery moet
koop vir meer as sy ekonomiese waarde. Daar is verskillende soorte in die handel,
en hulle word nou algar in Suid-Afrika vervaardig, sodat jy seker daarvan kan wees
dat jy 'n vaderlandse nywerheid ondersteun. Wees net weer vesigtig en volg stiptelik
die aanwysings hoe om die melkpoeier tot melk te maak. Dit is glad nie moeilik nie,
maar dit vereis 'n bietjie tyd en geduld en inspanning, wat algar die moeite werd is.
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33. Seekos I

VIR DIEGENE van ons wat verbeelding het, is dit altyd en deurgaans 'n prikkelende
gedagte dat ons soveel aan die see te danke het. Die see wat baie van ons nooit gesien
het nie en waarvan ons net deur hoor-sê weet; die see wat soms voorgestel word as
'n wrede ondier wat alles opvreet en niks teruggee nie. En tog, die see waaraan ons
so baie te danke het, waarsonder ons nie sou kan voortbestaan nie, die see wat maat,
en in 'n sekere mate ook baas, van ons standvastige wêreld is.
Wat op aarde, kan die leser wat logies aangelê is nou miskien vra, het die see met

ons kombuis en ons kelder te doen?
Dink bietjie terug. Ons oervoorvaders, wat nie klere gedra het en niks van die

kookkuns in sy hedendaagse betekenis geweet het nie, moes al hul voedsel uit die
see haal. Skulpdiere en seekos van allerlei aard was die dinge waarop hulle geteer
het. Grawe maar in die duine langs ons kus en jy sal puinhope van skulpe vind, die
oorblyfsels van voorvaderlike dinees, weggegooi nadat wat in hulle gelê het deur
die gaste opgeëet is.
Ook vandag is daar nog baie voedsel in die see. Geleerdes wat so ver vooruit dink

dat hulle begin insien dat die standvastige wêreld op die ou end nie genoeg kos kan
oplewer om sy aanwassende bevolking te voed nie, begin nou al bereken hoe ons
die vernaamste deel van ons kosvoorraad uit die see moet betrek. Hulle het hul oë
in die eerste plaas op die planktonrykdom van die see, daardie enorme groot voorraad
kleinplantediertjies waarop die groot walvisse tier. Dit is buitengewoon moeilik om
plankton vir die tafel klaar te maak. Ons het al probeer, maar tot nog toe is die resultaat
erg onsmaaklik, alhoewel die voedselwaarde daarvan nogal hoog is. Mettertyd sal
ons wel daarin slaag om plankton in die handel te bring as 'n soort kos wat die kok
nuttig en voordelig kan gebruik. Maar so ver is ons nog nie.
Daar is egter baie ander kossoorte in die see wat ons nou al goed ken en waarvan

ons meer gebruik behoort te maak as wat tans die
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geval is. Sommige soorte is reeds populêr; ander is minder bekend en word nog met
'n sekere mate van vooroordeel bejeën. Wat nie billik en regverdig is nie, want die
bekwame kok kan hulle tot smaakvolle skottels verwerk wat, veral in hierdie tyd van
gekontroleerde voedsel, in aansien behoort te wees.
Neem byvoorbeeld so 'n algemene seekos as arikreukels. Elke kind ken hulle nadat

hy een of twee maal langs die strand gespeel het. Hulle is skulpdiere waarvan die
voedselwaarde amper net so hoog is as dié van hoendereiers. Jy kan hulle rou eet,
met of sonder 'n suursous. Jy kan hulle stoof, met of sonder speserye, uie of wat jy
ook daarby verkies, tot 'n smaaklike ragout. Die hoër aristokrate van hul familie -
mossels, oesters, perlemoen en omtrent 'n twintig ander soorte - is miskien nie so
volop nie, maar met 'n bietjie moeite en geduld is hulle ook te kry. Ek onthou hoe
ek as kind in die ou groente- en vismark in Kaapstad meer as 'n dosyn soorte gesien
het. In dié dae was seekos iets waarvan die oumense baie gehou het. Op Vrydae kon
jy dit na hartelus geniet in die Withuis in Strandstraat, en op Kalkbaai was daar 'n
plek waar die kok dit besonder smaaklik klaargemaak het.
Sommige mense beskou seekos met teësin. Dit is vir hulle te papperig. Die

bekwame kok weet egter goed om hierdie papperigheid so te neutraliseer dat dit sy
afstootlikheid verloor. 'n Oester wat rou geëet word met suurlemoen en peper is wel
papperig. Gebak in 'n korsie van tien maal uitgerolde deeg is dit iets glad anders. Net
so as dit omgeskep word tot 'n heerlike oestersop, met room en melk en 'n bietjie
gerasperde kaas daaroor. Die kenner verkies om sy oesters rou te eet. Op dié manier
alleen, verklaar hy, kan hy hul fyn smaak ten volle waardeer. Dit verbied egter nie
die kok om van oesters allerhande gemengde skottels te maak nie, en daar is honderde
oesterresepte wat die moeite werd is om te probeer.
Net so met mossels. Ons het verskillende soorte mossels, waarvan die groot blou

en die groot, amper vierkantige wit soorte, die populêrste is. Teenswoordig kos hulle
meer as 'n paar jaar gelede, toe dit nog moontlik was om hulle teen 'n sjieling per
honderd op die vismark te koop. Hulle is egter selfs teen die verhoogde prys
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'n ekonomiese voedsel, want hulle voedselwaarde is hoog en hulle kan op verskillende
maniere klaargemaak word tot 'n uiters smaakvolle gereg. Ook is daar geen vrees
dat hulle vir die gesondheid skadelik is nie, mits hulle goed gekook word, afkomstig
is uit 'n gedeelte van die see wat nie met rioolvuil besmet is nie en vars is - dit wil
sê nog lewendig, met die skulp dig toe. Sit hulle in 'n bietjie vars water en was alle
sand en slym goed af. Plaas hulle daarna in kokende see- of soutwater en kook goed
vir vyf tot tien minute. Dit maak die skulpdier dood en die skulp gaan oop. Alle sand
en vuiligheid wat binne die skulp lê gaan dan oor in die water. Neem die mossels
nou uit en hou hulle warm. Gooi die water waarin hulle gekook is deur 'n doek om
dit van sand en ander vuiligheid te reinig. Hierdie water kan gebruik word as basis
vir die sous waarmee die mossels opgedis word. Die sous kan ooreenkomstig
verskillende resepte berei word. Die meeste vereis uie, 'n skyfie knoffel, pieterselie
en peper, met of sonder 'n kelkie brandewyn of wyn. Gooi oor die warm mossels en
bedien hulle in die skulpe. Hier is geen sprake van papperigheid nie. Mossels op so
'n manier klaargemaak is sag, smaaklik en voedsaam.
Ons ou Kaapse koks het ook die gekookte mossels uit die skulp gehaal, hulle met

'n worsmasjien gemaal en die gemaalde mosselvleis op allerhande maniere
klaargemaak. Eers as 'n kragtige en smaakvolle mosselsop, met melk en room, 'n
bietjie gerasperde kaas en neutmuskaat. Dan as mosselfrikkadelle, met pieterselie,
'n bietjie asyn en wyn, baie peper (sommige koks voeg borrie of selfs kerriepoeier
by) en dan in kokende vet gebraai. Of gebak in 'n deegtertjie wat die Franse koks
vol-au-vent noem. 'n Ander manier is om mosselbobotie daarvan te maak. Volg die
gewone resep vir vleisbobotie; meng die mosselvleis met 'n bietjie gemmer, baie
peper, 'n lourierblaar, pieterselie, asyn en 'n lepelvol fyngehakte atjar van die ou
soort. Voeg by 'n halfdosyn ontpitte rosyntjies en 'n paar geskilde amandels, gooi 'n
eiervla oor en bak in die oond. Dit is met een woord heerlik.
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34. Seekos II

ONDER SEEKOSmoet ons ook seegras insluit. Daarvanmaak ons hier alte min gebruik.
‘Foei tog,’ het 'n ou tannie aan my gesê, ‘dat die mense nie meer weet hoe om die
slingerseegras te eet nie!’ Dit is die soort wat op die seebamboes groei. Sy kleur is
in die diep seewater mooi rooi: opgespoel en deur die son verbleik, lyk dit vuilgrys
of geel. Daar is baie ander soorte wat eetbaar is, maar vir die oomblik bepaal ek my
tot die slingersoort.
Versamel daarvan - dis maklik genoeg, veral nadat daar 'n suidoos gewaai het,

want dan spoel dit by massas op die strand uit - en neem dit huis toe. Bewaar in 'n
goed digte blik. As dit gebruik moet word, neem dan 'n paar handevol daarvan en
week dit in koue water; was dit goed af en sit dit dan in 'n kastrol met genoeg water
om dit goed te dek. Kook langsaam totdat dit begin uitdy en sag word; neem dan die
kastrol weg van die vuur, maar laat dit stadig trek; roer nou en dan goed. Gooi na 'n
uur of wat deur 'n doek. Wat deurkom, is die aftreksel van die seegras wat dien as
fondament vir jellie of vla. Vir 'n eenvoudige jellie, meng die aftreksel met suiker,
speserye, suurlemoensap en 'n kelkie soet wyn. Gooi in 'n vorm - liefs in klein
vormpies - en sit in die koelte of in die koelkas. Sodra dit goed styf is, gooi dit uit
en bedien met room of 'n sous. Dit moet egter nie lank bly staan as dit uit die vormpies
kom nie, want dit verwater maklik.
Die aftreksel kan ook dien as basis vir 'n vissop, gemaak van die grate en koppe

van enige soort vis, en verdik, na wens, met gemaalde vis of kreef. Die beroemde
Chinese sop, gemaak van voëlnessies, is niks anders nie as so 'n seegrassop. Dit word
gemaak van die aftreksel, wat kokend opgedis en goed gepeper en vergeur word met
allerhande byvoegsels. Die bestanddeel van die seegras wat die jellieagtigheid daaraan
gee, is 'n peptine, bekend as agaragar, wat amper dieselfde is as die vrugtepeptine
wat ons gebruik om 'n vrugtejellie te maak. Vroeër het ons onder die indruk verkeer
dat die peptinesoorte, net soos gelatine, nie veel voedselwaarde
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besit nie; nou weet ons beter. In sommige lande word seegras as volksvoedsel gebruik,
en daar is verskillende soorte wat daarvoor geskik is. Hulle word gesmoor, met of
sonder speserye en botter of vet, en word dan as 'n bredie opgedis. Soms word dit
ook met groente gemeng, maar die kenner verkies dit sonder byvoegsel van iets
vreemds en vind die smaak goed genoeg daarsonder.
Nou kom ons terug na ons allerbeste seekos. Dit is die perlemoen of klipkous, aan

die wetenskaplikes bekend as 'n soort Haliotis of pêrelmossel. Gestoofde klipkous
is een van ons Suid-Afrikaanse geregte wat 'n welverdiende roem onder kenners
verwerf het. Dit is een van die skottels wat ons as eg inheems kan beskou, omdat
ons by die klaarmaak daarvan resepte volg wat aanmerklik verskil van die manier
waarop Haliotissoorte in ander dele van die wêreld - soos byvoorbeeld in Australië
waar dit ook as 'n geliefkoosde voedsel, nou selfs in blikkies in die handel, voorkom
- berei word.
Om klipkous nou te kry, is amper so moeilik as om eersteklas beesvleis te kry.

Vroeër was dit vir 'n appel en ei op die vismark in Kaapstad te koop. Vir 'n paar oulap
kon jy drie, vier groot perlemoene gekry het. Nou moet jy dit dae tevore bestel en
dan nog wag totdat die getye en die weer en die wind akkordeer met die visser se
gerief om die goed te gaan afhaal van die rotse waarop hulle sit.
Maar gestel nou dat jy dit sover gebring het om 'n paar groot klipkouse in die

hande te kry. Sit hulle dan in koue water en laat hulle 'n goeie halfuur daarin lê.
Borsel dan die onderkant, die suier, goed af met 'n sterk borsel; vryf hard en verwyder
soveel van die groen slym as wat moontlik is. As dit nie met die borsel gedoen kan
word nie, gebruik dan 'n stomp mes en skraap dit goed daarmee. Haal nou die dier
uit die skulp. Sny die baard weg, haal die ingewande uit en gooi dié weg.Wat oorbly,
is die harde, wit liggaam van die dier. Sit dit nou op 'n blokkie en slaan met 'n stuk
hout totdat die kraakbeenagtige rand plat en sag is. Slaan egaal en versigtig, sodat
dit nie breek nie, maar sorg dat elke puntjie van die kraakbeenagtige ringmuur sag
is. Droog dit nou goed af met 'n klam doek en sny dit in twee of drie egale stukke.
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Sit huile in 'n kastrol saammet 'n koppievol stert- of niervet, en voeg daarby 'n bietjie
foelie, neutmuskaat of gemmer, al na verkiesing. Sit op die vuur - wat nie te warm
moet wees nie - en maak die deksel goed dig. Skud af en toe en stowe vir tien tot
vyftien minute, maar nie langer nie. Haal dan die deksel af en probeer of die klipkous
mooi sag is; dit moet so sag wees dat die gewig van 'n gewone tafelvurk sonder druk
maklik daarin sal afsak. As dit nog nie sag genoeg is nie, maak dan weer toe en laat
nog vir 'n paar minute in die vet stoom. Die juiste graad is 'n saak vir die geoefende
kok, want as die hitte te lank voortgesit word, dan loop jy gevaar dat die vleis taai
sal wees, en dit is vir klipkous 'n gruwel wat onvergeeflik is.
Sodra dit behoorlik sag is, neem die kastrol van die vuur af en haal die stukke vleis

uit; sit in 'n skottel en strooi 'n bietjie sout, peper en neutmuskaat daaroor en hou
warm. Maak nou met die vet - of botter, as jy dit verkies - die sous. Daarvoor het jy
'n klein hoeveelheid fynmeel, 'n kelkie goeie ou brandewyn en 'n koppie suurmelk
of dikmelk nodig. Maak eers 'n vet- of bottersous met die meel, roer voortdurend
sodat daar geen klontjies in is nie, en sout dan met fyn sout en 'n grypie peper; neem
die foelie of gemmer uit en roer die dikmelk in; en voeg laaste die brandewyn by.
Bedien apart in 'n sousskotteltjie. Die klipkous, wat mooi wit en so sag soos murg
behoort te wees, kan òf in sy eie skottel òf op 'n sny geroosterde brood waaroor 'n
bietjie van die sous gegooi is, bedien word. Dit is een van die heerlikste seekosse
wat ek ken.
Die belangrikste is om die klipkous sonder 'n druppel water of 'n korreltjie sout te

kook. Altwee maak dit taaierig, terwyl die botter of vet dit heerlik sag laat kook. Dit
is haas onnodig om by te voeg dat die klipkous vars moet wees; die minste bysmaak
daaraan bederf dit.
Wat om daarby te gee? Dit is 'n vraag wat elkeen na eie verkiesing moet

beantwoord. Die Bonades het die gewoonte, waarskynlik oorgeërf uit die tyd toe ons
plaas nog 'n strandplaas was en die ou tannies elke dag klipkous kon opdis - om net
droë rys of melerige aartappels daarmee op te dis. Ek het dit ook al geëet

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



138

saam met geelrys en rosyntjies en dit het bra lekker gesmaak. 'n Ander ou tannie het
gekookte blomkool, net so wit soos die klipkous eintlik behoort te wees, as byvoegsel
opgedis. Maar myns insiens kom dit nie veel daarop aan wat jy daarby of daarmee
bedien nie. Klipkous is 'n gereg wat niks meer verg as homself nie. Hy kan op sy eie
meriete staan en dit is dus glad nie nodig om iets by te gee nie.
Die drankkwessie is heelwat anders. Perlemoen het sy eie eienaardige smaak, en

dit is 'n taamlik sterk smaak. Dit kan nie maklik doodgedruk word deur iets anders
nie, en dit is tog so sag dat dit nie op sigself 'n goeie wyn oorstelp nie. Daar is dus
'n taamlik wye keuse van wyne. Sommige kenners verkies 'n ligte, ietwat soet wyn,
soos die verskillende tipes van wat nou sauterne genoem word. Ander gee voorkeur
aan die rooi soet wyne, jeropiko- of pontaksoorte, mits hulle nie alte soet is nie. Ek
self hou iets meer van 'n droë wit wyn met klipkous, maar dit is op die ou end suiwer
'n saak van indiwiduele smaak, en die keuse kan dus aan iedereen oorgelaat word.
Net een bietjie advies: as jy klaar met die klipkousskottel is, neem dan 'n pimpeltjie
goeie brandewyn. Dit smaak, soos ons voorouers gesê het.
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35. Seekos III

ONDER DIE geliefkoosde ‘strandkos’ van my jong dae was perdevoetjies miskien een
van die populêrste. Dit het minstens een maal in die week op tafel gekom op al die
ou strand- en uitlêplekke wat destyds in die mode was. Perdevoetjies was oral volop;
jy kon hulle groot of klein met 'n bietjie moeite van elke klip wat met laagwater
bereikbaar was, met 'n stomp mes of 'n stuk doringdraad afhaal. Die outas en aias
het hulle vir 'n trippens die halfemmer verkoop, en vir 'n ekstra pennie die kooksel
skoongemaak vir die kok.
Teenswoordig is dit nie alte maklik om eetbare perdevoetjies te kry nie - ek bedoel

dié wat in die see groei. Die ander soort, wat ook op rotse langs die riviere te vinde
is, kan nie as eetbaar beskou word nie; hulle is vetplante en nie diere nie. Die
seeperdevoetjie is 'n eenskulpige dier met 'n taamlike dik suier, en dis hierdie suier
wat ons eet. Die dier word uit sy skulp gehaal, die ingewande uitgekrap, en daarna
word die suier met 'n stuk hout geklop totdat dit sag is. Die prosedure van klaarmaak
is grootliks net soos dié vir klipkous, met die verskil dat ons met gestoofde
perdevoetjies allerhande speserye en soms ook groente - porslein, byvoorbeeld, maak
'n eersteklas byvoegsel - bysit. Die ou aias het beweer dat vir egte perdevoetjiebredie
'n snyseltjie wildevinkelwortel onmisbaar is. Ek erken dat dit aan die gestoofde
perdevoetjies 'n besondere bysmaak verleen wat dit verbeter: maar waar kry 'n mens
vandag wildevinkelwortel? Sekerlik nie in 'n stad of op 'n dorp nie. As jy dit wil hê,
dan moet jy dit self gaan soek en uitgrawe, en glo vir my, die uitkry daarvan is geen
kinderspel nie.
'n Perdevoetjiebredie moet lank en stadig stowe; seker twee, drie uur op 'n milde

vuur is nie te lank nie. Ook hierin verskil dit van klipkous. Maar weer - geen water
en geen sout voordat die perdevoetjies sag is nie. As dit goed klaargemaak is, dan is
perdevoetjies heerlik sag, amper soos goed klaargemaakte dik afval wat in melk
gestoof is. As dit egter sleg klaargemaak is, dan is dit 'n
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oneetbare skottel, so taai as leer en so onverteerbaar as 'n klip. Wees ook veral
versigtig om nie siek perdevoetjies in die kastrol te hê nie: dit is ou diere wat reeds
geel verkleur is en wat binne die skulp ingekrimp het, sodat hulle maklik uitgehaal
kan word. Hul suiers is altyd papperig en hulle ‘kook rafeltjies’, soos die ou tannies
gesê het - 'n teken dat hulle nie heeltemal gesond is nie. Neem ook geen skulpe van
rotse wat in die onmiddellike nabyheid van die stedelike rioolstelsel staan nie: hulle
is nie juis besmet nie - en in die hitte waaraan die perdevoetjies in die kookproses
blootgestel word, het geen siektekiem bra kans om aan die lewe te bly nie - maar
hulle kry maklik 'n slegte geur wat die skottel kan bederf.
Onder seekos reken ons natuurlik visse en ander seediere. Oor die visse het ek

reeds in vorige artikels uitgewei, en ofskoon daar nog veel oor hulle te sê is, hoef ek
hier nou nie iets verder te verhaal nie. Die soort seekos waarvan ons kort gelede so
baie gehoor het - walvisvleis - moet ook oorstaan vir 'n latere bespreking. Hier beperk
ek my, nadat ek so een en ander oor die skulpdiere gesê het, tot 'n besondere
seekossoort waarvan die waarde nog nie goed besef word nie eenvoudig omdat daar
'n sterk vooroordeel daarteen bestaan. Dit is seekatte en inkvisse.
Altwee is volksvoedsel in ander lande. In Lourenço Marques, byvoorbeeld, word

altwee gretig opgekoop as hulle op die vismark kom, en ook hier by ons is daar mense
wat baie van albei hou. Behoorlik klaargemaak is seekat een van die lekkerste geregte
wat opgedis kan word. Die kok moet egter weet watter gedeeltes van die dier om uit
te soek as hy nie taai stukke in die seekatbredie wil hê nie. Die seekat moet nie te
groot wees nie, en slegs die pote moet gebruik word. Trek die vel af en knip met 'n
skêr die suiers weg. Slaan dan goed met 'n stuk hout, sodat die vleis gekneus maar
nie stukkend is nie. Gooi die dun ent van die poot weg; dit bestaan hoofsaaklik uit
senings wat taai kook. Stoof nou stadig - weer sonder water - in vet of botter, en voeg
by na verkiesing wat jy wil. Sommige ou aias sit aartappels by en maak 'n taamlik
droë bredie, amper net soos gesmoorde snoek en aartappelbredie; dit is ook die
gewone manier waarop die Chinese seekat vir die tafel
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voorberei. Maar ander verkies 'n sappiger bredie, wat eintlik 'n soort dik sop is. Dit
word opgedis met geroosterde brood, met 'n bietjie gerasperde kaas bestrooi, en is
nie te versmaai nie. Weer 'n ander manier is om die stukke seekat met soortgelyke
stukke vis in 'n kerriesous te stowe.
Die inkvis, wat meer populêr skyn te wees as die seekat, is 'n eie neef daarvan.

Hy is as ‘tjokka’ bekend op ons vismarkte en is 'n geliefkoosde kossoort van die
kleurlingbevolking, wat deur ondervinding goed weet hoe lekker hy smaak as hy
behoorlik vir die tafel klaargemaak word. Dit is egter geensins 'n maklike taak om
hom behoorlik vir die tafel te berei nie. Mev. Aagot Stromsoe gee 'n paar resepte vir
sy klaarmaak in haar eersteklas boekie (Do You Know How to Cook Fish?) oor vis
en visgeregte, en ek hoef daar niks by te voeg nie, behalwe net dat die kok wat nog
nie probeer het om inkvisbredie te maak nie, aangeraai word om eers met een van
die ou aias op die vismark in verbinding te tree en te vra hoe 'n mens kan beslis of
die inkvis vars is. Want 'n dooie inkvis verander heel gou wat smaak en sagtheid
betref, en die ‘ink’ wat in die spuitsakkie lê, is die eerste wat verandering ondergaan.
Daardie ink word deur die kundige kok beskou as 'n onmisbare bestanddeel van die
sous waarmee die inkvis opgedis word. Dit het 'n eienaardige smaak, wat getemper
word deur byvoeging van koljander en 'n kelkie brandewyn. Maak eers 'n bietjie
gesnipperde uie goed gaar in botter of vet; stoof daarin die stukke inkvis totdat hulle
goed sag is. Roer die ‘ink’ met 'n bietjie room en meel by om 'n dik sous te maak,
en stowe nou stadig, met die deksel op die kastrol, totdat alles goed deurgeweek is.
Verskillende speserye kan bygevoeg word. Die beste is 'n bietjie gemaalde gemmer,
foelie en roosmaryn, maar allerhande ander speserye kan gebruik word na verkiesing.
So 'n bredie word opgedis met pap rys. As tafeldrank daarby is bier miskien die beste,
maar enige soort goeie tafelwyn akkordeer daarmee. Gekerriede inkvis is nie eintlik
aan te beveel nie; die kerrie oorstelp die eienaardige fyn smaak daarvan, sodat 'n
mens dit feitlik nie kan herken nie.
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36. Groen-Ertjies

DIE PEULVUGTE is miskien die oudste kos wat aan die mensdom bekend is.
My ou tannie, wat oor my skouer kyk onderwyl ek skryf, skud haar kop.
‘Sover ek verstaan,’ sê sy op die nare, soetsappige manier wat sy het wanneer sy

my wil verpletter, ‘het ons liewe Heer gesê dat Hy die plante wat saad gee en al die
bome waaraan daar boomvrugte is, vir ons gegee het as voedsel. Dit sê mos so in
Genesis I vs. 29.’
‘Heeltemal reg, Tannie,’ antwoord ek, nie uit die veld geslaan nie, ‘maar Tannie

vergeet dat peulvrugplante ook saadplante is, en die wetenskaplike wysneuse beweer
dat nie grasplante, soos koring en rog nie, maar peulvrugplante, soos lensies en ertjies,
ons allereerste kos was.’
‘Hulle sê baie,’ snou Tannie my toe. ‘Vandag praat hulle oor vitamines, waarvan

die Heilige Skrif niks af weet nie. Alles sommer gesegdes.’
‘Ek stem volkome saam wat die vitamines betref, Tannie. Maar asseblief nou ...

ek moet hierdie stuk klaar hê voor vanaand ...’
Terloops, Tannie is een van die weinige kokke wat ek ken wat weet hoe om met

ertjies te werk. Ek het dit aan haar te danke dat ek tussen ertjies en ertjies kan
onderskei en goed die verskil leer ken het tussen ertjies wat die naam werd is en
ertjies wat net so goed akkers kon gewees het.
Kook-ertjies, ertjies wat geskik is vir die tafel, is jong ertjies; nie dié wat gewoonlik

as kook-ertjies aangebied word en waarvoor 'n mens in hierdie dae van gekontroleerde
groente deur jou nek moet betaal nie. Regte kook-ertjies is jonk, sag, maagdelik
groen, sappig en mollig. Jy kry hulle gewoonlik net as jy self 'n ertjiery in jou tuin
het. Wag nie totdat die peule dik en vet is nie; hoe minder die peul op 'n watersugtige
skepsel se dybeen lyk, hoe beter geskik is hy vir die pot. Waak dus sorgvuldig oor
die
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ertjies, en sodra die peule blyk gee dat hulle van plan is om uit te dy, pluk hulle en
haal die klein ertjies uit. Dan kry jy jong ertjies soos die kenner hulle verkies; en glo
my, daar is geen groente wat by hulle kan kers vashou nie.
Om sulke jong ertjies klaar te maak vir die tafel vereis kundige verstand en wat

Tannie noem ‘'n slag’. Omtrent eersgenoemde stem ek saam.Wat ‘slag’ veronderstel
- daaroor kan 'n mens lank redekawel sonder om eintlik tot 'n aanneemlike besluit te
kom. Ek weet van 'n ou aia, wat volgens die algemene erkenning van die gesinne vir
wie sy as kok gedien het, 'n merkwaardige ‘slag’ gehad het om tertjies pragtig
goudgeel te kleur. Toe sy my egter die geheim van haar slag vertel ... nou ja, van dié
tyd af is ek altyd 'n bietjie senuweeagtig wanneer ek goue tertdeeg op tafel teëkom.
Om terug te keer tot die jong ertjies: moet hulle om hemelsnaam nie was nie. Dit

is moontlik dat daar in die peul 'n ruspertjie skuil, maar dan wys jy hom maar net
dat hy nie daar hoort nie, en basta. Dit is al wat eintlik nodig is. Sit dan die ertjies in
'n kastrol, met net genoeg water - of liewer 'n bietjie goeie vleissop - om hul dors te
les wanneer die hitte kom.Maak die deksel toe en laat hulle kook in hul eie vogtigheid
sonder enige byvoegsel van watter aard ook al. Om kruisement, suurlemoenskil,
neutmuskaat of wat ook al by te voeg, is 'n aanstoot vir hulle en 'n laster op jou eie
smaak. En moenie te lank laat kook nie. Heel jong ertjies - en ek praat nou net van
hulle - het nie meer as 'n kwartier kookhitte nodig nie. Sodra hulle papsag is, haal
hulle van die vuur af, strooi 'n grypie suiker en sout oor en voeg 'n klont botter by -
natuurlik van die allerbeste wat daar te kry is. Skud die kastrol, sonder om die deksel
af te haal, totdat die ertjies behoorlik geolie is met die botter. Dis dadelik op. Arrie,
dis darem een van die puik geregte wat jy 'n gas kan voorsit.
As die ertjies ouer, uitgeswel en meer lywig is, kan die kok hulle ook op hierdie

manier voorberei. Inderdaad, dit is die gewone manier om ertjies gaar te maak. Maar
die kundige kenner hou nie baie daarvan nie. Die uitgegroeide ertjie het nie die sagte
sapperigheid van die baba-ertjie nie, en daarom word hy doodgedruk met
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kruisement wat die ertjiesmaak oorstelp. Nee, gebruik die mondige ertjie vir sop of
puree. 'n Voortreflike sop kan daarvan gemaak word, die s.g. Potage St. Germain.
Basis daarvan is 'n goeie consommé, liefs van hoenderbene en kalfsvleis. Kook die
ertjies op die reeds genoemde manier en stamp hulle fyn. Kook hulle dan 'n halfuur
lank in die sop; gooi deur 'n vergiettes en klits tot die sop egaal en ferweelagtig is.
Voeg spesery, sout en peper by en laat weer opkook. Sodra dit borrel, voeg 'n koppie
room of twee koppies melk by en dis dadelik op met stukkies geroosterde brood.
Sommige kookboeke sê dat die kundige kok hierdie sop moet kleur deur die

byvoeging van spinasiesap om dit 'n mooi groen aanskyn te gee, maar ek is bepaald
daarteen, net soos ek daarteen is dat ons ooit ertjies of enige groen groente moet
affronteer deur dit met koeksoda te kook. Groen-ertjiesop hoef nie blaargroen te
wees nie; hoe meer room of melk bygevoeg word, hoe minder groen sal dit wees -
maar dit sal nie minder lekker smaak nie.
My ou tannie val my weer in die rede: ‘Verbeel jou, wie maak nou ertjiesop sonder

uie? Jy het mos nie die minste begrip van wat paslik is nie ... Hoekom vertel jy nie
vir mense ...’
Nou ja, daar is 'n sekte van die kokke wat eers gesnipperde uie, 'n gesnipperde

prei, 'n skyfie suurappel en 'n snyseltjie foelie in botter braai, dit by die ertjiepuree
voeg en alles dan saam as sop opkook. Dit is suiwer 'n kwessie van smaak, en ek is
liberaal en verdraagsaam genoeg om so 'n manier van doen nie as ketters te beskou
nie. Maar self verkies ek my Potage St. Germain sonder uie en seldery en foelie. 'n
Gesamentlike groentesop staan by my hoog aangeskryf ... maar dit is eintlik nie 'n
groen-ertjiesop nie.
Van ketters gepraat: kettery is, volgens die woordeboeke, die moedswillige

verwerping van alomerkende geloofsleerstellings. Daar bestaan nie sulke leerstellings
in die kookkuns nie, anders sou daar geen kookkuns wees nie. Deur proefneming en
ondervinding leer die kok, en soms deur toeval. As oom Karools, wat gedurende die
vorige oorlog in Frankryk was en daar aangeleer het om kaas oor sy sop te strooi,
altyd sy ertjiesop met kaas daaroor eet, dan voel ek nie geneig om hom dadelik in 'n
geruit San Benito na die brandstapel te sleep nie. Die kêrel het sy leeftyd en sy eie
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smaak - en daarmeeweer basta.Maar die smaak van groen-ertjies is uiters karaktervol,
en ek ag dit nutteloos en onnodig om dit te probeer ‘verbeter’ deur allerhande by-
en toevoegsels. Dis iets anders as ons met droë ertjies te doen het, maar hulle vereis
'n aparte hoofstuk.
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37. Droë Ertjies

DROË ERTJIES, net soos ander droë peulvrugte, moet die kok op 'n heel ander manier
voor- en toeberei. Droë peulvrugte is ryp peulvrugtesaad waarin die voedsel vir die
kiem - wat die geleerdes die kiem-proteïde noem - sover ontwikkel het dat dit tal
van bestanddele bevat wat die jong ertjie nie besit nie. Ongelukkig het ons nog nie
so gevorder dat ons presies weet hoe die verandering binne-in die ertjie of binne-in
enige ander peulvrugsaad, soos lensies en boontjies, plaasvind nie. Vir die kok is dit
egter oorgenoeg om te weet dat sulke veranderings plaasgevind het, en hy het geen
geleerde skeikundige nodig om hom daarop attent te maak nie. Sy ondervinding en
gesonde verstand leer hom dat droë ertjies veel minder sap of vogtigheid bevat as
groen-ertjies en dat hulle vóór gebruik dus eers geweek moet word; dat hulle veel
harder, baie meer houterig is as toe hulle in die peul gelê het. Die kundige kok het
ook geleer, deur sy smaaksin te gebruik, dat droë ertjies 'n glad ander geur en
kossmaak besit as groen-ertjies.
Verwag dus nie dat jy groen-ertjiesop van droë ertjies kan maak nie. Ek weet goed

genoeg dat dit gedoen word. Die heilige Sint - nou, ek onthou nie op die oomblik sy
naam nie, en dit is lastig om my tikmasjien te verlaat en sy naam in Larousse na te
slaan - het by geleentheid koolbredie van patrys gemaak; dit was op 'n vasdag, en
daar was oorgenoeg rede vir die omskepping. Maar ek is vrypostig genoeg om my
te verbeel dat die patrys nog altyd 'n patrys gebly het, en my kollegas in die kookkuns
stem volkomemet my saam: ons het vandag nog 'n patryskoolbredie, wat 'n eersteklas
skottel is. Ek sê net maar dat jy van droë ertjies nie groenertjiesop kan maak nie, al
noem jy ook jou droë ertjiesop, gekleur met spinasiesap of een of ander groen kleursel
uit die apteek, Potage St. Germain. Dit is eenvoudig 'n slegte ertjiesop, want droë
ertjies waarvan 'n mens sop wil maak, moet op 'n heel ander wyse voorberei word.
Moet nou nie dink dat ek daarop uit is om vergelykings te tref
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nie. 'n Goeie kok doen dit nooit nie, want hy weet dat elke kossoort sy eie
hoedanighede besit en dat dit onbillik is om die een skottel met 'n ander te vergelyk.
Want so 'n vergelyking kom op die ou end terug op 'n kwessie van smaak. Terwyl
ek dus in die vorige hoofstuk die egte Potage St. Germain bewierook het, staan ek
by niemand agter as daar 'n loflied te ere van droë-ertjiesop aangehef word nie.
Inderdaad, dit is een van die soorte soppe waaroor die digterlike verbeelding vry

skiet gegee kan word, net soos oor uiesop of oor die veel meer aristokratiese Bortsch
van ons Russiese vriende, Maar om so 'n loflied werd te wees, behoort die
droë-ertjiesop dan ook behoorlik voorberei, opgedis en geëet te word.
Eers die droë ertjies self. Hulle kan groen of geel wees. Dit is suiwer weer 'n

kwessie van smaak, maar die meeste kokke verkies die geel soort, heel of gesplits.
Bekyk hulle goed. Soek die vuiligheidjies tussen hulle goed uit. Gooi hulle dan in
koue water en was hulle behoorlik om al die stof, wat miskien aan hulle kleef, weg
te neem en ook om dié wat deur kalanders gevreet of voos is, aan die hoenders te
gee. Was hulle onder die kraan, en wanneer hulle blink en skoon is, sit hulle in 'n
kastrol met genoeg water om hulle goed te dek. Laat hulle so 'n paar uur lank rustig
staan.
Vir die bybehorighede neem jy dan 'n stukkie gesoute varkspek, 'n stukkie

oorskiet-ham waarin die been nog sit, 'n stukkie selderystronk, gesnipperde uie en
prei (hierdie skoot stem ek volkome saam met my ou tannie), 'n bossie kruie (ek vat
lourierblaar, salie, tiemie en roosmaryn, maar daar is natuurlik tal van ander
kombinasies), witpeper en 'n klein teelepeltjie bruinsuiker. Geen sout nie, want daar
is genoeg in die spek en ham-oorblyfsels om die sop te pekel. As dit nodig is, kan
die kok 'n bietjie fyn sout instrooi net voordat hy die sop tafel toe stuur.
Maak die gesnipperde uie en prei in 'n kastrol bruin en gooi dan daarop 'n paar

koppies goeie hoendersop of vleissop. Laat dit eers kokend opborrel. Sit die ander
bybehorighede by, mitsgaders die geweekte ertjies, en trek opsy sodat dit stadig, heel
stadig, kan kook. Skuim goed af, maar hou die deksel toe sodat die sop nie sal
afwasem nie. Kook langsaam en stadig, maar goed. Dit is die
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kuns om goeie, deeglike droë-ertjiesop te kry. As die ertjies pap gekook is, gooi dan
die sop deur 'n vergiettes, neem die been weg en sit die res nadat die ertjies mooi fyn
gedruk is - 'n puree daarvan gemaak is, is die kunswoord - terug in die kastrol en laat
weer goed opkook. Sommige kokke voeg nou 'n nuwe stukkie varkspek by of sny
die vroeëre stuk in dobbelsteentjies, wat sag gebraai word voordat hulle bygevoeg
word. Maar die sop is al kragtig en smaaklik genoeg om daarsonder klaar te kom.
Roer goed om en sorg dat die sop, net soos groen-ertjiesop, egaal en ferweelagtig is.
Niks meer is nodig nie. Dis dit op met dobbelsteentjies brood in vet gebak.
‘Ja-nee,’ sê my ou tannie, ‘maar die Bonades hou van 'n klitsel. Vertel van die

klitsel.’
Dis waar. Die Bonades, verwen deur gewoonte toe daar nog geen kontroleurs was

nie en toe die kok nog kon baasspeel met net wat hy wou, het altyd probeer om ‘die
lelie te verguld en reukwater oor die viooltjie te gooi’. Ek sê dit terloops, want ek
voel as kenner dat dit onnodig en selfs onartistiek is om droë-ertjiesop, behoorlik
met goeie varkspek en hambene gekook, nog verder te verryk. Maar diegene wat
daarop gesteld is dat hul sop sodanig kragtig en smaakvol sal wees dat hulle niks
daarná hoef te eet nie, sal miskien van 'n klitseltjie hou.
Die kok gooi in die verwarmde sopkom, waarin die ertjiesop opgedis moet word,

'n koppie room en die geel van 'n paar eiers, wat hy dan, met of sonder byvoeging
van 'n kelkie brandewyn, goed opklits. Hierop word die kokende ertjiesop gegooi en
dadelik, nadat dit omgeroer is, tafel toe geneem.My eie mening oor die saak, hoewel
ek goed weet dat ou-Tannie my as ketter beskou, is dat dit heeltemal onnodig is.
Goed voorbereide ertjiesop kan op sy eie meriete klaarkom.
Met 'n puree van droë ertjies - en ook met een van groen-ertjies - kan die kok

allerhande kaskenades vir sy vegetariese eters uithaal. Die vegetariese ‘vleisgeregte’
het almal so 'n puree as fondament met of sonder toevoeging van gemaalde boontjies,
grondboontjies of neute. Ek het in 'n vegetariese restaurant in Keulen 'n gebakte
‘eend’ geëet wat heeltemal van droë-ertjies vervaardig
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was. Die puree word gewoonlik in netjiese driekantige stukkies gevorm, 'n
hoenderbeentjie in die een kant ingesteek, 'n papierkragie daarom gesit, en die stukkie
word dan gebraai en opgedis as cotelette á là Maintenon - 'n namaaksel van die
bekende skaapskotelette, wat hul naam te danke het aan die vriendin van Lodewyk
XIV. Dié meneer was nie juis erg fatsoenlik aan tafel nie, want sy gewoonte was om
karmenaadjies met sy vingers te eet en die vet daarna aan die tafeldoek af te vee.
Daarom dus die papierkragie, wat oorspronklik aangeheg is om die koninklike vingers
skoon te hou.
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38. Tameletjies

DIE KLOKLUIER wat drie maal op 'n dag markkloktou kom trek het, was 'n ou baster.
Iedereen het hom Stomparmpie genoem. Sy regterhand is jare gelede afgeskiet op
'n geleentheid toe hy die lont te vinnig in 'n dinamietdoppie laat brand het waar hulle
besig was om klippe in 'n steengroef uit te breek. Die voorval is uit my prilste
kinderjare. Daarom onthou ek nie of hy ‘voldoening’ gekry het, soos die wet deesdae
sê, vir daardie ongeluk nie. Maar wat ek my goed herinner, is hoe die ou ons kinders
geleer het om tameletjies te maak.
Destyds was suiker nogal duur. Dit moes uit die Oos- en Wes-Indiese eilande

ingevoer word en het in grassakkies aangekom sodat as ons van suikersakkies gepraat
het, ons altyd 'n grassakkie - en pragtig netjies gevleg ook - bedoel het. As daar 'n
nuwe besending suiker aangekom het, het die winkelier monsters van die suiker in
papierkoeverte uitgestuur, elkeen met omtrent anderhalf ons suiker daarin en met
die prys daarop gemerk. Diemonsters het ons kinders toegekom enwas danigwelkom.
Gewoonlik - veral as dit daardie natterige, donkerbruin Demarara-suiker was - is dit
dadelik opgesmul. Maar soms het ons genoeg selfbeheer gehad om dit vir lekkers
maak te bewaar ... wat vir die kleinspan dan ook nuttig en aantreklik was. Hoe heerlik
is dit om gesmelte suiker te klits totdat dit 'n wit kapok word, 'n kapok wat jy kan
knie en draai tot suikermannetjies, osse, wawiele en wat ook meer die kinderlike
verbeelding jou ingee. Die kunstenaarkoks noem dit ‘fondant’; ons het dit altyd
‘witkleisuiker’ genoem.
Koffiemonsters het ook op hierdie manier aangekom. Dit is miskien nuus vir my

lesers om te hoor dat Suid-Afrika vanmelewe koffie uitgevoer het - tonne daarvan
elke jaar. Kyk nou nie asof ek iets uit my verbeelding gryp en dit op 'n skinkbord
met populierblare versier presenteer nie. Ek spreek die skriftelike waarheid, maar
om 'n verklaring daarvan te gee, is buite my vermoë. Dit het iets te doen met 'n
buitelandse wet en met 'n handelstraktaat en
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met 'n slim manier om geld te maak deur mekaar se akkers op te tel. Maar dit is 'n
feit. Wat meer ter sake is wat koffie betref, is dat dit rou boontjies was wat in die
koeverte gekom het. En daar is geen welbehae in die kou van rou koffieboontjies
nie. Ons moes hulle dus eers brand. Daarna het sommige soorte - vernaamlik Java-,
kardoes nommer drie - bra lekker gesmaak, veral as jy hulle saam met dennepitjies
kou.
Ou Stomparmpie het ons geleer hoe om tameletjies op die ouderwetse manier te

maak. Dit is 'n soort lekkergoed wat ons vandag nie meer kry nie. Maar koddig
genoeg het ek die ou resep in een van my middeleeuse kookboeke teengekom. Die
koks van die middeleeue - so ongeveer 1400 tot 1550 - het baie met soetigheid
gespook. Suiker was vir hulle ook 'n skaars ding. Hulle kon nie spandabel daarmee
omgaan nie. Heuning en vrugtesappe moes bygehaal word om die suikervoorraad
aan te vul. Eierwit moes gebruik word om die suiker te laat lyk of dit meer is as wat
dit werklik was. Ook neute is bygesit; daardeur het ons marsepein, wat een van die
grootste hulpmiddels in die middeleeuse kombuis was.
Die tameletjie is dus een van die oudste lekkersoorte wat aan ons bekend is en is

seer seker afkomstig uit China, waar suiker van die vroegste tye af goed bekend is.
En die ouderwetse manier van toebereiding is presies soos ou Stomparmpie ons
geleer het.
Sorg eers dat jy 'n vorm het. Ons het gewoonlik die deksel van 'n skoendoos

gebruik. Dit is gerieflik en kan oor en oor in diens geneem word. 'n Bietjie botter of
vet is aan die binnekant gesmeer om die tameletjie nie te laat vasklewe aan die papier
nie. Die suiker is gesmelt in 'n pannetjie, gewoonlik sonder permissie uit die ouerlike
kombuis gebuit. Oor 'n vuurtjie wat in die tuin onder die groot mispelboom met
behoorlike voorsorg en 'n sekere mate van indrukwekkende seremonie aangelê is, is
die toebereiding gedoen. Langsaan was drie vlak klippe waarop die pannetjie veilig
plaas kon neem, hoe geweldig die vlamme ook oor hom opslaan. Die juiste oomblik
om die pannetjie van die vuur af te neem, het ou Stomparmpie bepaal deur 'n spits
stokkie in die gesmelte suiker te steek en 'n druppel daarvan versigtig tussen sy
vingers te vryf.
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Dit is egter beter om die druppel gesmelte suiker in 'n koppie water te laat val; dan
loop jy geen gevaar om 'n brandblaar aan jou vingers te kry nie. Maar die eerste was
sy manier van doen, en as ek nou tameletjies maak, dan volg ek dit onbewus, afskoon
ek goed weet dat dit nie volgens die reëls is nie. Die doel is om te oordeel of die
suiker tameletjie-punt bereik het; dit is ietwat hoër as ‘fondant’-punt en ietwat onder
karamel- of brandpunt. Nogtans, vir 'n goeie tameletjie moet daar 'n ietsie karamel
of gebrande suiker in die eindresultaat wees, en dit is dus 'n kenner wat die saak moet
beslis.
Intussen het ons die dennepitjies gekraak, die pitte uitgehaal, hul omhulsels afgehaal

en elke pit in die helfte gesplits. Soms ook 'n paar amandels as dit te kry was. Maar
die amandels moes eers ook onthul word, wat maklik genoeg is as jy hulle eers in
warm water steek, maar nie so vinnig gaan as jy jou tande of jou vingers daarvoor
moet gebruik nie. Ons leermeester het altyd 'n grypie gestampte pypkaneel - ek
vermoed nou dat dit eintlik kassia was en nie egte pypkaneel nie, want dit was destyds
peperduur - byderhand gehad, en as ons van Ouma uit haar spens 'n paar
groenamandelneute (‘pistachio’) kon afsoebat (wat soms geluk het, ofskoon hierdie
spesery so te sê van onskatbare waarde was) dan het ons dit bygedra.
As die gesmelte suiker presies was wat hy moes wees, het Stomparmpie die

pannetjie oor die skoendoosdeksel gehou en 'n dun laag daarin laat drup. ‘Gou nou
met die pitte,’ was sy waarskuwing, en daarop het ons 'n strooisel van wat klaar
gemaak is op die laag suiker gelê, waaroor dan die pypkaneel (ofte kassia) gestrooi
is. Dan 'n rukkie wag, met die pannetjie weer bo die vuur om die suiker in toom te
hou. Daarna weer 'n laag suiker, hierdie keer tot bo, en daarop die res van die pitte.
Binne 'n paar minute was die tameletjie kliphard. Dit kon nou uit die skoendoosdeksel
geneem word - 'n pragtig deurskynende, topaaskleurige lekker, met die pitte daarin
soos wit vlekke in 'n stuk Amandola-marmer. En dit het so goed gesmaak as wat 'n
tameletjie maar kan.
Vandag kry ons lekkers wat by die ton vervaardig word. Masjiene vorm en verdeel

hulle. Allerhande skeikundige produkte
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kleur en vergeur hulle. Dit is massa-produksie, 'n eentonige herhaling van dieselfde
smaak en dieselfde gedaante. Heel selde kry ons ouderwetse lekkers, onvervalste
resep-getroue tameletjies. En hulle is tog so maklik om te maak. Elke kok kan sy eie
fondantsuiker klits en daarmee tal van sierlike lekkers vir die tafel- of natafeldiens
vervaardig. Daar is eintlik geen ‘slag’ voor nodig nie; dit is een van die maklikste
kunsgrepe van die kok. En die kombinasies wat moontlik is! Meng 'n bietjie botter
met die tameletjiesuiker en jy kry 'n brosser produk; gooi 'n lepelvol room by en daar
het jy 'n sappige tameletjie; voeg 'n paar druppels vrugtesap, Van der Hum of wat jy
verkies, by en dadelik is daar iets anders. Ek sê nie iets beters nie. Vir my is die
ouderwetse dennepittameletjie nog een van die voortreflikste lekkers wat ons land
oplewer. Jammer dat hy nou so skaars te kry is.
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39. Wors

DAAR ISmiskien geen enkele tafelgereg wat so algemeen bekend is en so oral in die
wêreld voorkom as wors nie. Dit is dan ook een van die oudste skottels waarmee die
kookkuns hom bemoei het. In die eerste gedrukte kookboek wat aan ons bekend is,
dié van Scappi, die kok van 'n beroemde Pous, kry ons verskillende resepte vir
worsmaak. Scappi was 'n Italiaan, en ons het eintlik ons kookkuns aan Italië te danke.
Vandag word daar danig veel gepraat en geskryf oor die Franse kookkuns, maar op
die ou end is die Franse kookkuns niks anders as 'n geraffineerde Italiaanse kookkuns
nie, en dit mis buitendien hier en daar iets van die geurige sappigheid wat 'n kenmerk
van die Italiaanse kookkuns is.
Maar om terug te kom op wors. In hedendaagse Italië, ten spyte van al die

veranderings wat dit ondergaan het, is die kuns om wors te maak, nog goed bekend,
en daar is letterlik honderde soorte wors, van die tingerige, fyn solticchi tot die enorm
groot mortadello. Die wors verskil ook baie wat betref sy bestanddele en sy smaak.
Geeneen is - wat 'n goeie wors nooit behoort te wees nie - uitsluitlik gemaak van een
soort vleis nie. 'n Behoorlike wors is 'n mengsel van vleis, speserye, en soms ander
bestanddele, maar dit is ook 'n mengsel van verskillende vleissoorte. Gemaalde vleis
van een soort, alhoewel dit in 'n dermpie gestop word, is nog glad nie wors nie; dit
is sosys, wat weer niks anders is as die ou Latynse salsisia nie. Hierdie salsisia, wat
deur Petronius beskryf word, is gemaalde vleis, uitgerol, gesout - vandaar die naam,
wat afkomstig is van sal, sout - en dan op 'n warm plaat gebraai. Ons noem dit vandag
frikkadel. Eers as twee soorte vleis gemaal en met mekaar gemeng is, behoorlik
gekrui en dan in 'n dermpie gestop word, kry ons hedendaagse wors. Wie dit die
eerste prakseer het, weet joos alleen.
'n Ou Chinese kookboek, 'n duisend jaar voor Scappi, vertel ons van gemaalde

kos wat in omhulsels gebraai word; dit was meestal groentekos, gemaalde neute of
vrugte. Die Latynse
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skrywers praat van sosyse wat ongetwyfeld egte wors was. Een resep daarvoor sê:
‘Neem die borsvleis van kwartels, vet vleis van 'n jong lam, boudvleis van 'n haas,
maer vleis van 'n vark, en stamp dit fyn, meng met heuning, sout, knoffel, anys,
koljander en 'n handvol semels. Stop die mengsels in sakkies en braai hulle onder
warm as.’ Wat die sakkies is, word aan die leser se verbeelding oorgelaat. Careme
dink dit was wingerdblare wat aanmekaar genaai was; 'n ander deskundige is van
mening dat dit werklik skoongemaakte dermpies moes gewees het. Ek het die resep
in altwee probeer en die resultaat was eersteklas - mits jy nie spandabel met jou
heuning omgaan nie.
Om kos in sakkies gaar te maak, is waarskynlik een van die oudste metodes wat

die kookkuns probeer het. Dis maklik te verstaan hoekom. Ons voorvaders het nie
metaalpanne en kastrolle in oorvloed gehad nie. Dit is vandag inderdaad koddig om
te lees dat daar in 'n vername Romeinse huis nie 'n braaipan was nie; dit het eers later
in die mode geraak, omtrent gelyktydig met die vurk. Aardewerkpotte was te duur
vir die armer mense, en hulle moes dus voortsukkel met blare of met die ingewande
van die diere wat hulle geslag het. Een van die ouderwetse skottels wat vandag nog
onder egte Skotte hooggeag word, is haggis, 'n poeding van gehakte vleis wat in die
skaap se maag gaargekook word - of, om dit meer presies uit te druk, omhul word
met die skoongemaakte maag van 'n geslagte skaap.
Elke land, byna elke distrik, in Europa, het sy besondere soort wors. Sommige

soorte is wêreldberoemd. Die klein varkvleisworsies van Weenen, wat by ons nou
in blikkies ingevoer word uit Argentinië (maar glad nie so lekker smaak as in
Oostenryk nie), is vandag 'n kosmopoliet; so ook is verskillende soorte salami, wat
eintlik met perdevleis gemaak moet word. In die handel kry salami 'n bietjie suiker
by om die smaak van perdevleis, wat so effentjies soet is, na te boots. Allerhande
resepte bestaan vir die bereiding van wors, en die verskil is so groot dat 'n mens 'n
lywige boek daaroor kan skryf.
Vir ons is daar egter een soort wors wat bo algar staan. Dis ons ouderwetse

boerwors, wat in sy opregte, edele, onoortreflike,
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onvervalste gedaante helaas nou selde aangetref word.Wat onder daardie naam amok
loop, is gewoonlik in 'n meul gemaalde vleis van die taaiste soort, gemeng met te
veel broodkrummels, 'n ietsie koljander en sout en peper. Ek stem volkome saam
met my ou tannie wat dit die ander dag op 'n braaivleisaand gekry en wrewelig
weggestoot het met die verwyt: ‘Dis mos nie wors nie, dis sommer gemors!’ Want
sy is self 'n eersteklas worsmaker. As ek by haar wors gaan eet, dan onthou ek my
die dag tevore van alle spys, want ek weet ek sal te veel smul van die kostelike gereg
wat sy my sal voorsit, saam met tuisgebakte wit brood (in haar huis kry 'n mens nie
regeringsbrood nie, maar die opregte wit plaasbrood, krummelrig en sag en maklik
verteerbaar) of met 'n porsie paprys.
‘Jy weet, kind,’ sê sy, ‘boerwors moet van gehakte vleis gemaak word, baie, baie

fyn gehak, met uitsondering van die spek. Die spek moet in klein dobbelsteentjies
gesny word en by die gehak kom. Dan, my kind, as ons dit op die rooster of op die
plaat braai, smelt die vet self uit en hou die wors mooi klam. Ja, my kind, hy moet
klam wees, maar bros, so bros dat sy buitenste kraak as jy hom eet.’
Presies. En dis nie net fyn gehakte vleis wat daarby tel nie. My ou tannie neem

altyd 'n bietjie vark- en skaapvleis by, ofskoon die fondament van haar boerwors
beesvleis is. En nie die afvalvleis nie. Nee, uitgesoekte dik, sagte lende- of boudvleis,
en eersteklas varkspek. Die vleis word fyn gehak, dan fyn gemaal, soms selfs in die
vysel gestamp; die spek word opgesny in dobbelsteentjies en rafeltjies, wat dan by
die gemengde vleis gevoeg word. Dan kry die mengsel sy ‘opskiksels’. 'n Kelkie
wyn, 'n kelkie asyn, 'n eetlepelvol brandewyn; sout na smaak. (Altyd 'n bietjie meer
as wat myns insiens werklik nodig is, want te veel sout beïnvloed die smaak van die
kruie, maar op hierdie punt wil Tannie nie na my luister nie. As ek uit my kookboeke
aanhaal, dan sê sy eenvoudig: ‘My kind, ek hou my aan die gebod van Moses wat
sê: “Jy mag nie die meerderheid volg in verkeerde dinge nie”.’ Wat durf 'n mens dan
sê?) En dan koljander (skoon, nuwe saad, sonder die minste spoor van kalanders),
peper, 'n grypie gemaalde gemmer,

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



157

stukkend gevryfde salieblaar, gekneusde roosmaryn, en - versigtig, versigtig hiermee
- 'n speurseltjie knoffel. Alles word deeglik omgeroer, sodat dit behoorlik
saamhorigheid kry, iets wat nie alte maklik is nie en wat 'n sterk arm vereis. Daarna
word dit in die suiwer skoongemaakte derms gestop, met behulp van Tannie se
ouderwetse koperworsstoppertjie, en daarna opgehang in 'n koel kamer totdat dit
gebruik moet word.
Hierdie soort wors is 'n genot om te eet. Dit is die apoteose van wors nadat dit op

'n rooster oor 'n renosterbosvuur in die buitelug gebraai is. Of selfs in 'n ysterpan op
'n gewone Sweedse stoof, of 'n Aga as jy miljoenêr is. En ek kan dit ook allerhartliks
aanbeveel as dit winddroog is en jy op jag gaan. Geen biltong smaak heerliker nie,
en ek weet maar van baie min buitelandse gedroogde wors wat daarvoor kan kers
vashou.
Maar ag, die goed wat ons nou as boerwors kry. Ikabod ... drie maal Ikabod!
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40. Sosaties

DAAR IS miskien geen enkele ander gereg wat as meer eg-Afrikaans beskou kan
word as sosaties nie. En tog is dit hoegenaamd nie enig aan Suid-Afrika nie, maar
'n gereg wat onder verskillende name alom in die wêreld bekend is. In Rusland kry
'n mens bv. stukkies kalfs-, varkvleis, uie of ingelegde komkommer langs mekaar in
'n stokkie geryg en op die rooster gebraai. Die stukkies vleis word eers in suurmelk
gelê, daarna in peper en sout gerol, met 'n huisie knoffel gevryf en dan gebraai. Die
smaak is natuurlik glad nie soos dié van sosaties nie, maar die manier van doen
daarmee is min of meer dieselfde. In die suide van Frankryk in daardie pragtige
Adoerdal waarvandaan ons sommige van ons geregte gekry het, vind 'n mens 'n ander
soort sosatie. Die vleis word eers gemaal, dan deurspek en in dermpies gestop. Hierdie
worsies word dan in 'n pekel gelê, daarna in 'n houtpennetjie aan mekaar geryg en
onder die as of ook op 'n rooster gebraai.
Tant Alie sê: ‘Dis glad nie sosaties nie; dit is sommer een van die soorte Franse

gemors wat 'n mens in hul restaurants kry.’ Sy weet daarvan, want toe sy nog jonk
genoeg was om met haar manlike tydgenote op te sit, het sy Parys besoek. Volgens
haar was dit destyds 'n baie snaakse Parys, sekerlik nie soos dit vandag is of in my
tyd was nie. Ek het ten minste nooit 'n gemors daar geëet nie, hoewel ek saamstem
dat ek nooit egte sosaties daar teengekom het nie.
‘Nee,’ sê tant Alie, ‘om die waarheid te sê, kind, kry 'n mens nou nie meer sosaties

soos oorlede ouma Liesbet gemaak het nie. Dit was vir jou sosaties, hoor!’
Sy het my omslagtig vertel watter soort sosaties dit was. En aangesien ek erken

dat ouma Liesbet - ek het haar nooit geken nie, want toe ek gebore is, het sy al die
aardse vir die hemelse verwissel, en al wat oorgebly het, was die herinnering aan
haar ongeëwenaarde kookkuns, veral wat betref die maak van pannas, sult en
Spaansriet-karmenaadjies, waaroor ek miskien later iets sal
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vertel - dat ouma Liesbet dus buitengewoon ortodoks en volgens reël haar sosaties
gemaak het, kan ek niks beter doen as om die leser te vertel hoe sy dit geprakseer
het nie.
Eers die vleis. Die basis, die fondament, die hoeksteen, van behoorlike sosaties is

varkvleis. Nou nie enige soort varkvleis nie. Vandag sny ons sosaties van net watter
stuk vleis ons in die hande kan kry, en ons is maar alte bly om deesdae 'n stukkie
vleis te kry. Maar op die ou plaas was dit anders. As daar vark geslag is - wat gereeld
elke maand gebeur het, want oupa Hermaans was gek daarna - dan het hulle versigtig
die ‘hasievleis’ vanaf die werwels net onderkant die ribbes gesny ... lang, sagte repies,
met taamlik baie vet tussen die weefsels, maar tog nie genoeg om dit galsterig te
maak nie. Die repies is dan in egalige stukkies gesny, goed afgedroog en daarna in
'n erdekom op 'n laag lemoenblare gesit. Daaroor is 'n klam doek gegooi, en die kom
is dan in die koelte geplaas, waar die skadu van die groot moerbeiboom op die
vensterbank val. Nou word 'n derde soveel stukkies skaapvleis, liefs van 'n skaapboud
- maar soms ook van die hasievleis - gesny waarby 'n aantal stukkies goeie, dik, maar
sagte varkspek gevoeg is. Ook dié word afgedroog en dan met die stukkies varkvleis
in die kom gemeng.
Nou word daar uie gesnipper, fyn, egalige skyfies uie; middelslag, vars, sterk uie

wat nie eers in kokende water gedompel word om 'n gedeelte van hul manlikheid op
die water te verspil nie, maar uie wat kragtig en vogtig is. Nou word daar in 'n ander
kom 'n laag van die uiesnippers gestrooi, en hierop kom 'n laag vleisstukkies, met
hier en daar 'n rosyntjie - wat eers van sy pitte bevry is - 'n gedroogde appelkosie of
'n gesnipperde platperske en, soos rooi juweeltjies daartussen, 'n paar klein rissietjies.
Dan kom 'n lagie bruin suiker, gemeng met 'n bietjie kerriepoeier, peper, sout en
goeie koljandersaad waarmee die kalanders nog nie geboer het nie. Nou kom daar
weer 'n laag uiesnippers, met hierdie keer 'n klein stukkie uieloof daarby (Ouma het
sover ek weet, nooit knoffel vir haar sosaties gebruik nie) en 'n paar van die
lemoenblare waarop die stukkies vleis oorspronklik gerus het. Dan weer 'n laag vleis
en daaroor weer die kerriekruie, bruin suiker, e.d.m.

C. Louis Leipoldt, Polfyntjies vir die proe



160

Bo-oor alles kom daar dan 'n laaste laag uiesnippers. Nou is ons klaar vir die sous
ofte kerriepekel.
Hiervoor het Ouma 'n koppie rooi wyn, twee koppies goeie wynasyn - sy sou nooit

gedroom het om wit of moutasyn te gebruik nie, en ek raai niemand dit ook aan nie;
dit is niks anders as verdunde asynsuur met geen sweem van 'n wynsmaak nie - 'n
koppie water, 'n teelepeltjie sout, 'n paar peperkorreltjies en 'n eetlepel goeie
kerriepoeier geneem en dit alles saam in 'n kastrol op die vuur gesit en stadig laat
warm word. Gedurig roer sodat die kerriepoeier egalig daarin leer swem. Sodra dit
borrel, het sy dit afgehaal en oor die sosaties gegooi. Daar moet genoeg sous wees
om die vleis goed te bedek. Die sosaties is dan weer in die koelte gesit waar dit bly
staan het tot die volgende oggend. Miskien word die sosaties oornag met 'n houtlepel
omgeroer, maar dit is beter om dit tot die volgende oggend te laat staan. Dan word
dit omgeroer, en Ouma het dan altyd 'n koppie suurmelk of room bygevoeg. Ek dink
dit is die moeite werd, maar op hierdie punt verskil baie mense van my; hulle is van
mening dat sosaties geen melk nodig het nie. In elk geval die vleis en die uie moet
nou goed deurmekaar geroer word en bly lê totdat die stukkies vleis volop geur van
die ander bestanddele geabsorbeer het - hoe lank? Dit is 'n probleem wat elke kok
self moet oplos. Persoonlik meen ek nie langer as vier-en-twintig uur nie, anders
word die vleis onvermydelik pekelvleis en verloor dit sy kinderlike onskuld.
Sny nou die stokkies, liefs van groen bamboes, ofskoon ek erken dat dit byna

onmoontlik sal wees om ergens groen bamboes te kry. En as jy nie 'n bietjie verstand
van die werk het nie, sal jy jou vingers ellendige letsel met die snyery aandoen. Sorg
dat hulle op elke uiteinde mooi skerp is. Ryg nou die vleisstukkies in die stokkies,
met 'n stukkie spek tussen elke twee, drie stukkies vleis. Die sosaties is nou gereed
vir die braai, wat op die hete rooster of oor die gloeiende kole - ek verkies die kole
- moet geskied. Sommige mense braai dit in 'n pan in die oond, maar dit is nie die
beste manier nie.
Onderwyl die sosaties braai, gooi 'n mens die sous deur 'n vergiettes. Die

deursygsels word in 'n kastrol opgekook; dié wat in
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die vergiettes agterbly, gaan saam met 'n bietjie vet in 'n pan, word sag gebak en dan
in die warm sous geroer. Kook die sous totdat dit begin dik word en bedien dit saam
met die sosaties, maar in 'n aparte sousbakkie. Hierby moet 'n mens natuurlik nie die
rys en, as jy wil, die melerig gekookte aartappels vergeet nie. En by hierdie ete drink
jy 'n goeie rooi plaaswyn - nie die beste nie, want die sosaties het 'n veels te skerp
smaak om met 'n eersteklas wyn te akkordeer.
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41. Brinjals

INMY JONG dae het ons gepraat van ‘eiervrugte’, 'n letterlike vertaling van die Engelse
‘egg plant’. My Nederlandse vriende gebruik die Franse woord ‘aubergine’. Op
Afrikaans sê ons brinjal. Maar wat jy dit ook noem, dit is 'n mooi soort groente.
Skaars 'n ‘vrug’, selfs in die sin waarin 'n avokadopeer 'n vrug is, of 'n tamatie. Want
ofskoon daar mense is wat brinjals rou eet - net soos daar mense is wat kool, rape
en uintjies kou - is dit nie eintlik 'n soort groente wat ek vir gebruik in 'n slaai sal
aanbeveel nie. Hoe mooi hy ook is, ons moet die brinjal eers mak maak met hitte
voordat ons hom regtig kan geniet.
Maar dan, behoorlik voorberei vir menslike gebruik, is hy ook een van die lekkerste

groentesoorte wat die tuin of die veld oplewer. Een kundige kok verklaar dat hy
werklik die allerlekkerste is en wy 'n hele hoofstuk aan sy meriete. Nou ja, smaak is
'n saak waaroor ons nie kan twis nie. Dit is te verskillend. Nie een mens het presies
dieselfde voorliefde vir 'n ‘smaak’ as 'n ander nie. Dit is natuurlik volkome waar dat
daar 'n mate van ooreenstemming is omtrent watter kossoorte smaaklik is en watter
nie; wat suur of sout of soet is. Die wetenskaplike wysneuse vertel ons dat wat kos
betref net hierdie drie verskille deur 'n verstandige mens onderskei kan word. 'n
Kundige kok weet beter. Hy verstaan goed dat daar allerhande bysmake is, mengsels
van daardie drie, so fyn gesny dat jy hulle nimmer van mekaar sal kan onderskei nie
- tensy jy 'n bietjie ondervinding en 'n ‘geleerde’ smaak besit.
Moet dus nie probeer om slaai van jou brinjals te maak nie. Gebruik dit liewer as

opskik op die tafel. Onlangs het ek 'n ou oom ontmoet wat tamatiepruime aangeplant
het. ‘Ek eet die goed nie,’ het die oom aan my vertel, ‘maar die vrou sê hulle lyk
mooi tussen die ander vrugte.’ Hy het geweet waarvan hy praat.
Soek jou brinjals sorgvuldig uit. Verwerp dié wat gerimpel, verlep, 'n bietjie

uitgedroog is. Ook dié wat te groot en te oud is: hulle is algar voos en smaakloos,
selfs met die beste behandeling
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wat ons hulle in die kombuis kan gee. Neem die jongeres wat stewig, sappig en
jeugdig-windmaker is. Daar is verskillende soorte. Die beste is miskien dié wat regtig
wit of roomkleurig is, maar hulle kom selde op die mark. As jy hulle nie self kweek
nie, is daar skaars 'n moontlikheid om hulle in die hande te kry. Die tweede beste is
die middelslag-langwerpige soort, persblou, met skakerings van rooi-bruin hier en
daar. Daarna kom die middelslag-groot rondes wat bruin van kleur is. En laaste die
groot bruin- of pers-rooi rondes, soms so groot soos 'n voetbal.
Skil die brinjal fyntjies af. Die kookboeke sê jy moet dit met 'n skerp mes doen -

wat moontlik is, maar moeilik. Jy kan hom ook in kokende water sit en sy velletjie
dan aftrek, iets wat glad nie so maklik is as bv. met 'n tamatie nie. En, les bes, jy kan
hommet skil en al kook, maar die skil is altyd hard, dit kom nie daarop aan op watter
manier jy hom gaarmaak nie. Dus pleit ek vir die skerp mes.
Sny die brinjal nou in skyfies en lê die skyfies op 'n droë doek. Strooi oor hulle 'n

bietjie fyn sout en laat hulle dan rustig 'n halfuur langer lê. Teen dié tyd sweet hulle
en word papnat. Droog hulle nou mooi af, en dan is hulle gereed om gekook te word.
Op watter manier? Braai? Nou ja, dan het jy kokende vet of olie nodig waarin jy

hulle dompel - liefs in 'n draadmandjie - en laat braai totdat hulle mooi bros is. Dit
is die manier waarop die Italiaan baie van sy sapperige groente - murg-van-groente,
brinjals, komkommers, pampoen - gaarmaak. Die resultaat is 'n dun bros skyfie, net
soos 'n skyfie aartappel wat kraak-bros gebraai is. Strooi fyn sout oor en bedien op
'n servet. Of jy kan die skyfies in botter of vet in 'n pan braai, 'n bietjie minder bros,
maar met meer geur. Strooi fyn gesnipperde pieterselie oor en dons met witpeper.
Albei is eenvoudigemaniere van doen, maar nie een van die twee bring die werklike

fyn smaak van die brinjals te voorskyn nie. Dit kry jy alleen as jy hulle stadig stowe,
met of sonder botter. Sit die skyfies in 'n pot of diep pan - 'n erdekastrolletjie is
miskien die beste - en voeg by sout na smaak, 'n grypie fyn gemmer, 'n rafeltjie foelie,
soveel peper as jou smaak verkies en 'n groot
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klont botter. Stowe dan stadig oor 'n matige vuur totdat dit mooi sag is. Sommige
mense roer dit; sommige voeg 'n eetlepel dik room by. Dit is weer 'n kwessie van
smaak. Sulke gestoofde brinjals is heerlik genoeg sonder enige byvoegsel. 'n
Geraffineerde manier om hulle op te dis, is om klein tertjies van die beste koekdeeg
te maak en dié met die stoofsel te vul en dan in die oond mooi bruin te bak. Maar
teenswoordig kry 'n mens nie meer goeie meel om tertdeeg van te maak nie, en 'n
tertjie van regeringsmeel gemaak, is vir my 'n onding.
Ek het egter al brinjaltert - die oop soort waarvan die Amerikaners so danig baie

hou - geëet. Die brinjal word gekook, fyn gemaak, gemengmet suiker, 'n kelkie wyn,
kaneel en 'n grypie sout en dan as tertvulsel gebruik. Ook is daar die manier om die
brinjal in dobbelsteentjies te sny en dan met botter, kaneel en suiker in die oond te
bak, soos die ouderwetse gewoonte is om met murg-van-groente te doen.
Daar is ook gevulde brinjal, waar die arme ding met gemaalde vleis gestop - of as

jy vegetariër is, met 'n surrogaat daarvoor gemaak van gestampte okkerneute, wortels
en 'n bietjie broodkrummels - en dan in vet gebak word. Maar nie een van hierdie
maniere is beter as goeie gestoofde brinjals nie.
‘En wat van die pitte?’ Nou-ja, as die brinjaltjies maagdelik jonk is, hoef jy jou

nie oor die pitte te bekommer nie. En 'n ou brinjal wat harde pitte het, is skaars geskik
vir die tafel. Middeljariges waarvan die pitte nog taamlik sag is, kan jy met pit en al
braai of stowe; as jy kieskeurig is, kan jy die pitte wegsny, maar daardeur verloor jy
dan ook iets van die geur wat die egte brinjalsmaak gee.
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42. Koue Sop

DIS NET 'n gewoonte dat ons altyd ons sop warm, en liefs brandwarm, eet. Daar is
tal van heerlike soorte koue sop wat soms as aanvulling vir 'n bymekaar geraapte
maal kan dien. Koue consommé is welbekend. Dit is slegs vleissop - liefs gemaak
uit skaap-, bees- en varkvleis - wat 'n rukkie in die koelkas gestaan het totdat dit 'n
jellie gevorm het. As dit 'n floue soort sop is - soos 'n mens dit dan ook gewoonlik
in hotels aantref - dan het dit geen krag om styf te word nie. Al wat jy dan kry, is 'n
yskoue, soms uiters onsmaaklike, waterige soort eetgoed, miskien selfs met 'n bietjie
verstyfde vet wat daarop swem.
En dit is die toppunt van onkundige kookkuns. 'n Koue sop behoort hoegenaamd

geen vet te hê, of dit nou swem of nie swem nie. Die vet moet sorgvuldig afgeskep
word. 'n Oliesop, soos ek netnou sal beskryf, is iets anders. Daar is die vetterigheid
so intiem saamgeweef met die ander bestanddele dat dit 'n integrerende gedeelte van
die sop is.
Daar is 'n eersteklas koue ‘bortsch’ of beetsop. Dis eenvoudig opgekookte

hoendersop waarin 'n beet gesny is. Kook saam totdat die hoendersop die beetgeur
opgeneem het. Sit dan opsy; as dit koud is, gooi deur 'n doek, en voeg die uitgedrukte
sap van 'n paar jong bete by. Dit maak die sop heerlik rooi. Voeg by spesery en sout
en sit in die koelkas, maar moenie laat styf word nie. Dit geskied alleen as die
hoendersop sterk en kragtig is - soos dit dan ook behoort te wees. As daar tekens is
dat dit wil begin styf word, neem dit uit en klits 'n bietjie; laat dit vloeibaar wees as
jy dit bedien, met iets bros daarby.
Soet koue sop is altyd 'n vrugtesop en kan op verskillende maniere gemaak word.

'n Goeie lemoensop kry jy met 'n paar lepels maizena, 'n paar lepels suiker, 'n stukkie
foelie en kaneel en 'n koppie water, sit alles bymekaar op die vuur en roer totdat die
mengsel dik word; neem af en verwyder die kaneel en foelie; sit by vier koppies
lemoensap, 'n grypie gerasperde lemoenskil en laat
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een maal opkook. Haal af en voeg by - versigtig en onder gestadige roer, anders skif
dit - die geel van drie eiers. Neem af van die vuur en klits gedurig; as dit te dik is,
verdunmet water. Sit in die koelkas en bedien as dit mooi koud is, met amandelbeskuit
daarby. Hierdie sop is maklik genoeg om te maak, maar as ek dit nie self maak nie,
is dit gewoonlik 'n volslae mislukking. Daar is 'n slag om die eiers in te klits.
Tydens my buitelandse reise onder die koks het ek 'n koddige soort koue sop

teëgekom. Hulle noem dit 'n Gaspasho ... eintlik 'n mengsel. Ek hou baie daarvan,
veral as ek op die plaas is in die wintertyd, wanneer daar geleentheid is om allerhande
veldkos daarin te sit. Maar ek moet erken dat dit 'n aangeleerde smaak is. Tog, dié
wat gewillig is om 'n nuwigheid te probeer, kan dit op die volgende manier verkry:
Neem 'n handvol van enige soort kruie wat daar beskikbaar is - hoe verskillend

hoe beter. U kan byvoorbeeld die volgende neem: tiemie, kruisement, roosmaryn,
beetblare, slaaiblare, mosterdblare, suringblare, binneblare van 'n kool - enige soort,
in kort, wat as slaai kan dien. Ook jong uie of prei, jong geelworteltjies, 'n melerige
appel; kerwe of rasper alles goed fyn en meng. Roer nou in, druppel vir druppel, 'n
mengsel van twee lepels goeie slaai-olie en een eetlepelvol wynasyn (moet tog nooit
die wit winkelasyn gebruik nie; dis pure asynsuur, waarskynlik van hout gemaak)
waarin jy eers 'n teelepeltjie fyn sout opgelos het. Roer alles deeglik deur - hoe meer
jy roer, des te beter. Gooi dan vier koppies water oor en roer weer goed. Sit in die
koelkas en bedien met stukkies geroosterde brood, of - wat ek verkies - met
kaaskoekies. 'n Bietjie meer olie kan soms gebruik word; dit gee die sop 'n stewiger
smaak.Maar die groot geheim is om al die kruie, al die elemente wat daarin voorkom,
sodanig te kneus dat hulle hul geur en genotvolle sappigheid aan die sop oorgee. As
een daarvan te veel baasspeel, dan is die omroer en deurmekaarmakery nie deeglik
genoeg nie. Dit behoort 'n behoorlik ‘gesnyde’ mengsel te wees waarin al die geure
geproe kan word sonder dat een daarvan diktator is.
Daar is mense wat eers hierdie mengsel opkook, dit dan deur 'n doek gooi en

daarna eers in die koelkas sit. Dan is dit egter net
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maar 'n vleislose groentesop, waarvan daar ontelbare soorte is. Die nuwigheid bestaan
juis in die feit dat dit nie gekook word nie. Dis so te sê 'n waterige slaai. In Amerika
word dit altyd gemaak met die aanvulling van roomkaas; soms ook van geskilde
neute, soos Brasiliaanse neute of amandels, maar dit is 'n geraffineerde iets wat eintlik
nie daarby hoort nie. 'n Koue neutesop is iets anders waarvoor daar baie resepte
bestaan. Dit word byna net so gemaak soos die voorgenoemde lemoensop; die
fondament is altyd 'n vla van maizena of rysmeel, na verkiesing, en die neute, eiers
en speserye word ook na verkiesing bygevoeg. Somsword ook rosyntjies of gekonfyte
vrugte daarin gemeng. Die variasies is so ontelbaar as dié van roomys.
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43. Kersfeesdranke

‘VEELS GELUK’ op Kersfees veronderstel vrolikheid, blydskap, 'n stemming van
huislike, gesellige behaaglikheid. Ek erken dit kan heers waar die kos maar skraal
is en ook waar daar van drank hoegenaamd geen sprake is nie. Maar ek besef net so
goed dat dit makliker te verkry is waar die fees gevier word rondom 'n tafel wat goed
bedek is en waar die gasheer daarvoor gesorg het dat daar 'n gepaste hoeveelheid
goeie drank voorgesit word.
Ons Bonades is geen afskaffers nie. Ons is gematigde mense, boermense met die

wynboer se tradisie, wat gegrond is op die gesegde van ou koning Salomo: ‘Hy is 'n
dwaas wat toelaat dat die wyn hom dronkslaan.’ En ons huldig daardie tradisie net
so goed op Kersdag as op enige ander dag in die jaar. Ons weet dat wyn tot vrolikheid,
tot blydskap, tot gesellige behaaglikheid stem. Die Skrif sê so, en ons gaan daarmee
akkoord.
As klein boggie het ek oupa Jan gehelp om vier, vyf bottels soet wyn af te tap op

Kersfeesoggend. Sulke wyn kry ons ongelukkig nie meer vandag nie, want dit was
natuurlike, onvervalste plaaswyn. Ek onthou nog die mooi kleur daarvan. Nie
heeltemal rooi nie en ook nie heeltemal goud nie. Die kleur van 'n vuur-opaal, met
so 'n nartjieskil-skyn daarin. In die verbeelding kan ek nog sien hoe daar 'n paar
druppels aan die kraantjie sit en hoe ek dit versigtig met my wysvinger na my tong
neem; en in die verbeelding hoor ek nog Oupa sê: ‘Dis nie die manier van doen nie;
jy kry jou kelkie vanmiddag aan tafel.’ Deesdae, ongelukkig, kry ek nooit so 'n kelkie
wyn nie. Volgens wet moet ons wynboere hul soet wyn, as dit meer as soveel en
soveel suiker bevat, met spiritus sny. Joos weet hoekom, maar so sê die wet, en solank
die wet dit sê, sien ek geen kans dat ons, selfs op Kersfees, ooit weer eersteklas soet
wyn, so eersteklas soos dié wat my oupa afgetap het, sal kan drink nie.
En tog, soet wyn is so te sê onmisbaar vir die Kersfeesmaaltyd. Dus moet ons

maar neem wat ons kan kry, en selfs met die by-
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gevoegde sestien persent spiritus is daar lekker, drinkbare soet wyne. Hulle is meestal
rooi of rooi-geel sterk wyne, van die klas wat ons ‘Ports’ noem, alhoewel hulle nie
regtig Portwyn is nie. Hulle is gemengde wyne, soet en swaar, met 'n taamlik hoë
gehalte spiritus en selde met 'n buitengewoon goeie reuk, alhoewel hulle soms 'n
danig lekker smaak het. As swaar wyn moet hulle met matigheid gebruik word, liefs
ná die maaltyd as die koffie bedien word. Dis nie wenslik om hulle vooraf te drink
nie.
Geen wynboer sal dit ooit toelaat - as hy 'n goeie wynboer is - dat sy Kersfeesgaste

voor die Kersfeesmaaltyd hul smaak en hul aptyt sal bederf met een of ander van die
mengsels wat die nuwerwetse mode ‘cocktails’ noem nie. 'n Glasie goeie sjerrie - òf
heeltemal sonder soetigheid met die egte bitter ‘neutagtige’ smaak wat die ‘flor’
daaraan gee, òf vir diegene wat meer hou van iets wat 'n greintjie soetigheid besit,
die donkerder, soeter soort - is egter iets wat as voorbereiding vir die maaltyd altyd
aangeraai kan word. Dit kan selfs by die sop meedoen, veral as dit 'n kragtige vleissop
is. Selfs as daar reeds sjerrie in die sop is - en my ou tannie het nooit 'n vleissop vir
Kersfees opgedis sonder om eers 'n paar eetlepels goeie sjerrie daarin te gooi voordat
die sopkom tafel toe gedra is nie - pas 'n slukkie sjerrie goed daarby.
Aangesien ons gewoonlik ons Kersfeesmaaltyd smiddags eet enKersdag gewoonlik

bra warm is, moet ons tafelwyn lig, koel en lekker wees. Daar is nou tal van goeie
witwyne waarvan ons gebruik kanmaak. Die soorte wat afstam van die Rieslingdruif
word as die beste beskou, eenvoudig omdat hulle vandag met 'n bietjie meer sorg
gemaak en gesny word. Hulle is die ligste wyne wat in die handel is en kan gerus
gedrink word met die meeste skottels wat op die Kersfeestafel opgedis word. Daar
word soms beweer dat hulle te suur is, maar hierdie klagte is volkome ongegrond,
want ons wit wyne bevat minder surigheid as die meeste ingevoerde wit wyne. Hulle
moet so koud as moontlik geskink word. 'n Halfuurtjie in die yskas is die beste manier,
maar as daar geen yskas is nie dan kan hulle oopgemaak en dan in 'n nat doek gedraai
word en voor 'n oop venster, waar die trek op hulle val, 'n halfuur lank staan voordat
hulle tafel toe kom.
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Wat rooi wyn betref, dit moet nie afgekoel word nie, maar dit kan ook 'n halfuur
voor die ete oopgemaak word. Daar is miskien minder wye keuse onder die
rooiwynsoorte. Daar is die ligtere tipes wat nagenoeg dieselfde spiritusgehalte het
as die wit wyne, en daar is die swaarder Cabernet-tipes, met 'n donkerder kleur en
'n veel beter ruik en meer intensiewe smaak. Sommige soorte wat nou in die handel
is, is eersteklas wyne wat nie hoef terug te staan vir ingevoerde tafelwyne nie, en
algar is gesonde, onvervalste wyn waarvoor niemand bang hoef te wees nie. Een van
die grootste weldoeners van die mensdom, die beroemde Pasteur, het uitdruklik
verklaar: ‘Tafelwyn is die beste, die veiligste en die gesondste drank wat iemand kan
drink.’ Die Bonades onderskryf daardie oordeel, met die gesag van geslagte se
ondervinding.
Wat nou van skuimwyn? Dit is mode in sekere kringe om skuimwyn te presenteer

as iets besonders. Die mode is bloot 'n soort snobisme, want skuimwyn is nooit 'n
natuurlike wyn nie, en 'n wynkenner sal nooit die voorkeur daaraan gee nie. Sjampanje
is 'n ingevoerde skuimwyn, en die namaaksels daarvan wat ons hier kry, kan nie in
die verste verte met die ingevoerde ding vergelyk word nie, terwyl ons onder ons eie
natuurwyne baie soorte het wat die ingevoerde skuimwyne ver oortref. Mettertyd sal
ons waarskynlik 'n skuimwyn kry wat met die Italiaanse skuimwyne - wat egter geen
sjampanjes is nie - kan wedywer, maar tot nog toe het ons dit nie. Ons het wel
skuimwyne, wit en rooi, wat skuim en waarvoor die wynhandelaars meer vra as vir
ander goeie wyne. Ons kan ons rooi en wit wyne meng met bruiswater as ons wil;
dit maak 'n gesonde nuttige drank vir diegene wat daarvan hou, en op 'n warm
somerdag is so 'n mengsel verfrissend en heerlik. Maar dit is nie die beste manier
om wyn aan tafel te drink nie. Net so min gepas is dit om 'n klontjie ys in die
wynkelkie te sit.
Vir die ná-gesellighede, smiddags of in die aand, en vir die jonger geslag, wat nog

nie die erns van die wyndrink besef nie, kan ons allerlei dranke vervaardig waarin
ligte wyn 'n groot rol speel. Die gewildste mengsels is dié wat bestaan uit 'n ligte
wyn, vrugtesap, speserye en iets wat aan die mengsel 'n besondere
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bysmaak of aantreklikheid gee, soos blomme, ryp vrugte of kruie. Sulke mengsels
kan soet gemaakword deur byvoeging van suiker, stroop ofmoskonfyt. As 'n swaarder
mengsel verkies word, dan kan 'n bietjie brandewyn of 'n kelkie likeur bygevoeg
word, maar dan moet die verbruiker versigtig wees, want so 'n mengsel is uiters
verleidelik. My ou tannie het verskillende resepte vir sulke mengsels - wat vir ons
jongmense op verjaarsdae en feesdae voorgesit is - in haar handskrif agtergelaat.
Daaruit skryf ek die volgende twee oor:
Moerbeidrank:Neem twee koppies vars moerbeie, skoongemaak, en stamp in die

vysel met twee eetlepels bruin suiker; gooi daaroor 'n bottel rooi wyn. Roer goed en
sit voor die venster (of liefs in die yskas). Vir gebruik, sit in 'n kan en roer 'n grypie
neutmuskaat, gemmer en foelie in; gooi ses bottels sodawater oor en bedien in glase
met 'n paar moerbeie in elkeen.
Ek sou meer suiker gebruik, maar dit is 'n kwessie van smaak. Dit is egter 'n goeie,

plesierige drank en is net so aangenaam vir die smaak as dit vir die oog is.
Die ander resep is nie juis vir kinders nie, en is min of meer 'n soort pons wat vir

die meeste mense ook veels te soet sal smaak.
Appelkoosdrank: Skil en pit drie dosyn appelkose van middelmatige grootte; kraak

'n halfdosyn van die pitte en neem die wit daarvan, kneus dit en sit by die geskilde
appelkose; gooi 'n koppie goeie brandewyn oor; meng met twee koppies wit suiker
en klits goed deurmekaar; laat staan 'n paar uur en gooi dan twee bottels wit wyn, 'n
koppie gemmerstroop, 'n kelkie Van der Hum en twee kelkies soet wyn oor. Klits
weer goed deurmekaar en laat staan tot dit sak. Gooi af sonder om die afsaksel te
verroer en meng dit met twee bottels sodawater. Bedien met 'n stukkie ys in elke
glas. Dit smaak nog lekkerder as dit van gedroogde appelkose gemaak word.
Daar is 'n menigte sulke vrugte-wyn-mengsels, maar dit is 'n vraag of hulle op die

ou end beter is as 'n goeie kelkie wyn op sigself. Daar die gasheer en die gasvrou op
Kersdag egter vir algar moet sorg, is dit wenslik dat hulle met die maak van hierdie
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mengsels goed bekend moet wees. Waar onder die gaste vriende is wat so sterk teen
wyn gekant is dat hulle dit selfs op Kersdag nie wil probeer nie, kan die wyn uit sulke
mengsels weggelaat word, en 'n skoon vrugte-‘bowle’ vir hulle saamgeklits word.
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44. Oesters

BROER JAN se oudste het matriek in die eerste klas geslaag en is nou ingeskryf as
eerstejaar-student in die medisyne. Sou ek asseblief 'n ogie oor hom hou en my nou
en dan synerwille ontferm? ... so het broer Jan geskryf.
My herinnering aan die outjie - en ek het hom tien jaar laas gesien - was dié van

'n penorent, graat-skraal, kortbroek-, kaalvoet-kleutertjie met ondeunde ogies, 'n
wipneusie wat danig hemel toe gekant het of dit gedurig iets onplesierigs moes ruik,
en voortandjies waarop 'n keffertjie trots kon wees. Nou kry ek voor my 'n kêrel wat
anderhalf duim hoër in die lug rek as ek self sou kon doen indien die rugrumatiek
my dit sou toelaat - 'n kêrel met gladgepleisterde hare, die voorskaduwing van 'n
snor op die bolip, die nog meerseggender blou-swart langs die kaak en daardie
halfastrante, halfverleë houding wat sy tydgenote aanslaan wanneer hulle met ou
mense die eerste maal in aanraking kom. Die wipneus was nog net so gewip en die
tande nog net so wit soos vroeër, maar meneertjie was nou taamlik uitgegroei en het
nie meer die indruk van 'n uitgehongerde, verveerde kuiken gemaak nie. En die in
die wind swaaiende geel das, oortuigende bewys van eerstejaar-studenterang, en die
vaal sportbaadjie het niks met die kort broekie van tien jaar gelede gemeen gehad
nie.
Dit het nie lank geduur eer ons afgegly het van die protokolagtige verhouding

tussen oom en neef nie, want Kleinjan, op sy stukke, pas hom gou aan. Binne 'n uur
het ek alles verneem omtrent die familie, die plaas, en sy eie skoolavonture. Dit was
duidelik dat neef hom reeds tuis gevoel het in sy nuwe omgewing, veral na die
ontgroeningseremonie wat - dit spyt my om dit te sê - nog gewoonte is aan inrigtings
wat ons roekeloos ‘universiteite’ noem. Net so duidelik was dit dat hy hom nie sou
laat imponeer deur enigiets wat ‘Omie’ of wie ook al sou sê of wys of raai nie.
Toe dit tyd word om te gaan eet, het ek hom meegeneem na waar ek soms die

noenmaal geniet. Daar het die kelner regstreeks
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op ons afgekom met die berig dat daar die middag oesters in voorraad was. Ek het
sonder om na te dink twee dosyn bestel. Kleinjan, nieteenstaande sy traak-nieagtige,
jy-sal-my-nie-imponeerhouding, is tog onder die indruk van die omgewing in die
klub, en sy lewendige gesels het so 'n ietsie bedaar. Toe die oesters kom, het hy hulle
bekyk soos 'n Kalahari-Boesman wat die eerste keer in sy lewe 'n motorfiets sien.
‘Wat op aarde is dit nou, Omie?’ vra hy, en ek verbeel my dat sy wipneus 'n paar

sentimeter hoër wip.
‘Oesters, man. Die allerbeste soort. Ons is gelukkig dat ons dit vandag kry. Die

goed gaan gewoonlik reguit Johannesburg toe, en dis selde dat ons hier geleentheid
kry om hulle te eet ...’
‘Eet, Omie? ... Si ...’ Sy hoflikheid het die woord binnensmonds afgebyt net toe

ek my eerste oester, behoorlik met 'n druppel suurlemoensap gedoop, insluk.
‘Natuurlik. Kyk, jy neem hulle so,’ en ek wys hom. Ongelukkig het sy oester, wat

ek besig was om te bedrup, net op daardie oomblik krampagtig 'n stuiptrekking gekry.
‘Maar gits, Omie, die ding lewe mos ...’
‘Ek sou so dink. Dooie oesters eet 'n mens nie, dis te gevaarlik. Kom, wees nou

nie so kinderagtig nie. As jy dokter wil word, moet jy jou gewoond maak om alles
te probeer, en ek gee jou my woord jy sal hiervan hou. Dè, sluk dit nou in ...’
‘Ag nee, Omie. Omie moet my verskoon. Dit lyk vir my ... dit lyk vir my net soos

'n dermskraapsel.’
‘Nou ja, jy het al dermskraapsels geëet, of het jy nog nooit wors geëet nie? As jy

nie wil nie, gee my dan jou oesters; ek sal hulle vir jou opeet, en jy kan vir jou sop
bestel. Maar ek moet sê, Kleinjan, ek het gedink dat broer Jan se seun sy man kan
staan, selfs as dit op oesters daarop aankom.’
Kleinjan het nie sop bestel nie. Hy het 'n teug van sy bier gedrink en my met sy

oë - nou nie ondeund nie, maar regtig bang asof hy 'n mensvretende omie teengekom
het - gevolg toe ek een na die ander oester verslind. Eers teen die end en nadat ek
hom verskeie keer gesê het om iets vir homself te bestel, het hy amper in 'n
fluisterstem gevra: ‘Omie, is dit werklik lekker?’
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Ek beskou dit as 'n beskawingswerk om iemand te leer om oesters te eet, en ofskoon
ek van aanleg, soos al die Bonades, ongeduldig is, veral met mense wat eiewys is
(dit wil sê, nie met my eens is nie), het ek op vriendelike, omelike wyse my nefie
oorgehaal om een oester te probeer eet. En daarna nog een. Daar was toe egter slegs
'n halfdosyn oor, en ons kon nie meer kry nie. Want oesters is vandag skaars. My
beloning was Kleinjan se weloordagte oordeel: ‘Ja, waarlik, Omie, dit is darem nie
so sleg nie.’
Ja, nefies en niggies, oesters is darem nie so sleg nie. Mits julle oesters behoorlik

eet. Sonder allerhande bybehorighede wat op die ou end die rein, suiwer,
onberispelik-onskuldige, puur oestersmaak vervals met geure en bysmake wat vir
die oesterkenner 'n sonde is. Bedien hom op sy skulp. Maak hom self oop as jy die
minste vrees het dat die kelner sy mespunt in die tere dier se weefsels sal laat glip.
Sorg ten minste dat jy hom op tafel kry met sy spier nog bruikbaar sodat hy kan
krimp. En praat nou tog nie van wreedheid en barbaarse behandeling van 'n weerlose
dier nie. Die ultra-ultra-humanitêre voorwendsels geld nie vir die kok nie. Wie wat
daaraan toegee, sal ooit ganslewerpastei of skilpadsop of kreefslaai of gestoofde
paling durf eet? Vir hom wat volhou, sal ek vra om my eerlik te waarborg dat die
mielie nie pyn voel as jy hom van die stronk afstroop nie of die waatlemoen as jy
hom oopsny nie. Was dit nie die dikke oubaas Chesterton wat sy vegetariese vriend
op sy plek gesit het deur te vra: ‘En hoekom moet net die sout en die mosterd ly?’
Sorg dus dat jou oesters lewendig is en eet hulle òf (en liefs) in hul maagdelike

onskuldigheid sonder om iets by te sit, òf met 'n druppel suurlemoensap om die
souterigheid wat aan hul klewe 'n ietsie te versag. Braai hulle nie - dit is om hulle
onreg aan te doen. Maak geen sop van hulle nie - dis om iets wat heerlik en suiwer
is te vermeng en te vervals tot iets wat ingewikkeld en kunsmatig is. Eet hulle met
'n stukkie brood en botter. As jy die kans kry, probeer hulle met 'n paar korreltjies
kaviaar op die toebroodjie. Maar nooit met rooipeper of uie of enigiets anders wat
die fyn smaak van die oester kan beïnvloed nie. Wees dus ook versigtig wat jy met
hulle drink. Eintlik hoef jy niks te drink nie, want
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oesters bevat water genoeg. Maar as dit tog moet, kies dan tussen 'n goeie bier, liefs
'n donker soort, en 'n wit wyn wat nie te sonder suiker is nie en wat natuurlik nie
mag skuim nie. Vir ons ouere Bonades - want soos julle sien, het die jongere geslag
nog baie om te leer - is sjampanje en oesters uit die duiwel en word onder
Christenkinders nie genoem nie - inter Christianos non nominanda sunt, soos die ou
vader sê. En dink tog nooit dat as jy hierdie wenke in aanmerking neem jy ooit gevaar
loop as jy oesters eet nie. Hulle is die onskuldigste, lekkerste diertjies wat uit die see
kom.
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45. Ons Daaglikse Brood

NOU DAT die oorlog verby is, sal ons miskien weer brood kry. Wat ons vandag in
die plek daarvan kry, is ... Nou ja, die Bonades is nie geneig om te skel nie, hulle ly
liewers in stilte. Sê Salomo dan nie: ‘'n Dwaas laat al sy toorn uitvaar, maar 'n wyse
bring dit tot bedaring’?
Ek wil maar net sê dat ek tog nog soms goeie brood eet. As my rantsoen petrol dit

regverdig, ry ek plaas toe. Tannie beskik nog oor suiwere, egte plaasmeel wat gemaal
word in die ou eselmeul - 'n affêre wat nou so skaars is soos 'n meisiekind wat tevrede
is met die soort naels wat ons Liewe Heer haar gegee het. En sy - ek bedoel Tannie
natuurlik, nie die hedendaagse waboomloogagtige meisiemense nie - sif dit ook soms
en kry op dié manier eersteklas fynmeel. Ek weet nie of dit onwettig en strafbaar is
nie, maar as ek in haar skoene was, sou ek dit ook doen. Want ek weier eenvoudig
om brood van ons oorlogsmeel te maak. Dit is ... maar wat sê Salomo?
Wat is daar tog heerliker, geuriger, gesonder, aantrekliker as nuutgebakte

plaasbrood? Met plaasbotter daarop, of sagte vet - ek verkies die pragtige, geelbruin
sagte vet wat oorbly nadat 'n spekvet hoenderhen in die braaipot tot 'n geseënde
spysoffer gemaak is; dit het 'n smaak wat enig is, en met 'n snytjie biltong daarop -
wat op aarde kan die fynste lekkerbek beter kry of verwag? Van gesifte meel is die
brood altyd mooi wit; van ongesifte verskil dit van kleur. Tannie s'n is gewoonlik 'n
grys-geel, korrelrig, met die kors - aai, die kors! Daarvoor het 'n mens meer as een
uitroepteken nodig. Want die kors is tog een van die belangrikste bestanddele van 'n
goeie brood. Dit is soms die bros velletjie van 'n geroosterde speenvarkie - of behoort
altans so te wees. Helaas, in die stedelike brood wat ons kry, is dit soos ... as ek maar
die ou koning se berisping in herinnering kan bly hou.
Tannie het haar eie, geheime manier van broodbak, en ek sal dit nie hier verklik

nie. Maar eenmaal het ek self probeer om op
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my eie brood te bak. Die oond was mooi warm, daar was nie onwelkome besoekers
in die kombuis nie en daar was 'n kom vol gesifte meel. Vir iemand wat aanleg en
sinnigheid vir die bereiding van kos het, was die versoeking alte groot. Ek het amper
daaraan toegegee, maar gelukkig is my eerlikheidsgevoel groter, baie groter, as my
navorsingsgees. En my beloning vir my bedaarde terugwysing van die duiwel van
versoeking het ek dan ook gekry toe Tannie my later gevra het of ek nie vir haar wil
wys hoe 'n ‘geleerde kêrel’ brood maak nie. Ek vrees die uitnodiging was ietwat
sarkasties, want sy weet goed genoeg dat ek geen ‘slag’ het met koekbak of deeg
knie nie. Maar uitdagings moet 'n ridder aanneem, en ek het toe probeer. Die uitslag
was nogal eersteklas, en Tannie het my haar kompliment daarop gedoen, ofskoon
ek weet dat sy haar eie manier bo myne verkies. Sy sê plaasbrood het geen melk
nodig nie, en sy verkies ou suurdeeg bo die handelsuurdeeg wat ek gebruik. Nou ja,
elkeen het sy smaak.
Ek neem tien koppies gesifte meel - natuurlik nie gesif uit die gemors wat 'n mens

vandag kry nie, maar suiwer plaasmeel - drie koppies melk, vier eetlepelsvol suiker,
twee eetlepels gesifte sout, 'n klont botter en 'n koppie warm water. Die melk word
opgekook met die suiker, sout en botter, en wanneer dit louwarm is, roer ek daarin
'n pakkie van daardie winkelsuurdeeg waarvan Tannie nie hou nie. Daarna kom die
louwarm water, en 'n bietjie klits maak alles mooi deurmekaar. Nou gooi ek die
gesifte meel stadig in en roer dit totdat ek 'n mooi deeg het. Hierdie deeg word nou
geknie - ek erken dat dit iets is wat ek baie slegter en onhandiger doen as Tannie of
selfs aia Rosa, maar dit is onmisbaar nodig - hoekom weet ek eintlik nie. Een van
die dae (sodra ek my eie gesifte meel het), sal ek probeer wat gebeur as 'n mens dit
bak sonder om te knie. Maar my resep sê: ‘Knie ... knie totdat dit behoorlik sag en
mollig is.’ Daarna word dit met 'n klam doek bedek totdat dit behoorlik ‘gerys’ het.
Dit duur gewoonlik ses tot sewe uur, en die beste is om dus die deeg in die aand te
maak en dit oornag te laat rys. Sodra dit mooi hoog staan, maak dan die brode
langwerpig of rond, net na verkiesing, en smeer oor elkeen 'n bietjie botter of vet.
Laat weer staan, tot-
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dat die brood amper twee maal so groot is soos dit uit jou vingers gekom het, en bak
dan in die warm oond. My eerste baksel was nie soos Tannie se witbrood nie, maar
na my mening was dit eersteklas. Die aia sê dit sou nog beter gewees het ‘as Baas 'n
meel-aartappel bygesit het’.
Dit sal ek naastemaal probeer.
Maar wanneer is naastemaal? Hoe lank sal die naweë van die oorlog nog voortduur,

en wanneer kry ons weer meel om mee brood te bak?
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46. Tong

DAAR IS verskillende soorte tonge, soos byvoorbeeld die listige tong, die valse tong
en dergelike meer. Maar daarmee het ek op die oomblik niks te doen nie, ofskoon
ek terloops net wil sê dat die Bonades al baie sonde en ergernis met hierdie soort
moes beleef. Die tonge waaroor ek hier iets stigteliks kombuiskundig wil maak, is
die soort wat 'n mens met sy eie tong kan aanraak sonder dat dit hom sal seermaak.
Ook van hierdie soort is daar verskillendes, want elke dierlike wese wat bestaan,

het, soos neef Frans my vertel, 'n tong. Neef Frans het 'n dissertasie vir sy doktoraat
aan een van ons universiteite geskryf oor akkedistonge. Volgens hom moet dit die
wonderlikste, eienaardigste en wetenskaplik die interessantste tong in die wye wêreld
wees. Maar ek het nog nooit gehoor hoe 'n mens 'n geitjie of koggelmander se tong
vir die tafel kan gaarmaak nie. 'n Krokodil se tong is nou eenmaal so hard en so
walglik om na te kyk, dat ek, toe ek eenmaal die geleentheid gehad het om daarmee
te probeer werskaf op 'n kookkunstige manier, so vies vir die ding geword het dat
ek die saak sommer laat vaar het.
Om tot verhaal te kom: Die tonge wat ons gewoonlik kombuis toe bring, is bees-

en skaaptonge, en daarvan is beestong eintlik die enigste wat ons die moeite werd
ag om volgens die reëls van die kookkuns te behandel. Die kleinere soorte - van die
skaap, die swyn en van kleinere diere - word gewoonlik fyn gesny vir sult of 'n ragout.
(Terloops, dit word tyd dat ons vir hierdie woord 'n goeie Afrikaanse een kry; dit
beteken, in sy oorspronklike Frans, iets wat weer vir die tweede of soveelste maal,
gesmaak word, ragouter. In die Franse kookkuns is dit 'n vleisskottel van reeds
gebraaide of gekookte vleis wat met groente en speserye gestoof word: dus 'n
opgewarmde soort tweedehandse bredie. Selfs ons Bonades het daarvoor nie 'n
familie-woord nie; my moederlike ouma het altyd sommer ragoe gesê, met die g
baie sag. Ook ons Nederlandse taalgenote het geen geskikte naam daarvoor nie.
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Maar as ek eers op 'n sypaadjie draf, dan sal ek nooit my uitspanplek haal nie, daarom
laat ek die etimologiese raaisels maar opsy.)
Dit is eers as jy op 'n skiettog saamgaan dat jy uitvind hoe heerlik ander soort

diertonge is. Van 'n wildebees, byvoorbeeld, is daar myns insiens slegs een gedeelte
wat vir die kenner se tafel geskik is; dis die dier se tong. Net so die tong van 'n
kwagga, en ek sou sê - ofskoon my jagtervriende dit hieromtrent nie met my eens is
nie - die tong van elke soort grasvretende wild in teenstelling van dié van wild wat,
soos die koedoe en rooibok, blare en takkies vreet. 'n Kameel se tong sien daar heerlik
lekker uit, maar dit is te taai, met 'n taamlike dik vel en met glad geen besondere
lekker smaak nie. Miskien het ek dit ongelukkig getref met die enigste kameeltong
wat ek ooit die kans gekry het om te eet, maar ek onthou nog dat ek daarmee net so
teleurgestel was as met die wonderlike kameelbeenmurg, wat net nare olie is. My
ondervinding in hierdie rigting is egter beperk, en ek stel my nie op die preekstoel
nie. Ons Bonades is net tot die brandstapel standvastig in die geloof as ons regtig
daarvan oortuig is dat ons oor die saak beslis beter weet as algar wat dit waag om
ons teen te spreek. En daar my lesers waarskynlik nie baie met wildtonge sal te doen
kry nie, hoef ek niks verder daarop te sê nie.
Dus bepaal ek my tot die beestong, wat, na alles gesê en probeer is, tog maar die

enigste soort tong is wat die kok sy trane oor kan stort as hy nie behoorlik vir die
tafel klaargemaak word nie. Ons gebruik hom vars, en dan is hy op sy beste; gesout
en gepekel is hy ook heerlik, en gedroog en gerook besit hy 'n uitheemse
aantreklikheid wat my ten minste bekoor. Hoe om hom vir die tafel klaar te maak in
daardie verskillende gedaantes, word in al die kookboeke breedvoerig en behoorlik
beskryf, en dit sou bladsye ruimte beslaan om dit alles hier te herhaal. Maar so een
en ander omtrent wat elke kok behoort te weet oor die kook van 'n beestong, is in
hierdie stadium paslik en selfs ook leersaam, eenvoudig omdat 'n mens gewoonlik
vind, net om te oordeel volgens die tonggeregte wat in hotels opgedis word, dat die
kennis skromelik seldsaam aangeleer word.
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Wat vars tong betref: die eerste en vernaamste punte is dat dit, as dit gekook, gebraai
of gestowe word, werklik opreg vars moet wees. Die minste agterdog daaromtrent
moet as 'n bewys van skuld aangeneem word; 'n vars tong wat in die minste ‘wild’
is, deug glad nie. Selfs as daar probeer word om met asyn, kruie en ander goed die
bederf wat daarin steek deur 'n ander geur en reuk te oorstelp, is die resultaat op die
ou end 'n volslae mislukking. En 'n vars tong bederf baie gou, veral as die lug klam
en warm is. Sit hom dus, sodra hy van die slaghuis kom, in die yskas of op 'n koel
plek en gebruik hom so gou as moontlik. Kook hom deur hom in kokende water te
dompel en dan, waar die vuur nie so warm is nie, stadig 'n uur lank te laat kook, met
'n bietjie suurlemoensap of asyn in die water en 'n bietjie sout. Sommige mense sit
ook 'n bossie kruie, 'n worteltjie en 'n ui by, maar dit is nie nodig nie. So 'n gekookte
tong is op sigself iets wat lekker smaak; hy is so geurig en sag dat hy daarna byna
sonder verdere voorbereiding tafel toe kan kom. Die meeste kokke verkies egter om
eers die vel van hom af te trek en sy uiterlike gedaante te verfyn deur verwydering
van oortollige stukkies vleis en van die kraakbeen en senings wat in hom is. As die
tong koud opgedis word, gaan hy met 'n gewig op hom in die yskas en met 'n bietjie
van die water waarin hy gekook word, wat 'n jellie rondom hom vorm. Voordat hy
in die pot kom, moet hy behoorlik voorberei word: Al die vet moet afgesny word,
die beentjies binne-in hom moet weg, en hy moet opgerol en met 'n pennetjie
vasgesteek word om hom aanmekaar te hou. Hy moet nie te lank gekook word nie,
anders word hy aanstons papperig, en ook nie te min nie, anders is hy taai.
So 'n gekookte tong dien as fondament vir tal van eersteklas tonggeregte, waaraan

die Franse kokke wonderlike name gegee het. Jy kan dit in skyfies sny,
dobbelsteentjies, ronde stukke of net wat jy verkies, en dit dan in een of ander sous
braai of stowe. Volgens die soort sous wat gebruik word, kry die skottel sy besondere
naam. Die beste van hierdie menigte tonggeregte is miskien dié waarin taamlik dik
skywe gekookte tong in 'n soet wyn met kruie, amandels en rosyntjies gestoof word.
Die sous word verdik
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met 'n bietjie fynmeel, 'n geklitste eierdooier. 'n Lepeltjie suurlemoensap word
bygevoeg, en die skottel word so warm as moontlik opgedis.
'n Gesoute tong word eers 'n paar uur in vars water gelê, liefs die hele nag lank,

en daarna stadig gekook in ongesoute water, wat ten minste een maal vervang moet
word. Dit moet die eerste maal vinnig kook; daarna kan dit ‘louwarm’ kook. Die
resultaat is 'n tong wat babetjie-sag is en wat nie iets beters vra as 'n bietjie mosterd
en 'n goeie saggekookte aartappel nie - natuurlik met neutmuskaat en botter daarop
en saam met 'n kelkie of twee rooi plaaswyn. Maar ook van so 'n gesoute tong kan
dieselfde aantal diverse skottels gemaak word, ofskoon die meeste daarvan amper
'n oorbodigheid skyn te wees. Want gekookte, gesoute tong is 'n skottel op sigself,
'n heerlike gereg wat, indien hy goed klaargemaak is, enige kok tot eer strek.
Gedroogde tong is 'n heel ander saak - so geheel anders dat my op- en aanmerkings

daaromtrent verskuif moet word tot 'n latere stuk.
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47. Kampkos I

AS DAAR een soort kookkuns is wat ons plaasmense goed verstaan, dan is dit die
kuns om lekker kos op die kampeer- of uitspanplek voor te berei. Eintlik behoort ons
Bonades daardie kuns goed te verstaan, maar om die reine, opregte waarheid te sê,
ons familie het dit taamlik verleer. In die ou dae, soos my oupa my dikwels vertel
het, was dit gewoonte om met Nuwejaar êrens aan die strand of op die veld te gaan
uitlê. Hulle het die groot tentwa met 'n span osse geneem, en Ouma en die
meisiemense het die proviand versamel dae voordat dit nodig was om op tog te gaan.
Gewoonlik het hulle drie van die volk meegeneem - outa Doors en April, die touleier
wat na die beeste moes kyk, hout aandra, handlangerswerk doen, vis skoonmaak en
by geleentheid vir Oupa in die rotsskeure gaan aas soek; en dan was daar Toontjies,
wat Ouma moes bystaan om vir die mansmense kos gaar te maak. Ek het so 'n vae
herinnering van een van die togte, maar was nog veels te jonk om baie daarvan te
onthou. Met die koms van die motor moes die tentwa padgee vir die vragmotor en -
ek weet nie juis hoekom nie - ons het meer beskaaf, meer verstedelik, geraffineer,
verwend sou ek sê, geraak en ons het selde iets groters of meer ouderwets onderneem
as 'n halfdag se piekniek êrens op die plaas.
Maar die ouderwetse kamplewe, soos ek dit later weer teruggevind het in Transvaal

by geleentheid van Dingaansfeeste in die laeveld, was darem vir jou 'n openbaring
van wat 'n boervrou vir jou kan opdis. Ek praat nou nie juis van die soort kos wat
ons meegeneem het nie - sult en wors, varkspek, koesisters en karringmelkkoek,
sosaties en atjar en ingelegde vis en gedroogde vrugte. Dit kry ons nog vandag as
ons Bonades met die motor gaan piekniek hou, dit saam met allerhande soort
blikkieskos wat ook nie te versmaai is nie. Maar ek bedoel meer in die besonder die
kos wat op die kampeerplek klaargemaak word, so te sê vars uit die veld.
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Daar is byvoorbeeld die vleisgeregte. Wat die mansmense skiet, voëls of wild, het
altyd 'n dag of wat bly hang. Die uitsondering was patryse en dikkoppe, wat dadelik
skoongemaak is en dan met varkspek, sout en kruie en 'n bietjie plaaswyn in die
ysterpot gekom het om met die vuur daaronder en kole daarbo, mooi te stowe totdat
dit etenstyd was. Op so 'n manier klaargemaak, is selfs 'n bleshoendertjie 'n lekkerny.
'n Haas het ons altyd volgens plaasmanier opgedis. Dis glo 'n wysiging van een

van die alleroudste resepte, maar dit verskil ten enemale van die ‘hasepeper’- en
gestoofde haas-resepte waaroor in die kookboeke geskryf word. Ons het die haas
altyd in rafeltjies gekook, of liewer gesmoor, met uie en kruie en 'n kelkie wyn, en
op dié manier was dit so teer en smaaklik soos jy dit maar kon wens. Die wildvleis
is altyd in die ysterpot gebraai, min of meer op dieselfde manier soos ons met die
voëls gehandel het. In Transvaal het ek gesien dat die tannies dit soms in 'n
miershoopoond bak, maar dit het my nie aangestaan nie, en daar spek hulle ook nie
die vleis behoorlik nie. Ons wildbokvleis is byna altyd te maer om sonder spek geëet
te word, hoe meer en hoe deegliker dit gelardeer word, des te beter.
Mak vleis, of dit nou skaap- of varkvleis mag wees, is wat die kamplewe betref

altyd op sy beste in die gedaante van karmenaadjies. Om hulle behoorlik gaar te
maak, het jy 'n warm vuur nodig, van hardekool in Transvaal of van doringboomhout,
en hier in die suidelike geweste van enige hout wat mooi kole maak. Ons het in die
Kaapprovinsie die voorreg dat ons oor die kole 'n laag renosterbos kan plaas, wat
aan die karmenaadjie 'n eienaardige geurige smaak verleen, maar dit is 'n raffinement
wat by die meeste kampeerplekke ontbreek, en as plaasvervanger daarvoor kan ons
die vleis invrywe met kruie, na verkies word. Maar kies jou karmenaadjies goed en
sorg dat hulle sag en teer is. Klop hulle eers met 'n skoon stukkie klip of met 'n stuk
hout - nie te hard nie, want jy moet nie die weefsels stukkend slaan nie; jy moet hulle
net 'n bietjie kneus om die styfheid daarvan weg te kry. Sout hulle in; 'n grypie fyn
gemmer in die sout kom van pas, en sommige mense hou baie van koljander of
anyssaad. Droog hulle
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goed af; 'n nat karmenaadjie braai nooit soos hy moet nie. Sit hulle dan op die rooster;
as jy nie een saamgebring het nie, kan jy desnoods van Oom se doringdraadheining
een maak, maar in die algemeen is dit verkiesliker om jou eie saam te bring. Smeer
eers 'n bietjie vet op die rooster en sorg dat dit goed warm is voordat jy die vleis
daarop lê. Drie, vier kan tegelykertyd die vuurproef deurstaan, maar pas hulle goed
op en sorg dat jy hulle omdraai sodra hulle aan die een kant mooi bruin is. As hulle
gaar is, bedien dadelik met of sonder 'n klont botter. As daar sulke oorbeskaafde
goed is soos messe en vurke, dan is die klont botter 'n aanbeveling, maar 'n
karmenaadjie moet jy eintlik eet soos koning Lodewyk die Veertiende altyd syne
geëet het - met jou vingers. Sy Majesteit het dit egter aan tafel gedoen, nie as hy
gekampeer het nie. Sy liefling, tannie De Maintenon, het dit so onhebbelik gevind
dat hy altyd sy baadjie - nogal met die Goue Vlies daarop - bevuil het met die
druppende vet dat sy aan die kok bevel gegee het dat die koning se karmenaadjies
altyd opgedis moet word met 'n stuk papierkant om die been. Daardeur kry ons
‘Cotelets a la Maintenon’, wat niks anders is as skaapkarmenaadjies met 'n
verfrommelde stukkie papier om die stukkie been nie. Om die waarheid te sê, soos
ons hulle gewoonlik nou in die hotels kry, is daar nie veel onderskeid tussen die
papier en die vleis wat smaak en sapperigheid betref nie.
Sorg dus dat jou kampvuurkarmenaadjies nie onder so 'n verwyt sal ly nie. Hulle

moet geurig, sag en smaaklik wees. En dis nie 'n maklike saak om dit alles reg te kry
met 'n rooster nie. Daarom verkies sommige mense om hulle in 'n pan te braai. Ek
het daar niks op teë nie; 'n in die pan gebraaide kampkarmenaadjie kan iets heerliks
wees; maar dit kan ook uiteindelik net die teenoorgestelde wees. Alles hang af van
die manier waarop dit gebraai word. 'n Behoorlike karmenaadjiemoet al sy sappigheid
behou, dus moet die vuur gloeiend-warm wees, om die oppervlakte van die vleis
goed te skroei, en daarna moet dit net 'n rukkie deurbraai. Die resultaat is 'n stukkie
mollig-sappige vleis wat amper wegsmelt in jou mond.
Wat om daarmee saam te eet? Wat my betref, ek kan my niks
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beters voorstel nie as 'n stuk wit plaasbrood, goed met plaasbotter gepleister, met sy
binnekant net so sag soos die vleis behoort te wees, en met 'n mooi goud-bruin kors
waarop jou tande, of hulle nou kunstande of natuurlikes is, met welgevalle kan byt.
Groente en ander toevoegsels - nou ja, ek weet dat die kampgasvryheid gewoonlik
dit alles byderhand het, maar ek dink dit is oorbodig. 'n Goeie sny brood en 'n
karmenaadjie - hulle pas by mekaar net soos man en vrou bymekaar pas, en om hulle
van mekaar te skei, is 'n aanstoot en 'n sonde.
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48. Kampkos II

OP ONS veldpieknieks het ons nooit die gewoonte gehad om sop te maak nie. In die
jagterskamplewe is sop egter een van die gewildste geregte wat saam om die
kampvuur opgeslurp word. Nêrens het ek beter kampsop geproe as in die laeveld op
'n bosveldkamp waar die jagters hul werk goed verstaan nie.
Sulke kampsop is eintlik iets meer as gewone sop. Careme, een van die grootste

deskundiges in die geskiedenis van die kookkuns, beweer - en ek dink hy het heeltemal
gelyk - dat sop slegs as 'n voorafgaande prikkel vir 'n maaltyd moet gebruik word.
Dus behoort dit volgens hom te bestaan uit 'n dun, liefs helder, oplossing van die
groente- of vleissappe waaruit dit gekook word. Vleisekstrak het 'n prikkelende
werking op die slymvlies van die maag, net soos 'n kelkie goeie sjerrie. Dit bevorder
die eetlus en ook die spysvertering, al het dit op sigself geen groot voedingswaarde
nie. Jy kan voedingswaarde daaraan gee deur dit te meng met meel, melk, wyn of
enigiets anders wat voedingswaarde het, maar 'n oplossing van vleis- of
groente-ekstrak is nie eintlik voedsel nie. En as dit met kos aangevul word, soos in
dik sopsoorte, dan word dit 'n gereg wat nie slegs as 'n stimulerende voorbereiding
vir die maaltyd moet dien nie, maar as 'n gedeelte van die maaltyd self wat dan
gebruik word net soveel vir sy koswaarde as vir sy smaaklikheid.
Hierdie beskouing van sop word nie gedeel deur die Chinese kokke nie, wat soms

'n voedsame sopsoort nie voor die ander geregte nie, maar tussenin of daarna bedien.
En hulle sou saamstem met my dat 'n jagterskampsop dan ook die geskikste is vir 'n
aandete op die ope veld.
So 'n sop kook stadig maar gedurig die hele liewe lange dag. Vroeg in die môre

word die groot ysterpot gevul met water. Daarin kom net watter soort groente daar
beskikbaar is, gewoonlik aartappels, uie, droë boontjies, lensies of ertjies, en wat
daar van die jagtersbuit oorbly in die gedaante van bene, met nog 'n goeie
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porsie wildvleis daaraan. Sout en peper kom vroegtydig by; ander spesery is daar
gewoonlik nie voorhandig nie, ofskoon iemandwat goed bekend is met die boswêreld
die kampsop nog baie geuriger kan maak deur byvoeging van sommige van die blare
en kruie wat gewoonlik in die onmiddellike omtrek van die kampeerplek ingesamel
kan word. Daar groei ook 'n paar wortels wat kan meedoen. Die sop kook stadig en
word van tyd tot tyd omgeroer met 'n lepel of 'n skoon stuk doringhout. 'n Beskaafde
kok sal ook probeer om die skuim en veral die vet wat bo swem, af te neem, maar
dit word volgens my ondervinding nooit gedoen nie, en juis daarom is die resultaat,
as jy dit die aand eet, so besonder kragtig en smaaklik. Dit is 'n dik, brei-agtige sop,
wat bedien word met die murgbene en die vleis saam, en dit is 'n maaltyd op sigself.
Ná 'n kommetjie daarvan is dit skaars nodig om die gebraaide wildvleis, wat
gewoonlik daarop volg, aan te raak, want dit is so voedsaam dat niks anders nodig
is nie as die gebruiklike ‘aposteltjie’ met die koffie en daarna jou pyp.
'n Ander kampgereg, wat ongelukkig al hoe meer uit die mode raak, is askoek.

Dis die ou naam vir enige soort roosterkoek, waaraan reeds baie verskillende name
gegee is. Daar bestaan 'n versameling resepte geskryf deur 'n ou tannie in die jaar
1815, die jaar toe hulle Napoleon by Waterloo verslaan het. Waarom ek Napoleon
aanhaal, is omdat hy, na bewering van een van sy tydgenote, danig versot was op
askoek, wat hy altyd met bok- of hoendervet geëet het, en nogal op so 'n gulsige
manier dat hy daarna aan maagpyn gely het. Goed klaargemaakte askoek sal jou
nooit maagpyn gee nie as dit behoorlik gekou word. Die ou tannie is dit op hierdie
punt met my eens. Sy vertel ons eers dat die meel nie juis gesifte meel hoef te wees
nie, maar dit moet ‘nuwe’ meel wees, ‘vers klip gemaal’, waardeur ek veronderstel
dat sy gewone boermeel bedoel wat nie reeds deur kalanders bederf is nie. Sulke
meel moet jy dan meng met sout en koeksoda en daarna stadig in 'n mengsel van
water en melk roer totdat jy 'n bra stywe deeg het, wat onder 'n klam doek kan bly
staan, totdat dit tyd is om die askoek te bak. Stukkies deeg word van die klomp
afgetrek en plat geslaan tot koekies, ‘omtrent 'n hand-
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breed groot en 'n duim dik’. Hulle word op 'n laag warm as wat nog hier en daar 'n
kooltjie wys, gelê en meer warm as word oor hulle geskraap. Daar moet hulle bly
bak totdat albei kante, bo en onder, mooi hard is. Dan neem jy hulle uit, vee soveel
van die as weg as wat jy kan en bedien dadelik. Die kampgas sny elke koek oop met
sy knipmes - met sy herneuter, soos die oumense dit genoem het - en bestryk die
binneste met botter, as hy dit het; as hy dit nie het nie, kan hy sous daarby gebruik.
Teenswoordig gebruik ons die rooster vir askoek, met die gevolg dat ons askoekies

nie juis egalig hard gebak word nie, maar dit maak nie veel saak nie. Hoofsaak is dat
die buitenste van die koek bros hard moet wees, terwyl die binneste sag, droog en
delikaat bly. Sommige resepte sê die deeg moet met melk aangemaak word; dit maak
die binneste 'n bietjie klammerig, maar miskien lekkerder. Dit is egter glad nie nodig
om vet of eierdooier by te voeg nie, want as dit gedoen word, is die askoek nie meer
askoek nie, maar 'n asbolletjie, 'n verfynde iets wat nie goed pas by die kampstemming
nie, waar eenvoud 'n belangrike oorweging is.
As nagereg vir 'n kampvuurmaaltyd is daar miskien niks beter as pannekoek nie.

Die deeg daarvoor is maklik genoeg om aan te maak: 'n bietjie fynmeel, 'n grypie
sout, 'n paar geklitste eiers, en genoeg melk - dit kan blikkiesmelk wees, as daar nie
vars melk te kry is nie - om daarvan 'n dun deeg te maak, so dun dat dit maklik van
die lepel afdrup. Die pan moet liefs 'n klein pannetjie wees, nie meer as nege duim
wyd nie, en die vuur moet goed warm wees. Sit genoeg vet in die pan om die
oppervlakte daarvan nat te maak as dit smelt en laat dit goed warm word, totdat dit
begin te rook. Plaas dan daarin 'n eetlepelvol van die dun deeg en skud die pan sodat
die deeg egalig die hele bodem van die pan bedek. As die vuur warm is, duur dit
skaars 'n minuut voordat die pannekoek klaar gebak is, en as die laag deeg dun genoeg
is - soos dit dan ook behoort te wees - is dit nie eens nodig om die pannekoek om te
keer nie. Die kunstenaar-pannekoekbakker doen dit maklik genoeg, òf met 'n mes
òf deur die pannetjie behendig te skud, maar hierdie laaste handgreep vereis kennis
en kuns, en as jy nie daarin bedrewe is nie, val die koek gewoonlik
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