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een reden zijn om

een oorlog te begin-

\UL L [T nen. Wane Belgic is

G = =t het land van de friet.
Geen volk ter wereld
eet zo veel friet als de Belgen. Sterker nog, zij bakten al veel
eerder patat dan Honoré Julien. Al in 1680. En we weten zelfs
waar dat was: in de stad Dinant. Rondom die plaats bakten ze
graag kleine visjes uit de Maas in olie. Maar in die tijden was
de rivier nog wel eens bevroren. Daarom sneden ze ‘visjes’ uit
aardappels en bakten die voor de echte in de plaats. Een mooi
verhaal, maar het is niet zeker of het waar is. Dat hoeft ook

niet, want friet is waarschijnlijk nog ouder.

‘Wie namen de aardappels ook alweer mee uit Zuid-Amerika?
De Spanjaarden. Wie bakken ongeveer alles in olie, van vlees
tot vis en groente? De Spanjaarden. Dus wie hebben de eerste
friet gebakken? De Spanjaarden. Zij eten het alleen zelf nooit
meer. Ze hebben het gerecht veranderd in ‘papas bravas’, gefri-
tuurde aardappelstukjes met een vet tomatensausje. Een soort
friet met ketchup en mayonaise, eigenlijk, maar dan minder
lekker. Want tja... échte friet eet je met een dikke laag mayo-
naise uit een puntzak. En dat is een Belgische uitvinding.
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komt dan ook niet uit Italié, maar uit Amerika. En daar draaien
ze ook nog eens grote gehaktballen door de saus, wat de Italia-
nen al helemaal vreselijk vinden.

Spaghetti Bolognese was een schande voor de Italiaanse koks, en
helemaal toen die spaghetti ook nog eens ontzettend populair
werd over de hele wereld. Daarom vond men het in 1982 tijd om

de knapste koppen uit de Italiaanse keuken bij elkaar te roepe
de hoge heren van de Accademia Italiana delle Cucina, de Itali-
aanse keukenuniversiteit. Zij moesten bepalen wat nu de echte
Italiaanse saus werd van het onechte Italiaanse gerecht. En zo
staat nu voor eens en altijd vast hoe je de saus moet maken.
Want tot die tijd was er nogal eens ruzie over. Volgens de ene
kok moest je de saus met rode wijn maken, volgens andere met
witte. Volgens de ene kok moest er wel knoflook in, volgens de
ander juist niet. Ze vlogen elkaar nog net niet in de haren.

De hoge heren zijn er samen uit gekomen, al blijven de Italianen
erbij dat de saus niet op de spaghetti hoort, maar op tagliatelle.
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Patatoorlog

In Finland noemen ze het ‘ranskalaiset perunat’. In Wales heet
het ‘sglodion’. In Zuid-Afrika ‘slap chips’. Duitsers hebben het
over ‘pommes’, en wij noemen het ‘friet’. Het is een van de po-
pulairste gerechten in de westerse wereld. Maar... waar komt
die lekkernij vandaan? Welk volk krijgt de grote eer om zich de

uitvinders van de friet te mogen noemen?

Om met het begin te beginnen: de aardappels waar friet van
gemaakt worden, komen oorspronkelijk uit Zuid-Amerika.
Spaanse zeelieden waren de eerste Europeanen die de knollen
ontdekten. Dat gebeurde in 1533. Enkele jaren later namen ze
wat aardappels mee naar hun land. Maar een aardappel is na-

tuurlijk nog geen friet.

De Fransen vinden dat zij de friet hebben uitgevonden. Hun
redenering is heel simpel: de Fransen zijn de beste koks ter
wereld, friet is een van de lekkerste gerechten ter wereld, dus
friet moet door een Fransman ontdekt zijn. De beroemde chef
Honoré Julien is volgens hen de uitvinder. Hij bedacht het ge-
recht zo’n tweehonderd jaar geleden voor zijn baas, de Ameri-
kaanse president Thomas Jefferson.

De Belgen worden nog steeds woedend als ze die arrogante
Fransen horen opscheppen over ‘hun’ uitvinding, het zou bijna
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Proeven met
je portemonnee

Hoe maak je een drank lekkerder zonder iets aan de ingredién-
ten te veranderen? Plak er een ander prijskaartje op. Maak de
drank duurder, het werkt echt. Dat bewezen onderzoekers van
een Amerikaanse universiteit. Ze lieten mensen wijn proeven en
vertelden er meteen de prijs bij. ledereen vond de duurdere wijn
lekkerder. Daarna veranderden ze de prijskaartjes op de wijn-
flessen: de goedkope wijnen kregen ineens
een hoge prijs en de dure wijnen werden
goedkoop. Wat bleek? De mensen von-
den de wijn waarvan ze dachten dat

die het duurst was, het lekkerst.

Soms kregen ze dezelfde wijn

te drinken, maar met twee

verschillende prijskaartjes.
En weer vonden ze de duur-
ste wijn lekkerder.

Het onderzoek was nog
opmerkelijker omdat de
proefpersonen niet
alleen moesten zeggen
welke wijn ze het lek-
kerst vonden, het
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de kleuren van de Italiaanse vlag: groen van het verse basilicum,

wit van de mozzarella en rood van de tomaten. Wat de koningin
ervan vond? Dat kun je wel raden: ze vond het een van de lek-
kerste gerechten die ze ooit had geproefd! En voortaan werd
deze pizza als eerbetoon aan de koningin de ‘pizza Margherita’
genoemd.
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werd ook gemeten met een scanner, waarmee de onderzoekers
in de hersenen konden kijken. Als je iets lekkers eet of drinkt,
wordt een bepaald deel van je hersenen geactiveerd, en hoe
lekkerder je iets vindt, hoe drukker die hersenkwab wordt.
‘Wie van dure wijn houdt, kan dus beter ook zo nu en dan een
glaasje kraanwater drinken.

Anders raken de hersen-

Nou, lekker
eenvoudig!

kwabben overbelast...

Proefje
Je kunt de test heel eenvou-
dig zelf nadoen. Ook zonder
wijn en scanner. Het enige
wat je nodig hebt, is twee
soorten cola. Een dure, zoals
Coca-Cola of Pepsi en de
goedkoopste cola die je
maar kunt vinden.

Eerst schenk je voor je proef-

personen een glas dure en een

glas goedkope cola in. Je vertelt er eerlijk bij welke cola in welk
glas zit. Welke vinden ze het lekkerst?

Vervolgens herhaal je het experiment, maar dit keer wissel je
het om: je giet de dure cola in het blikje van de goedkope en
andersom (dat moet je natuurlijk al van tevoren hebben gedaan,
anders krijgt de proefpersoon door dat je aan het rommelen
bent).

Tot slot kun je nog een laatste grapje uithalen: je laat de

proefpersoon als herkansing nog een keer kiezen tussen de twee
cola’s. Tenminste, dat zeg je. In werkelijkheid geef je twee keer
precies dezelfde cola. Wat gebeurt er nu?
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Woaarom Engelsen liever
azijn over hun friet doen
dan mayonaise

Op de verpakking van veel soorten etenswaar zie je staan dat er
een ‘emulgator’ in zit. Dat klinkt als een gek scheikundig goed-
je dat vast ook nog eens ongezond is. Maar dat hoeft helemaal
niet, want zo’n emulgator kan van alles zijn: eieren, room of
bijvoorbeeld kruiden. Een emulgator is namelijk een stof die
twee verschillende stoffen bij elkaar houdt. Druppel maar eens
wat olie in water; die twee stoffen willen totaal niet mengen, de
olie blijft drijven. Je kunt het heel hard schudden, dan mengt
het wel. Eventjes. Want na een tijdje zul je zien dat de olie weer

gewoon naar boven is gedreven. Een emulgator zorgt ervoor

dat de stoffen goed gemengd blijven.

Mayonaise is een mooi voorbeeld van zo’n mengsel dat door
een emulgator bij elkaar wordt gehouden. Druppel wat citroen-
sap in olie, en de twee zullen nooit mengen. Maar als je ze met
wat eidooier klopt, krijg je die heerlijke geelwitte romige saus.

Er zijn verschillende verhalen over de ontdekking van de mayo-
naise. Het beste verhaal komt van het eiland Menorca, dat nu
in Spanje ligt. Daar moest de kok van de Franse hertog De
Richelieu een enorm feestmaal bereiden. De Fransen hadden er
namelijk net de Engelsen verslagen en dat moest gevierd worden.

21





OEBPS/image/9789025770150_bw11.jpg
Toverdrank

De stripheld Asterix heeft een toverdrank waarmee hij ineens

bruist van de energie en kracht. Tegenwoordig geloven we niet

meer zo in dat soort drankjes, maar vroeger was dat anders. Eeu-

wenlang zijn onderzoekers op zoek geweest naar zo'n wonder-

middel

maken. Dat was de apothel

tie. En een van hen slaagde er ook nog in zo’n drankje te
er Angelo Mariani. Hij komt net als

Asterix uit Gallié - nou ja, Frankrijk. Zijn opwekkende drankje,

de Marianiwijn, bestond uit wijn en cocabladeren. Precies: coca-

bladeren. Dezelfde cocablad
drugs
drank van Asterix, maar had
dat beroemde schrijvers als ]
ria, de
openlij

z0 goed tegen hoofdpijn en

wel degel
ules Vern

reclame maakten voor het

vermoeid

Iemand die zo’n drankje oo

leren waar je cocaine van maakt. Pure
us. De Marianiwijn werkte niet zo spectaculair als de tover-

ijk veel effect. Zo veel zelfs,

e, de Britse koningin Victo-

Amerikaanse president McKinley en zelfs paus Leo x11

rankje... Want niets hielp
eid als deze wijn.

wel kon gebruiken was de Ameri-

kaanse arts John Pemberton. Hij was in de oorlog gewond ge-

raakt en gebruikte van alles

tegen de

kreeg hij weer hoofdpijn en

Mariani kwam dus uitstekend van pas

probleem: hij woonde in Atl.

ij was a

anta, en d

&5

pijn. Van al die middeltjes
tijd moe. Het drankje van
. Pemberton had alleen én

aar was alcohol verboden.
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Spaghetti Bolognese

Spaghetti Bolognese. Italiaanser kan het niet, zou je denken.
Maar een echte Italiaanse kok bijt nog liever zijn vingers af dan
dat hij zoiets voorzet. Waarom? Omdat Italianen vinden dat die
heerlijke tomatensaus het best bij een stevige lintmacaroni past
en niet op die dunne spaghettisliertjes. De spaghetti Bolognese
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Je kunt ook een nieuwe appel bedenken, zoals Granny Smith
deed. Of een nieuwe mandarijn, zoals Clément Rodier; de meest
gegeten mandarijnen ter wereld, de clementines, zijn naar hem
vernoemd. Is dat toch te veel werk? Dan kun je altijd nog vra-
gen of je juf of meester je wil helpen. Zo had Bintje Jansma ooit
een onderwijzer die nieuwe aardappelrassen kweekte. En uitge-
rekend de populairste aardappel van Nederland is naar haar

vernoemd. Want iedereen is gek op Bintje.
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Een bakkie van de kapper

De beroemdste gerechten zijn bedacht door grote koks met na-
men als Auguste Escoffier, Paul Bocuse, Ferran Adria en Heston
Blumenthal. Maar we kunnen daar gerust een paar nieuwe namen
aan toevoegen: Nataniél en Emre. Zij zijn namelijk de culinaire
genieén achter de ‘kapsalon’. En de kapsalon is al jaren een van
de populairste gerechten in snackbars en shoarmarestaurants.
Als je nog nooit een kapsalon gegeten hebt, zit je nu als het goed
is met een paar vragen. Wat is een kapsalon? Waarom heet een
snackbargerecht in hemelsnaam een ‘kapsalon’? En waarom is
het zo ontzettend populair?

Allereerst de kapsalon zelf. Dat zou je namelijk ook een ‘frietje
alles” kunnen noemen. Want er zit zowat van alles op. Het is
een bak friet met — hou je vast — shoarmavlees, plakken kaas,
sla, komkommer, tomaat, knoflooksaus en sambal. En dat is
dus nog lekker ook. Superlekker zelfs, want anders zou het niet
zo populair zijn.

Nu die rare naam. Die komt van een kapperszaak in Rotter-
dam die naast het shoarmarestaurant zit waar de eerste kap-
salon werd gemaakt. Als de kappers daar honger hadden, be-
stelden ze bij de buren een bakje shoarma met saus, friet en een
bakje salade. Op een dag bedacht eigenaar Nataniél dat het
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Iedereen wilde de oude Coca-Cola terug, het leek wel of het
ze niet kon schelen dat de nieuwe eigenlijk lekkerder was. Bjj
Coca-Cola begrepen ze er niets van, dus brachten ze ook de
oude cola maar weer op de markt onder de naam ‘Classic
Coke’. Die verkocht weer als een dolle. Inmiddels wordt de
Classic Coke al jaren verkocht als gewone Coca-Cola. En de
nieuwe cola? Die is geschiedenis.
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Hij verving de wijn daarom
door een frisdrank met
veel suiker. En lekker dat

\ / dat was! Hij wilde het met-
een op grote schaal verko-

pen. Zelf had hij geen groot
zakelijk talent, maar zijn
boekhouder Frank Robinson
ad dat wel. Die bedacht ook de

naam: Coca-Cola. Hij schreef die

naam in het zwierige handschrift van de
boekhouders van toen op de flesjes. En zo
zien die letters er vandaag de dag, meer
dan honderdtwintig jaar later, nog steeds
uit.

Een paar jaar na Pemberton en een paar honderd kilometer

noordelijker, vond een apotheker een drankje uit tegen buik-
pijn. Er zat onder andere pepsine in, een middel dat je spijsver-
tering op gang brengt. Het pepte je op en zorgde ervoor dat je
je snel weer fit voelde. Naast prik en suiker zat er vanille en
kolanoot in. Vandaar dat hij de drank Pepsi/Cola noemde. En
ook dit drankje werd al snel een grote hit.

Zo waren er meer dan honderd jaar geleden al twee soorten
cola die nu nog steeds heel populair zijn. De ingrediénten van
de dranken zijn wel veranderd: cocaine zit er allang niet meer
in. Wat er wél in zit? Tja, bij Coca-Cola is dat geheim. Het
originele recept ligt goed bewaard in een kluis. Als je het toch
wilt weten, moet je gewoon op het etiket van Pepsi kijken. De
smaken lijken zo sterk op elkaar dat de ingrediénten ongetwij-
feld voor het grootste deel dezelfde zullen zijn.
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misschien lekker zou zijn als je die friet en shoarma met kaas
bedekte en onder de grill zette. Daarna kon je de sla en sauzen
erop kieperen. En dat bleek dus een gouden vondst. Sinds ze het
proefden, wilden ze nooit meer iets anders. Vooral als Emre er
werkte, want die maakte de lekkerste. Ze hoefden maar een
‘kapsalon’ te bestellen en iedereen wist wat er werd bedoeld.
Toen andere klanten van de shoarmazaak dat zagen, wilden ze
er meteen zelf ook één. Zo werd het gerecht een enorme hit.
Eerst in Rotterdam. Daarna in de rest van Nederland. Daarna

in Vlaanderen. En nu zelfs tot in Nepal aan toe.

De kapsalon is trouwens voorlopig wel de enige culinaire vondst
van Nataniél en Emre. Heel gek is dat ook niet. Want als je een
kapsalon hebt gegeten, heb je zoveel calorieén binnen dat je een
dag lang verder niets meer hoeft te eten. Bovendien: wat kun je
nou nog toevoegen aan een gerecht waar alles al op zit?
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Armeluisvoedsel
voor de koningin

Vergeet truffels, kaviaar en kreeft, want er gaat niets boven arme-
luisvoedsel. Waarom? Omdat er meer arme mensen zijn dan
rijke, en ook al die arme mensen moeten eten. Er wordt dus va-
ker gekookt voor arme mensen. En hoe meer er gekookt wordt,
hoe meer koks er zijn. En hoe meer koks er zijn, hoe meer goede
koks er zijn. Volg je het nog? Dus er zijn heel veel goede koks
die armeluisvoedsel maken. Arme mensen kunnen zich minder
ingrediénten veroorloven dan rijke. Die koks weten dus precies
wat met die beperkte hoeveelheid ingrediénten het lekkerst is.
Geloof je het niet? Friet is armeluisvoedsel. Pannenkoeken zijn
dat ook. Net als de pizza. Voor een pizza heb je alleen een beetje
meel, wat tomaten, wat kaas en wat kruiden nodig; op een Ita-
liaanse markt koop je dat allemaal voor nog geen euro. En lek-
ker dat het is!

Dat ontdekte de Italiaanse koningin Margherita ook in 1889.
Ze maakte een rondreis door haar land en kwam in Napels
terecht. Overal zag ze de Napolitanen die verrukkelijk ruiken-
de pizza’s eten. Ze werd daardoor zo nieuwsgierig dat ze er
zelf ook een wilde proeven. Daarom trommelden ze als de wie-
deweerga de beste pizzabakker van de stad op om een pizza
voor de koningin te maken. Hij besloot een pizza te maken in
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Lekkerder is niet beter

In de jaren tachtig deden ze bij Pepsi een belangrijke ontdek-
king. De meeste mensen vonden Pepsi lekkerder dan Coca-
Cola, maar toch dronken meer mensen Coca-Cola dan Pepsi.
Daarom kwam Pepsi met een enorme campagne: ‘Doe de Pepsi-
proef.” Overal in het land kon je proeven welke cola je lekker-
der vond. En het werkte: heel wat mensen zijn toen van Coca-
Cola overgestapt naar Pepsi.

Daarom kwam Coca-Cola met een tegenaanval en stuurde
zijn smaakontwikkelaars als de wiedeweerga terug naar de la-
boratoria om een cola te maken die nég lekkerder was dan

Pepsi. En na heel veel testen lukte dat.

Met een enorme campagne werd het
drankje op de markt gebracht:
de nieuwe Coca-Cola, de "

lekkerste ter wereld! Maar

het werd een enorme flop.
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stuurde daarom soldaten naar de velden om erop toe te zien dat
de boeren het bevel toch opvolgden. Elke lege hoek op hun land
moest verbouwd worden met aardappels, en zo volgde er in de
zomer van 1755 een prachtige aardappeloogst. Maar de mensen
gingen liever dood van de honger dan dat ze de knollen aten.
Frederik heeft toen honderden boeren en soldaten bijeen-
geroepen om toe te kijken hoe hij zelf een bord vol dampende
piepers verorberde. Het publiek stond er met ingehouden adem
bij. Wanneer zou de koning dood op de grond vallen? Maar dat

gebeurde niet. Integendeel: Frederik bestelde een tweede portie
en hij bleef kerngezond. Dus meldden de eerste waaghalzen
zich aan om ook een aardappel te proeven. En uiteindelijk werd
Pruisen gered van de hongersnood. Het leger kwam weer op
krachten en versloeg elke vijand.

Jaren na de dood van Frederik de Grote versloeg de Franse kei-
zer Napoleon de Pruisen. Na zijn overwinning wilde Napoleon
het graf van de koning bezoeken. Hij knielde voor de zerk en
zei: ‘Als hij nog geleefd had, hadden wij hier niet gestaan.” En
misschien heeft de keizer uit bewondering ook nog een aard-

appel op het graf van de Aardappelkoning gelegd.
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Beroemd

Eeuwige roem. Wereldwijde bekendheid. Een naam die eeuwen
na je dood nog regelmatig uitgesproken wordt. Wie wil dat nou
niet? Als jij dat ook wilt, dan kun je een beroemde schilder wor-
den zoals Rembrandt. Of een wereldleider zoals Julius Caesar.
Of een belangrijke wetenschapper zoals Albert Einstein. Als je
te lui bent om wereldheerser of genie te worden, is er altijd nog
een andere oplossing: zorg dat er een gerecht naar je wordt ge-
noemd. Daar hoef je niets voor te doen. Je moet er alleen voor
zorgen dat er een goede kok in de buurt is.

Dat deed graaf Grigory Alexandrowitsch Stroganov. Zijn naam
wordt dagelijks uitgesproken door duizenden mensen die een
‘Boeuf Stroganov’ bestellen. Als hij geen kok had die een waan-
zinnig populair gerecht had bedacht, was hij een stuk minder
bekend geweest. Mocht je nou zelf geen kok hebben, dan kun
je beter in het gezelschap van een beroemde keukenheld verblij-
ven. De zangeres Nellie Melba ging bijvoorbeeld veel met de
wereldberoemde kok Auguste Escoffier om en werd maar liefst
in twee gerechten vernoemd: péche melba en melba toast. Som-
mige koks zijn niet zo bescheiden. Die noemen hun gerecht ge-
woon naar zichzelf. Zoals Caesar Cardini. Die bedacht een lek-
kere salade en noemde die de ‘Caesar salad’.

“
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Voor een gerecht had de kok een saus bedacht met olie en ci-

troen. Hij wilde die ingrediénten binden met room, maar door
de oorlog was er geen levende koe meer op het eiland te vinden
en dus geen melk en dus geen room. Daarom ging hij experi-
menteren met andere ingrediénten als emulgator, en zo kwam
hij bij de eidooier uit. Het feestmaal werd bereid bij de stad
Mahon, dus de saus werd ‘Mahonnaise’ genoemd, later veran-
derd in ‘mayonaise’.

Of dit verhaal waar is, weten we niet zeker. Maar het ver-
laart wel én ding: in heel Europa zijn we gek op mayonaise,
zeker bij friet. Alleen de Engelsen denken er anders over, die

doen liever azijn over hun patat. En dat zou best wel eens kun-
nen zijn omdat de mayonaise ze nog veel te veel aan die verlo-
ren veldslag bij de stad Mahon doet denken. Ze proeven liever

het zuur van de azijn dan het bitter van de nederlaag.
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De aardappelkoning

Het graf van Frederik de Grote van Pruisen herken je in één
oogopslag. Je hoeft niet eens de tekst op de grafsteen te lezen.
Je ziet dat het zijn graf is omdat zijn bewonderaars er altijd een
aardappel op leggen. Dat zit zo.

Koning Frederik heerste in de tweede helft van de achttiende
eeuw. Dat was een roerige tijd vol oorlogen in Europa. En waar
oorlog is, is hongersnood. Graan was niet te verbouwen, omdat
de arbeiders die het land moesten bewerken in de oorlog moes-
ten vechten. De grote leiders zochten naarstig naar een gewas
dat meer voedsel opbracht per stuk grond. Landbouwexperts
wisten dat zo’n gewas bestond: de aardappel. Het enige pro-
bleem was dat iedereen dacht dat hij giftig was. Dat klopte ook
voor een deel, want de aardappelplant is erg giftig. Maar de
knol, de aardappel zelf, is juist erg gezond. Dat wist bijna nie-
mand, dus de bevolking weigerde om hem te eten. Alleen in de
weeshuizen deden ze stieckem wat stukken aardappel door de
soep om die wat steviger te maken. Niemand mocht dat weten,
anders zou er een enorm schandaal losbarsten.

Koning Frederik wist dat aardappels niet giftig waren. Hij gaf
daarom het bevel om op enorme velden aardappelen te poten, het
‘aardappelbevel’. Maar de boeren weigerden. Het gezegde ‘wat
de boer niet kent, dat vreet hij niet’ komt hiervandaan. De koning
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