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~ EN NU MAAR LEKKE.

Mijn column op 6 april jongstleden over het euvel dat op veel
gastoestellen een sudderpitje ontbreekt, heeft de nodige huis-
houdemotie opgeroepen. Ik ontving biinn 75 reacties.

Het overgrote deel van de
mensen gebruikt gewoon een
sudderplaatje oftewel vlam-
verdeler, Meestal zijn deze
van geémailleerd gietijzer met
een doorsnede van 18 centime-
ter in de kleur zwart. Deze tra-
ﬁowarm leider is bij elke

kwinkel te koop, maar ook
bij Blokker. Sommige vlam-
verdelers, ook wel treefje ge-
noemd, hebben een uittrek-
baar handvat. Er zijn gebrui-
kers die er twee op elkaar sta-
pelen. Er zijn ook tal wan
andere gietijzeren verhogers,
terwijl één lezer gewoon een
siertegel gebruikt.

Diverse mensen met een
mﬂel lieten de monteur

omen die de pitten op-
nieuw instelde zodat de klein-
ste pit alsnog een sudderpit
werd. Dat kun je ook zelf doen.
De knu{pﬁn eraf halen en als
je geluk hebt, zit er onderin
een klein stelschroefje. De
vilam aanzetten, klein zetten
en d¥aaien aan het schroefje,

Hulshoud

net zo hoog en als je wilt.

De platen worden door de
fabriek standaard vrij hoog af-
gesteld omdat nog maar wemg
mensen om een sudderstan
vragen, Die willen zo snel mo-
gelijk koken. Aan de andere
kant wint slow cooking weer
aan populariteit.

René Agterberg van Boretti
reageerde ook, Tk schreef im-
mers dat mijn dochier onlangs
een kookloestel zonder sud-
derpitje kocht. Haar probleem
isook opgelost. Bij Boretti kan
cen sudderplaat als accessoire
worden aangeschaft. Boven-
dienkan de viam bij deze for-
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® Marianne Muis-van Eekelen zet haar petroleumstel op de ach-
terste pit. Daar staat hij veilig en stabiel. EIGEN FOTO

nuizen ook nog worden ge-
trimd door middel van een
stelschroefje. Deze procedure
staat vermeld in de handlei-
ding van een Boretti-fornuis
en wordt aan de hand van een
filmpje op de wehsite uitge-
legd.
Er zijn opvallend veel men-
sen die voor bijna niets op in-
ternat een gasfornuisje kopen

voor in de bijfkeuken of in de
schuur en daar naar hartenlust
sudderen. Andere mensen ge-
bruiken een elektrisch eenpits
kookplaatje dat voor weinig
geld te koop is als extra kook-
pit of warmhoudplaat voor bij-
voorbeeld pindasaus, Weer
anderen gebruiken een re-
chaud, theelichtje of zelfs
theestoofje met waxinelicht-

jes. Er zijn ook lezers die zwe-
ren bij de slow cooker, dat ove-
rigens een elektrisch apparaat
is.

Tal wvan kookliefhebbers
sudderen in de oven. Piely
Pen schrijft: Ik ben in het be-
zit van een gasfornuis zonder
echt sudderplaatje, namelijk
een SMEG met zes branders,
Sudderen in een braadpan in
de oven werkt perfect. Een
stoofpot maak ik als volgt: het

8 vlees aanbraden en de overige

ingrediénten toevoegen. Daar-
na twee uur in de oven op 125
Eraden, Ik heb dan wel een
raadpan die ovenvaste gre-
pen heeft of een andere oven-
bestendige pan." Anderen zet-
ten de oven op 100 of 90 graden.
Mevrouw J. van de Meij-
Steelink is 88 jaar. Ze mailt er
stevigop los en vertelt dat ze al
sinds 1956 een snelkookpan
Februﬂit pde kunt er de heer-
ijkste bouillon in klaarmaken
en alle gerechten kosten veel
minder tijd en gas. Ik was be-
gonnen mel een 7-literpan,
maar nadal de kinderen het
ouderlijk huis verlieten, ben
ik opeen klcinere pan overge-

stapt, Om vuihghmdsred i
kook ik nu op een keramis
plaat, maar een snelkoolk
gebruik ik nog steeds.” |

Ook het ouderwetse petr
umstel is noisteeds niet
dwenen, zij het dat in pl
van petroleum nu vooral g
kope blanke en ongepas
meerde lampenolie wordt
bruikt. ianne
mhri]ﬂ +Len petroleu
tje is fantastisch voor st
voor draadjmlees, slmf
pruttelpotjes.”

vervolgens ‘'mamma’s gou
recepten’ in de zoekop
invullen,

winkel van Nico van der
ann de Lange Haven 68K
Schiedam gaan, die helen
in hetteken van deolielam
accessoires staat,

Zie olielamp.nl
Zie ook
wnow. kinderlines.nl/ho
pages/petroleumstel . html
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