Een zwoele
ricjia voor
dezeram

g% ndré Hazes zou verzot

S moeten zijn geweest op
cenn wijn die gemaakt is van
chardonnay-draiven. En Bea-
trix moet smelven voor een Ar-
stralischie shirazwijn, Althans,
dat zeggen de experts: vino-
loug Ellen Dekkers en astrolo-
ge Dorien de Vries.

Samen et slijterijketen
Mitra proberen Deldkers en De
Vries het “wijnbeleven’ naar
cen hoger plan — de stetren —te
tillen. Voar ieder teken van de
dierenricin hebben ze een wijl
geselecteerd. Zo is de stier ecn
echte lekkerbek. Bij hem hoort
een clegante wijn uit de noor-
delijlee Bordeaux. Die past na-
melijk ook goed bij 2’n koppig-
heid en creativiteit. De altijd
gedisciplinecrde en plichtsge-
trouwe steenbok kan het best
zijn heil gaan zoeken bij een
frisse sauvignon blancuit
Chili.

Dit soort concepten komen
op mij altijd wat vergezocht
over. Vriendinnen dic niet we-
ten wat voor wijn ze als cadeau-
tje moeten kopen en dan dus
gemakshalve maar een sterren-
beeldwijn kiczen, Wel, dat
bleck nu precies wat Micra, die
zo’n driehonderd winkels
voornamelijk buiten de rand-
stad bezit, met dit concept wil.
Hippe, jonge vrouwen tot een
aankoop verleiden. De meesten
lopen nu misschien uit drem-~
pelvrees de slijterij voorbij, om
bij de supermarkt hun keaze te’
maken. Dit zou dé doelgroep
moeten zijn. Sleur ze die drem-
pel over en laat ze kennisma-
ken met cen sterrenbeeldwijn
gehuld in cen gelikte verpak-
king.

Tk vond dat er tussen de
twaalf door Ellen Dekisers gese-
lecteerde wijnen een aantal za-
ten die ik niet direct zou kie-
zen, maar de totale range gaf
wel een goed beeld van het aan-
bod van de slijterijkcten. Van
zeer lichtvoetige wijnen tot ste-
vige krachtpatsers. Zoals de
Faustino VII, een rode rioja uit
Spanje voor nog geen acht eu~
vo. Die zie ik zo vaak in de
schappen liggen, dat ik daar-
door nict snel geneigd ben om
hem te beschrijven. Ik heb hem
toch maar eens geproe(d. Een
heel zwoele rioja, die gemaakt
is van hoofdzalkelijk tempra-
nillo-druiven en zo’n tien
maanden op Amerikaanse ei-
kenhouten vaten heeft gele-
gen. Ben wijn die je met gemak
bij stevig wild kunt drinken.
Hij zou uitermate geschikt zijn
voor boogschutters, Deze avon-
tuurlijke, spontane en initia-
tefrijke ram lusete hem anders
ook erg graag:

CUNC VAN'T HOFF

Verder lezen:
www.wijnsuggestie.nl !
www.sterrenwijnen.nf
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Azar ontvluchtte Iran, maar nam de recepten mee in haar hoofd

& Perzisch leren koken is een
gewichtige aangelegenheid.

b Pure ingrediénten zijn de
kracht van de Iraanse keuken
en veel, heel veel rijst.

Door BLGA VAN DITZHUYIZEN
AMSTERDAM. Het is cen droevige
dag, maar ool een mooie, vindt Azar
Nikbalthsh van het Amsterdamse res-
taurant Teheran. Want Azar gaat haar
Perzische restaurant in de Noorder-
straat sluiten. Maar vandaag begint
ze ool een njeuw leven: naast haar
parttimebaan bij Viuchtelingenwerk
wil ze verder als Perzische cateraar en
cursussen geven waarin ze Iraanse ge-
rechien leert koken.

Over de bijna kitscherige muur-
schildering van een Traans vergezicht
hangen foto’s en krantenknipscls ge-
plakt die getuigen van behaalde suc-
cessen. Nu gaat Azar verder op een
andere locatie. De sluiting is volgens
haar nodig vanwege uiteenlopende

redenen. De kapotte koeling, wat af- .

tandse bar en verouderde toiletten
doen vermoeden dat het geld simpe]-
weg op is om het ruim bemeten res-
taurant draaiende te houden.

Vanavond is het restaurant voor de
laatste keer geopend, om onze groep
de koeepjes van haar vaderlandse
keulken bij te brengen.

Perzisch koken is een gewichtige
aangelegenheid, want goed kunnen

koken betekent in Yran dat je een
»goede vionuw” bent. Azar begon op
haar twaalfde recepten op te schirijven
in een schriftje — ze wilde graag ko-
ken, om indruk te maken op haar
sticfmoeder. Toen ze zich op latere
leeftiid ging verdiepen in de Iraansc
politiek heeft ze her schrifije in een
woedcaanval verscheurd. Door haar
bemoeienis met de politick werd het
uiteindelijk te gevaarlijk om in Tehe-
ran te blijven en vluchtte zc naar Ne-
derland — de recepten nam ze mee in
haar hoofd.

Ook nu werken we niet met een
kookboek. Een van ons mag de recep-
ten. notuleren, terwijl Azar die ter
plekke lijke te verzinnen. Mer een
blocnootje in de hand probeert onze
notulist de kordate kokkin bij te hou-
den ,,Hoeveel gram bloem gaat daar
dan precies in, Azar? Voor hoeveel
personen is dit?” De kokkin houdt
ecin lepel omhoog met cen bergje
bloem en haalt haar schouders op. ,.Je
moet koken metliefde”, zegt ze, en ze
kijkt hoe het mengsel vitpakt.

Azar vertelt dat in de Perzische
keuken nauwelijks gebruik wordt ge-
maakt van ‘kruiden’ - allcen eerl ijke,
pure ingredi¢nten, dat is de kracht
van de Iraanse keuken — en veel, heel
vecl rijst. Vandaag maken we een aan-
tal kleine gerechten, dic Azar op haar
website aanduidtals 1001 tapas’. Het
ccrste gerechr is ‘groentckoekje’, zegt
ze, cn als een wervelwind draaft ze
door de keuken om ieder van ons een
taak te geven. ,,Jij snijdt tien uien, jif
plukt koriandecy, jij de peterselie.” We

Spinazieschotel

Voor vier personen:

» half pak diepvriesspinazie (onge-
sneden)

® 11/2teen knoflook

e zouten peper

e 2 eetlepels chilisaus of chilipeper
met een scheut imoen en een
schepje suiker

@ provence-kruiden

e 2 opscheplepels Turkse yoghurt
e handje walnoten

Laat de spinazie ontdooien en heel
goed uitlekken in een vergiet en bak
hem vervolgens met de geperste
knoflook tot de spinazie jets is ver-
kleurd. Voeg chilisaus en provence-
kruiden toe plus een flinke scheut
room. Verdeel de yoghurt over een
schaal en spreid de spinazie hier-
over uit. Versier met walnoten.

vragen ons af waar de ‘groente’ blijft
in deze koekjes, en verbazen ons dat
voor een keuken ‘zonder kruiden’ zo
veel koriander en peterselic wordt ge-
bruikt. Azar lacht, en legt uit dat in
Tran paast grocute, alle groene krui-
den met het woord ‘groente’ worden
aangeduid; gedroogde specerijen hie-
ten ‘kruiden’. Dus de vele bossen ko~
riander hebben niks met kruiden te
maken. Dat is groente. Aha.

Terwijl  wij hamburgervormige
koekjes kneden, diepvrieszalm ont-
dooien, spinazic roerbakken cn stie-

kem proberen te kietsen, houdt Azar
ons elke keer met cen luid s Lieve
mensen” bij de les, om ons te trakte-
ren op handige “Tips Van Azar’: ,,Als
Jjeop de camping incens zonder chili-
saus zit: geen panick! Een limoen uit-
knijpen, chilipepertic erbii en war
suiker toevoegen. Kijk, Ilaart” Verder
is ze gul als het op combineren van in-
grediénten aankomt. De marinade
voor de zalmfilet is geschikt voor elke
soort vis die je te pakken krijgt, cn de
schotel met gestoofde spinazie en
Turkse yoghutt kan ook bereid wor-
den metaubergine of courgette,

Als de gerechten ceninaal op tafel
staan, zict alles er prachtig nit: het
groen-witte gerecht van spinazie en
yoghurt, de oranje-gele linzentijst’
met saffraan, in kerrie en dille gebale
ken zalmstukjes en de goudbruin ge-
bakken *‘groentekockjes’, En ondanks
de doodsimpele ingrediénten is het of
Jje nog nooit zoiets lckkers hebt gege-
ten. ,,Hebben jullie gemaakt”, zegt
Azar. Maar wij weten wel beter. Tij-
dens het eten vertelt ze uitgebreid
over haar vlucht uit Iran, met haar
zoontje van anderhalf op de rug van
een paard, ,.omdat jullie wel docu-
ientaires kijken, maar ook verhalen
van viucheelingen zelf mocten ho-
rent”, En als eerbetoon aan haar res-
faurant, ,,mijn Tehetan in Meder-
land”, zingt ze een tranentrckkend
Iraans liefdeslied.

Cursus Perzisch koken, inclu-
siefzang en verhalen van Azar,
te boeken via www.persian.ni




