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Yoorwoord

Praten over mezelf doe ik liever niet, maar als ik over mijn zoon
of over Support for Justice moet beginnen, kan ik er wel 24 uur
voor uittrekken.

Of snijd het onderwerp ‘vlees en vis’ aan. Hier kan ik uren als
een bezetene over praten; over vlees en vis in alle soorten en
maten, puur natuur, groot en veel, vooral dat laatste.

Zelf ben ik nu 42 jaar jong en ik heb zeer veel ups en down ge-
had in mijn leven. Zo ben ik de laatste tien jaar vaak de gevan-
genisin-en uitgelopen, zowel in het binnen- als het buitenland.
En dat was niet als bezoeker. Natuurlijk ben ik daar echt niet
trots op. Het eten in de gevangenis was jaren geleden nog wel
tedoen, maarnuis heteen uitgestoomde prak, wat dus inhoudt
dat gedetineerden totaal geen vitaminen meer binnenkrijgen,
en dit omdat Justitie zo nodig moet bezuinigen.

Sinds februari 2012 ben ik d.m.v. de WOTS-regeling van Oosten-
rijk naar Nederland overgebracht en ik zal hier nog een tijd in
de gevangenis moeten verblijven. Samen met Sandra en Ella
van Support for Justice ben ik hier in gesprek gegaan om te
kijken wat ik voor gedetineerden zou kunnen betekenen zodat
ze toch voldoende vitaminen kunnen binnenkrijgen met een
klein budget. De meeste gedetineerden in de Nederlandse
gevangenis moeten leven van 15 euro per week. En omdat ik
denk dat iedereen die wat kan koken het wel eens leuk vindt
om een lekkere maaltijd op tafel te zetten, was dit boekje voor
mij een logische stap.

Dagelijks om 06.30 uur loopt bij mij op de cel de wekker af,
is het tijJd om op te staan en te beginnen aan mijn eerste
kopje koffie. Om 07.30 uur komt de bewaarder de deur open
doen en omdat ik reiniger ben ga ik dan beginnen met het
reinigen van de afdeling, de privéwas voor de gedetineerden



doen en het poetsen van de keuken. Om 10.30 uur ga ik voor
de gedetineerden in de grote keuken de kant en klare maal-
tijden ophalen die ze in hun cel in de magnetron kunnen op-
warmen.

Veel Nederlanders zullen de afgelopen tijd gekeken hebben
naar het t.v. programma van Menno Buch, “Buch in de bajes".
Hierin waren de kant-en-klare maaltijden duidelijk te zien.

Er werd ook verteld dat het afdelingshoofd deze maaltijden
dagelijks zelf moet proberen, maar dat gebeurt hier niet. Er is
wel een andere afdeling (medische dienst) die de maaltijden
proeft. In het programma werd niet vermeld dat iedere ge-
detineerde het recht heeft om gebruik te maken van de keuken
en iedere week vers vlees en verse groenten kan bestellen bij
de winkelier.

Om 15.00 uur stop ik meestal met werken en ga ik zelf beginnen
met koken, want ik wil natuurlijk wel elke dag een goede hap
hebben. Dit koken doe ik meestal voor twintig personen. Om
16.45 uur moet ik weer achter de deur en soms denk ik wel
eens: “eindelijk de deur dicht, even rust”. Na een uurtje t.v.
kijken zet ik ‘m uit en doe ik de radio aan. Ik haal alle papieren
en winkellijsten weer tevoorschijn om verder te gaan met dit
boek. Mijn bureau is dan één chaos en overal liggen papieren
want alle recepten schrijf ik uit mijn hoofd en aan de hand van
de winkellijst van deze gevangenis. Ik heb hier geen toegang
tot het internet en schrijf alles met de hand.

Gelukkig heb ik hier een cel voor me alleen zodat ik me goed
kan concentreren. Dit zou me in Oostenrijk nooit gelukt zijn
want daar zit je met tien personen in een cel.

Dagelijks schrijf ik door tot ongeveer middernacht, behalve
op de dinsdag want dan komt het programma “je ouders in de
lik” van Claudia Schoemacher. Dit programma wil ik absoluut
zien. Het grijpt me ook erg aan omdat ik ook een zoon heb. Alle
gevoelens die ik in me heb zoals woede en verdriet komen dan
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naar boven, samen met een paar tranen. Na het kijken van dit
programma kom ik tot rust door het schrijven van een gedicht
(pag 153).

Soms werd er ook negatief gekeken door bewaarders, omdat
ze het gewoon niet geloofden dat ik een boek aan het schrijven
was. Dit gebeurde vooral op de ‘inkomstenafdeling’ maar
in juni 2012 werd ik overgeplaatst naar afdeling B, dit is een
normale gevangenisafdeling. Hier kwam ik al snel in contact
met bewaarder Harm Hingstman die mij gestimuleerd heeft
dit boek verder af te schrijven en mij adviseerde er ook een
vervolg op te gaan schrijven. Normaal gesproken is het heel
moeilijk om vanuit een gevangenis een boek te schrijven.

In augustus 2012 heb ik een kookactiviteit georganiseerd. lk
heb toen voor de hele afdeling ‘zuurvlees met patat en salade’
gemaakt. Toen ik bijna klaar was kwam er een man, in net
pak, de keuken in. Ik dacht eerst: ‘dit is zeker een arts’ maar al
vlug stelde hij zich voor als directeur “Dhr. H. Plattel”. Hij wilde
graag meeeten. Ik maakte een leuk bordje voor hem klaar
wat hij meenam naar kantoor en na enkele minuten kwam hij
terug naar de keuken met de mededeling dat het hem heerlijk
gesmaakt had. Wat de kookactiviteiten betrof mocht ik op zijn
medewerking rekenen.

De hoeveelhedeninalle recepten zijn bedoeld voor 4 personen.
Het bedrag per maaltijd komt op 9 euro, dat is dus 2,25 euro
per gedetineerde per maaltijd per dag. Ik heb dit gekozen
als richtlijn, omdat het NIBUD dit als haalbaar acht voor een
gezonde maaltijd.

Als we over mijn liefde voor de keuken beginnen kan ik er
breeduit voor gaan zitten. Het is niet zo dat ik op mijn zevende
een biefstuk stond te bakken, er kwam wel veel meer bij kijken.
Ik rolde erin door mijn werk bij Gauchos, daarna heb ik nog
in verschillende restaurants van Maastricht tot Amsterdam
gewerkt.
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Als ik het zo zit te schrijven lijkt het wel een eeuwigheid gele-
den omdat alles zo snel is gegaan. Van Gauchos in Amsterdam,
waar ik als chef-kok aan de slag ging, gaan mijn gedachten al
snel richting de Filipijnen. Ik kwam daar door mijn (inmiddels
ex-) vrouw in Manila terecht, bij hotel De Windmill. Achter in
het hotel was een lokaal waar je wat kon eten. Mijn (ex)vrouw
stond daar in een klein keukentje te kokkerellen.

Op een dag stuurde ze mij op de fiets naar een slachthuis.
Kippen, geiten, schapen, paarden, kalfsbotten; er hing daar
zoveel...genoeg om de hele stad van eten te voorzien. Ik kan
heel veel vertellen over wat daar allemaal gebeurde, maar het
belangrijkste is wat ik daar geleerd heb. Ik heb er geleerd dat ze
op de Filipijnen geen vleesafval kennen, alles wordt gebruikt,
het hele beest.

Mijn eerste bezoek aan dat slachthuis zal ik nooit vergeten, ik
kreeg een pakketje mee met hart, pens, hersenen en vet.

Man, tijdens het fietsen droop het bloed langs mijn benen!
Ik dacht dat het allemaal voor de hond van de baas was. In
Nederland kennen we dit helemaal niet. Als mensen hier
een koe in de wei zien denken ze dat er 600 kg. entrecote of
ossenhaas aan zit.

Eenmaal terug in Nederland kwam ik erachter dat ik eigenlijk
nog lang niet alles wist. Waarom kun je yoghurt niet stijf
kloppen en slagroom wel?

Om niet stil te blijven staan vertrok ik naar Hasselt in Belgié voor
een opleiding aan de kookschool. Zwoegend op een zolder-
kamertje, elk weekend naar Nederland om het geld voor mijn
studie te verdienen en om mijn (ex)vrouw te onderhouden.
Het is goed dat ik gewoon gegaan ben. Ik heb het er allemaal
graag voor over gehad. Als ik alles van tevoren had geweten
zou dat me beperkt hebben in het nemen van beslissingen.
En als het aan mij zou liggen dan zouden alle Nederlandse
leerlingkoks de grens over gaan voor een degelijke opleiding,
want in Nederland zijn de opleidingen gewoon ruk!

Ik zweer het, af en toe kom ik zo'n jongen tegen die een echte
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zalm niet herkent...omdat hij niet roze is! In Belgié zit een
fantastisch internaat met discipline. Hier in Nederland leren
ze niet dat horeca echt werken is en als je verder wilt komen
moet je knallen en uren maken. Alles wat je afleidt moet je
elimineren, dat is ook het mooie van dit boek.

Behalve eten, drinken en genieten heb ik nog een grote liefde
in mijn leven. Het is mijn zoon René, die ik hier tijdens mijn
detentie vreselijk mis. Al die clichés als je een kind hebt, ik meen
het serieus, zijn bloedwaar. Ik had altijd een hekel aan kinderen,
etterbakken vond ik het. Maar als je me nu twee vragen over
René stelt zit ik hier volgende week nog te schrijven. Ik ben
er gevoeliger door geworden. Ik ben door mijn zoon een ver-
diepinkje hoger getild.

Als goede chef-kok verdien je ook altijd een goed salaris maar
door toedoen van mijn ex-vrouw heb ik daar niets van over
gehouden. Ik ondervind hier dagelijks nog de naweeén van!
Sandra en Ella van Support for Justice hebben mij in de tijd
dat ik in het buitenland gevangen zat heel veel steun gegeven,
en dat doen ze nu nog steeds. Het zijn echt twee schatten. Ze
weten tenminste hoe ze een gedetineerde moeten steunen en
ze hebben mij zo op kunnen peppen waardoor ik het besluit
heb kunnen nemen echt met een schone lei opnieuw te willen
beginnen. Het is genoeg zo, ik wil niet meer gevangenis in-
gevangenis uit.

Het kost Support for Justice veel geld om Nederlanders ge-
detineerd in het buitenland te steunen. Ik weet dat ze ook aan
het knokken zijn om een eigen opvanghuis te beginnen voor
Nederlanders die terugkomen na een buitenlandse detentie,
en nergens terecht kunnen. Daarom komt de opbrengst van
dit boek dan ook ten goede aan Support for Justice.

Vragen, tips en opmerkingen zijn van harte welkom, mailt u
mij via: info@supportforjustice.nl
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Of schrijft u mij een briefje via:

Support for Justice
t.a.v. John Smeets
Postbus 2169

7900 BD Hoogeveen

Rest mij u veel kookplezier toe te wensen!

EET SMAKELIJK!
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Support for Justice

Met alle plezier hebben wij de recepten van John uitgetypt. U
moet zich voorstellen dat de chaos aan papieren die eerst bij
John in zijn cel lag zich nu verplaatste naar ons bureau. Het
uittypen op zich was niet lastig maar dat was niet het enige
werk, we moesten ook op zoek gaan naar een uitgever die hem
de kans zou geven zijn boek uit te brengen. Voor John was het
geweldig nieuws dat deze uitgever hem de kans gaf!

Na het uittypen van de recepten stuurden we ze eerst naar
John terug zodat hij ons werk na kon kijken. Dan volgde er
weer een briefje terug met eventuele op- of aanmerkingen.
Deze werden dan weer verwerkt. Ook tijdens onze bezoeken
in de gevangenis werd er veel over het boek gepraat.

Wij zien dit als een grote stap in de goede richting en we zijn
ervan overtuigd dat John het gevangenisleven echt meer dan
beu is. Deze stap in de goede richting is onze drijfveer geweest
om alles uit te typen, wij vinden namelijk dat iedereen een
tweede kans verdient, maar die kans moet dan natuurlijk wel
geboden worden!

Support for Justice

Sandra
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Bericht¢ van een gedetineerde

Hallo beste John,

Ik hoop dat je boek een succes wordt en er heel veel van
verkocht zullen worden, je zult zeker een goede inspiratie zijn
voor veel mensen die van lekker eten houden.

Het allerbeste voor de toekomst in je leven.

Henk Orlando Rommy,
Glenville - USA
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Ansjovis met bloemkool
en paprikasalade

Ingrediénten:

* 8 ansjovisfilets

*1 bloemkool

*1 rode paprika

* half chilipepertje

*1 ui

* 50 gr. olijven zonder pit

*50 gr. kappertjes

* 2 eetlepels gehakte peterselie
* 2 eetlepels gehakte koriander
*olie

* zout

* cayennepeper

*1 bosje rucola sla

Bereidingswijze:

Spoel de ansjovisfilets af onder koud water en dep ze droog
met keukenpapier.

Maak de bloemkool schoon en snijdt er kleine roosjes van.
Kook de bloemkool in ca 10 minuten beetgaar in water met
wat zout, koel de roosjes vervolgens direct onder koud water
af.

Snijd de paprika in kleine blokjes.

Snijd het chilipepertje in fijne stukjes.

Snipper de ui zeer fijn.

Snijd de olijven in kleine stukjes en vermeng ze met de
kappertjes, de gehakte kruiden, gesnipperde ui en de
paprikablokjes.

Giet olie op het mengsel en breng het op smaak met zout en
cayennepeper.

Vermeng dit met de bloemkoolroosjes.
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Snijd de ansjovis in kleine stukjes en meng dit door de bloem-
koolsalade.
Snijd de rucola in stukjes en meng dit ook door de salade.
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Botervis met spinazierijst

Ingrediénten:

* 4 stukjes botervisfilet van 75 gr.
* 1 eetlepel grove boerenmosterd
* 1 eetlepel gemalen kokos

*1 ui

* 1 teentje knoflook

* 25 gr. boter

*200 gr. rijst

* peper en zout

* olie

Bereidingswijze:

Verwarm de oven voor op 200 graden.

Was de botervis onder koud water en dep droog met
keukenpapier.

Smeer de vis in met mosterd, peper en zout en bestrooi
hierna de vis in met kokos.

Doe vetvrij papier in een ovenschaal en leg hier de botervis
op.

Gaar de vis in ca. 15 minuten in de voorverwarmde oven.
Kook de rijst gaar en giet deze door een zeef.

Was de spinazie en snijd deze in kleine stukjes.

Snipper de ui en de knoflook en bak deze aan in iets olie.
Voeg de spinazie toe en roerbak deze gaar.

Breng het geheel op smaak met peper en zout.

Vermeng de rijst met het spinaziemengsel.

Serveer de spinazierijst bij de botervis.
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Gefrituurde eierenin
een nestje van gerookte zalm

Ingrediénten:

*4 eieren

*50 gr. bloem

* 1 losgeklopt eiwit

* 50 gr. broodkruim

* 25 gr. sesamzaad

* 8 plakjes gerookte zalm
* 12 stronkjes veldsla
*50 gr. kruidendressing
* peper en zout

Bereidingswijze:

Kook de eieren ca. 4 minuten en dompel ze daarna direct in
koud water; de dooier moet zacht blijven.

Pel de eieren en leg ze op een droge doek.

Vermeng het broodkruim met de sesamzaadjes en voeg iets
zout en peper toe.

Rol de eieren door de bloem.

Wentel ze daarna door het eiwit en rol ze vervolgens door het
broodkruim, zorg ervoor dat het ei goed bedekt is.

Frituur de eieren ca. 3 minuten in de frituurpan op 180
graden.

Breng de veldsla op smaak met de kruidendressing, vorm een
nestje van de plakjes gerookte zalm en rangschik de sla hierin.
Leg het krokant gefrituurde ei op de sla.

Serveer met warm stokbrood.
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In ‘Koken voor gedetineerden’
kookt John Smeets voor 9 euro
een hoofdmaaltijd voor 4 personen.

De uitgangspunten hierbij zijn:
* Eenvoudig

* Snel

 Smakelijk

* Gezond

* Goedkoop

De gerechten variéren, u vindt in dit boek:

* Eenpansgerechten,

* Traditionele gerechten

* Vegetarische gerechten

* Groente- en aardappelgerechten

* Rijstgerechten

 Pastagerechten

 Vleesgerechten

* Regionale gerechten uit alle hoeken van Europa

Daarnaast geeft John Smeets tips over hoe je slim en goedkoop kunt
inkopen, op welke manier je ingrediénten het beste kunt bewaren.

Hij vertelt ook wat je zelf kunt doen om geld uit te sparen.

‘Koken voor gedetineerden’ is een handig boek met smakelijke recepten
want John Smeets is natuurlijk wel een echte chef-kok!!



