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zelf lastig vind: ze adviseert om bepaalde spullen
zonder pardon aan de straatkant te zetten, maar
vervolgens meet je wel ontzettend veel aandacht
bestcden aan de spullen die je bewaart Zo moetje
je handtas dagelijks uitpakken en de spullen
bedanken. Mijn visie is echter dat alle spullen die
je hebt tijd, aandacht en energie nodig hebben. Ze
verzamelen stof, gaan stuk, verdwijnen van bun
plek. Hoe meer spullen je hebt, hoe drukkerje het
hebt. Je wordt bijna een slaaf van je spullen.

Waarom opruimen
zo moeilijk is: zodra
je lets vastpakt, heb
10 er een emotionele
3and mee

Daarom is opruimen ook zo goed. Het dwingt je
keuzes te maken: wat vind ik nu echt belangrijk?
Als je heel veel aandacht moet gaan geven aan de
spullen die je bewaart, doe je de tijdswinst weer
volledigteniet."

EN NU DOORPAKKEN!
Niet alleen kan het moeilijk zijn om afscheid te
nemen van bepaalde dingen, het kan ook een op-
gave zijn om door te pakken als je ecnmaal begon-
nen bent. Je moet de menscn de kost geven die in
hun garage maandcnlang een enormc hoek 'nog
weg to brengen' spullen hebben. Vaak komt dat
doordat we de op te ruimcn bezittingcn vcrdelen
in tien stapcls: dat moet naar de stort, dat moet op
Marktplaats (maar eerst even foto's maken nog,
en advertentie fabriceren, nu geen tijd voor), dat
naar de kringloop, dat is voor je achternicht die
net op kamers is gcgaan, dat voor die vriendin van
de schoonzus van Je collega, want die zocht

precies zo'n stoeltje. „Zo krijg je er weer tien taken
bij", zegt Els Jacobs. „Ik zou de weg van de minste
weerstand kiezen; liefst alles'naar een adres dus.
De kringloopwinkel is wat dat betreft een zegen
en heel laagdrempelig. Als je weer wat ruimer in je
tijd zit, kun je het altijd nog op die andere manier
gaan verdelen. Nog makkelijken zet alles meteen
in de achterbak vanje auto als je hebt opgeruimd.
Dan dwingje jezelf om het snel weg te brengen."
Er zijn weinig excuses om niet nu die frisse wind
door je huis (en hoofd) te laten waaien. En nee,
meer ruimte is geen reden om nieuwe dingen te
kopen. Juist niet! We gingen 'ontspullcn', want
dat is trendy. En vooral heel erg goed voor ons. ■

3 S N E L L E O P R U I M T I P S
VA N D E H U l S H O U D C O A C H

▲ Hier is opgeruimd.
Dusdrtstaatnetjes.

H o u h e t k l e i n e n d o e h e t I n

kleine staples. Neem een ruim
te of item waar |e bij wijze van
spreken je armen omheen kunt
d o e n - e e n b u r e a u o f l a d e k a s t -

je bijvoorbeeld - en ga daar
heel gefocust mee aan de
gang. Zo voorkom je dat je
d o o r d e b o m e n h e t b o s n i e t

m e e r z l e t .

Doe eike avond voordat je

gaatslapen een 10-minuten-
rondje, waarblj je alles terug-
legt wat die dag van z'n plek is
gekomen. Zo blijft het opge
r u i m d .

D o e h e t m e t e e n ! A l d i e k l e i n e

dingen die je uitstelt {een volte
vuilniszak naar buiten brengen
bijvoorbeeld) kosten je in je
hoofd veel meer tijd dan ze in
werkelijkheid zijn.

VtRONi^ v e r o n i c a m a g a z i n e . n l

• / food

Stiekem smaken mosselen het
lekkerst als de R IN DE MAAND is.
Cotnbineer de zilte zaligheid met
de frisheid van citroengras.

Portugese cataplana om schaaldieren
|in te bereiden £ 69 Silampos

Oestervork€36 set
van 4, Alessi

V00R2PERS0NEN

D I T H E B J E N O D I G :

1 kg mosselen, gespoeld • 1 grote ui,

fijngesnipperd • 3 worteien, in blok-
jes • 1 prei, in ringetjes • 2 Stengels
citroengras, in ringetjes • 1 lente-ui,
in reepjes • 1 duimgroot stuk gem-
bar. geraspt • 2 teentjes knoflook,
uitgeperst • ̂  iimoen, In schijfjes
• 2 el arachideoiie • 250 ml witte

wijn • 2 el vissaus • 2 handjes soja-
scheuten (taug§) • 125 ml kokos-
melk. Voor de nasi: 3 kopjes rijst
• 2,5 kopjes water • 1 el arachide

oiie • 1 teen knoflook, uitgeperst
• 1 wortel, geraspt • Va witte kool,
in fijne reepjes ♦ 1 ui, fiingesnipperd
• 1 el ketjap • 3 handjes sojascheu-
ten • 2 eieren, losgeklopt • 150 g
grijza garnalen • versgemalen zwar-
te peper • zeezout. Voor garnering;
basiiicum • schijfjes Iimoen

Z O M A A K J E H E T:

Kook de rijst gaar. Wok de
ui, wortel, prei, citroengras,
lente-ui, gember, knoflook en
Iimoen in de olie en voeg daar-
na de wijn en de vissaus toe.
Doe de mosselen erbij en laat
ongeveer 5 minuten sudderen
tot de mosselen opengaan.
Schud de pan af en toe even

door. Wok voor de nas i de

look, wortel. kool en ui in de
olie en roer de ketjap erdoor.

Voeg op het laatste moment
de sojascheuten toe. Meng de

gekookte rijst door de groen-
ten. Bak van de e ieren een

omelet. Laat goed uitbakken
en breng op smaak met peper
en zout. Snijd de omelet in
reepjes, meng door de rijst en
roerde garnalen erdoor. Roer
tot slot de sojascheuten door
d e m o s s e l e n e n b l u s a f m e t

d e k o k o s m e l k .

BRON;NJAM.TV

W E G S L U R P E N
Een mossel slurp je weg met

droge, witte wijn. Niet te ingewik-
keid of te zwaar; een muscadet,
bergerac of pinot blanc bijvoor
beeld. Ook lekker is een goed
glas gekoeide cider, een fris

witbrertje of speciaal bier
zoalsGr imbergen

D u b b e l .

Zoutvaatje £ 4̂essi

OP GROTE SCHAAL
De ultieme mosselervaring beleef je in
Philippine (bij Terneuzen), de mosselstad
van Nederland. Proef de gegratineerde
mosselen met knoflook bij restaurant
Auberge Des (Vtoules. Ook lekker: Mossel
& Gin (Amsterdam), Oester & Soja (Brui-
nisse) en Meliefste (Wolphaartsdijk).

A B O N N E E R V I A V E R O N I C A M A G A Z I N E . N L VEROMCA


