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Levensvragen | EEN COLUMN VAN RENÉ VAN DER RIJST
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Mij werd gevraagd om bij de opening van de 
Week voor de ontmoeting een overpijnzing te 
houden over eenzaamheid. Zo stond het in 
het mailtje dat ik kreeg: overpijnzing, met een 
lange ij. Eigenlijk wel een mooie verschrijving, 
want eenzaamheid gaat vaak over pijn. Even 
dacht ik, dat het de bedoeling was dat ik over 
pijn zing, maar iets zeggen mocht ook. 

Er wordt, niet alleen in de Week voor de ont-
moeting maar het hele jaar door, ontzettend 
veel georganiseerd tegen eenzaamheid. Op 
heel veel plekken kun je elkaar ontmoeten. 
Maar komen we bij wat achter die eenzaam-
heid zit?

Eenzaamheid doet pijn.

Omdat het te maken heeft met verbroken 
relaties. Met in de steek gelaten zijn, of je 
in de steek gelaten voelen. Zoals mensen 
die een geliefde verloren aan de dood zich 

soms in de steek gelaten voelen - en tegelijk 
vinden dat ze dat niet mogen voelen, want 
hij, zij, wilde natuurlijk niet dood, maar intus-
sen is hij er niet meer, blijft zij alleen achter.
Of de pijn van een relatie, die er nooit is 
gekomen. Van mensen die het maar niet 
lukt om een ander te vinden, vriendschap te 
sluiten. Die dat soms in hun eigen schoe-
nen geschoven krijgen - als jij niet zo… als je 
nu… En soms is dat ook zo. Zijn zij sociaal 
onhandig. Of ze hebben te veel teleurstel-
lingen meegemaakt, te vaak een blauwtje 
gelopen, te vaak ‘nee’ gehoord op de vraag 
‘wil je met mij spelen?’ En daarom proberen 
ze het maar niet meer. Trekken ze zich terug. 
Pijnlijk…

De pijn van genoeg mensen kennen en toch 
het gevoel hebben niet gekend te zijn, niet 
gezien te worden, je verhaal niet echt kwijt 
te kunnen. Je kunt heel veel mensen om je 
heen hebben en toch eenzaam zijn.

Ik ben als een uil in de woestijn,

een steenuil in een verlaten bouwval,

slaap ken ik niet, ik ben eenzaam

als een vogel op het dak.

Woorden uit een Psalm. Eenzame woorden, 
vol pijn. Iedereen zit gezellig bij elkaar in 
huis, jij zit alleen als een vogel op het dak. 
Als een uil in een woestijn van eenzaamheid.
Ik denk dat iedereen zich er wel iets bij voor 
kan stellen, er iets van mee kan voelen.
Eenzaamheid gaat over pijn. Het roept exis-
tentiële vragen op: wie ben ik? Hoe kijk jij naar 
mij? Wie ziet mij zoals ik ben? Wat is de zin 
van het leven? Waarom ben ik er eigenlijk?
Het zou mooi zijn als er plekken zijn waar 
die vragen ter sprake kunnen komen. Waar 
je je verhaal kwijt kunt, er naar je geluisterd 
wordt. Of het ook opgelost kan worden, weet 
ik niet. Maar dat het ter sprake komt, dat is 
al heel wat.
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The Haarlem Project voor de helft succesvol
Drie van de dakloze deelnemers aan The Haarlem Project zijn goed op weg hun leven 
weer op de rit te krijgen. In twee andere gevallen heeft een gift van tienduizend euro 
gemeentegeld niet het gehoopte resultaat opgeleverd. 
Begin dit jaar gaf de gemeente Haarlem vijf goedgevulde bankpassen weg aan vier 
alleenstaanden en een stel, allen langdurig dakloos. Met het geld en coaching werd 
gepoogd hun een nieuwe start te geven. 
De pilot werd begeleid door hulpverlener Rokus Loopik, die ook bij tv-programma The 
Amsterdam Project en The Rotterdam Project met Beau van Erven Dorens betrokken is.  
Twee deelnemers hebben het geld opzij gezet, een derde kreeg een woning toegewezen 
en gebruikte het geld voor de inrichting. Een vierde deelnemer is volledig van de radar 
verdwenen, vertelt Loopik. “Het ging eigenlijk heel goed met hem maar toen het geld 
op was, verdween hij. We kunnen al maanden geen contact meer met hem krijgen.” Een 
poging het deelnemende stel onderdak te bieden mislukte. De man en vrouw uiten nu 
harde beschuldigingen richting het project. “Dat is heel jammer”, vindt Loopik. “Maar 
het hoort ook bij de doelgroep, die door trauma’s of andere omstandigheden niet altijd 
in staat is te kijken naar het eigen aandeel in een project als dit.  We kunnen misschien 
de conclusie trekken dat deze aanpak niet iedereen kan helpen. Al twijfel ik meteen aan 
die uitspraak. Inzichten kunnen ook op een later moment komen.”

Toch is hij positief over het project. “Drie van de vijf vind ik niet slecht. Eigenlijk 
verdient iedere dakloze zo’n aanbod. Punt is dat je niet kunt voorspellen hoe iemand 
ermee omgaat. Een volgende keer zou ik de deelnemers nog zorgvuldiger screenen. 
De resultaten op lange termijn zijn nu bovendien nog niet te meten. Daarvoor zou je 
iedereen nog vijf jaar moeten bljven volgen.”
Loopik hoopt het project nogmaals te mogen uitvoeren. Binnen de gemeente Haar-
lem is daartoe een aanvraag ingediend. 

Meer werkende armen, maar wie zijn het?
De afgelopen dertien jaar is het aantal werkenden dat in armoede leeft anderhalf 
keer zo groot geworden. In 2001 waren er 210 duizend armen met werk, in 2014 
waren dat er 320 duizend. Dat schrijft het Sociaal en Cultureel Planbureau (SCP). 
Aandacht van beleidsmakers is volgens de onderzoekers nodig, maar de werkende 
armen zijn een blinde vlek voor gemeenten. Die gaan er vaak vanuit dat algemene 
maatregelen tegen armoede ook deze specifi eke groep vooruit helpen, maar onder-
nemen geen pogingen de werkende armen te bereiken. Bron: NRC en EenVandaag

Beyoncé en Jay-Z geven dakloze studiebeurs
Supersterren Beyoncé en Jay-Z hebben tijdens een concertreeks elf tieners blij 
gemaakt met studiebeurzen van honderdduizend doller per stuk. In Seattle ging 
de beurs naar de 17-jarige Khairi Perry, die de afgelopen vier jaar als een nomade 
leefde. Hij sliep in motels, opvanghuizen bij familie en vrienden en in een auto. 
Zijn doel is nu: een diploma halen en doorstromen naar de universiteit. Bron: The 
News Tribute

Predikant RENÉ VAN DER RIJST over de grote en kleine vragen van het bestaan en de antwoorden die hij ook niet altijd heeft.

Bart Zandvliet kookte in een trits 

sterrenrestaurants en is docent aan 

Novacollege Hotelschool locatie Haarlem. 

Maandelijks presenteert hij een menu 

waarmee u uw gasten kunt verrassen.
Meesterkok

VOORGERECHT VOOR 10 PERSONEN

Sashimi van albacore tonijn met een 
komkommersalade en wasabimayonaise

Ingrediënten

1 kg albacore tonijn (of vervangen door IJslandse zalm)

75 gr fi ve spices powder

4 stuks komkommer

2 dl witte wijndressing

1 bos basilicum

300 gr mayonaise

Wasabipasta, hoeveelheid naar smaak

Zeezout en peper, hoeveelheid naar smaak

Diverse slasoorten

Zonnebloemolie

Olijfolie (eerste persing)

Bereiding
✶  Snijd de komkommer “en julienne” (in kleine reepjes) 

en maak dit aan met de dressing
✶  Voeg aan het kruidenmengsel peper en zeezout toe
✶  Snijd de tonijn in repen van ongeveer 3 centimeter. Rol 

dit door het kruidenmengsel en klop dit goed af
✶  Bak de tonijnrepen zo kort mogelijk in zonnebloemolie 

aan alle kanten en zet direct terug in de koeling voor 
ongeveer 30 minuten. Haal ze er daarna weer uit en 
snijd ze in plakken van ongeveer 5 millimeter dik

Bereiding Wasabimayonaise
✶  Wasabipasta met mayonaise, peper en zout goed ver-

mengen en glad roeren met een garde. Doe dit in een 
plastic spuitzak en bewaar in de koeling

Afwerking gerecht
✶  Alle slasoorten wassen.
✶  Presentatie: zie foto.

Ingrediënten

10 stuks rundersucade (à 180 gram)

250 gr roomboter

500 gr vette mirepoix (soepgroenten met spekjes)

50 gr tomatenpuree

1 liter rode wijn

1 liter jus de veau (kalfsjus)

2 tenen knofl ook

1500 gr zuurkool

20 aardappelen

Zout en peper naar smaak

Ronde ring

Voorbereiding
✶  Snijd de vette mirepoix
✶  Pel de teentjes knofl ook en halveer ze
✶  Maak rode wijnsaus (zie onder)
✶  Spoel en kook de zuurkool
✶  Maak pommes mousseline (zie internet)

Bereiding
✶  Bestrooi de rundersucade met zout en peper
✶  Braad het aan in de roomboter en haal ze uit de pan
✶  Fruit de mirepoix met de knofl ook aan

✶  Voeg de tomatenpuree toe
✶  Blus af met rode wijn en jus de veau
✶  Doe het geheel in een braadslede of grote jus pan
✶  Leg het vlees op de mirepoix en voeg water toe tot-

dat het vlees ruim onder het kookvocht staat
✶  Dek af met aluminiumfolie of een deksel
✶  Laat onder “gesloten deksel” tenminste 6 uur garen 

op 120°C in de oven of op een klein pitje.

Afwerking gerecht
✶  Verwarm de aardappelmousseline 
✶  Verwarm de zuurkool in het kookvocht met een klein 

beetje roomboter
✶  Leg de ronde ring in het midden van een bord
✶  Doe een schep van de puree in de ring en daarop 

de zuurkool en leg hierop het vlees
✶  Giet rondom saus om het gerecht (meer dan op de 

foto, zodat er rondom een laagje saus ligt)

RODE WIJNSAUS

700 gr rode wijn

10 stuks halve teentjes knofl ook

5 stuks sjalotjes in ringen

5 dl kalfsfond zonder zout

75 gr roomboter in kleine blokjes gesneden

Bereiding
✶  Fruit de sjalotjes en voeg later de knofl ook toe
✶  Blus af met de rode wijn en laat inkoken tot er een 

stroperig geheel ontstaat
✶  Voeg de kalfsfond toe en kook in op smaak en juis-

te dikte
✶  Monteer met koude boter (daarna niet meer 

koken).*

HOOFDGERECHT VOOR 10 PERSONEN

Rundersucade braisée met zuurkool, aardappel mousseline en een saus van rode wijn

* Vaktermen
Zegt de professional “boter (op)monteren” dan 
bedoelt hij het in kleine hoeveelheden stukjes 
koude boter door een mengsel kloppen totdat het 
de gewenste dikte heeft verkregen. Belangrijk is dat 
u de substantie niet laat koken.

WIJNTIP: een licht gekoelde Barbera d’Alba

WIJNTIP: een licht fruitige Chardonnay

Dessert
Is een goede maaltijd eigenlijk wel af zonder dessert? De 
meesterkok presenteerde ons een uitstekend nagerecht, 
waarvan u het recept vind op www.straatjournaal.com

m.m.v. Novacollege Hotelschool locatie Haarlem


