
Beste mensen, 
 
De vorige keer schreef ik erover dat ik u wegwijs wil maken met wat tips en trucks om op een handige 
maar ook om op een voordelige manier te koken. Ik heb nagedacht over de te gebruiken materialen. 
Uw inbreng wordt nog steeds zeer op prijs gesteld. Hebt u een goed idee, stuur me dan een mail. 
w.maas442@outlook.com 
Dit keer wil ik het graag met u hebben over nog meer materialen die je gebruikt in de keuken. 
 
Wat ik de vorige keer schreef over het koksmes geldt eveneens voor een zaagmes. 
Ook dit mes hoort bij de standaarduitrusting in de keuken.  
Misschien het meest gebruikt in de keuken is het schilmesje. Bij de discounter te 
koop in een blister met 5 mesjes voor € 1,50. Laat deze links liggen. Na het schillen 
van een kilo aardappels zijn ze al bot. Bij de winkels voor huishoudelijke artikelen 
zijn de betere te koop. Ik heb zelf het merk Victorinox. Als je toch een goed mes 

gaat kopen, schaf dan meteen een aanzetstaal aan. Hiermee kun 
je de messen scherp houden. Voor mij ook onmisbaar is een 
dunschiller. Deze zijn in verschillende vormen te krijgen. Investeer ook hierbij voor 
kwaliteit i.p.v. kwantiteit.  
Verder zijn er nog tientallen hulpmiddelen die je kan gebruiken in de keuken. Beperk 
je tot de meest noodzakelijke materialen. Ga ook hierbij voor kwaliteit i.p.v. 
goedkope rommel die na een paar keer gebruiken in de keukenla verdwijnt.  
De volgende keer laat ik u nog meer zien. 
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