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MARKETING

Gedurende het jaar brengen wij al onze titels op de volgende manier onder de aandacht:
+ Instagram Nijgh Cuisine en Atelier

- Receptpublicaties in off- en online media

- Auteurs zijn beschikbaar voor interviews

- POS-materiaal op maat beschikbaar, informeer bij uw accountmanager



Joris Bijdendijk
ontfermt zich als
executive chef over
restaurants RIJKS™,
Wils™ en Wils Bakery
Cafe, en is columnist
bij Het Parool. Hij
schreef onder meer
de kookboeken
Bijdendijk, Een keuken
voor de Lage Landen
en Bij Bijdendijk thus.
Samen met zijn broer

maakte hijin 2022 ‘ 1




© SOPHIA VAN DEN HOEK

Hoe kwam je in aanraking met de Franse keuken?

lk heb de Franse keuken van huis uit meegekregen.
Niet dat mijn ouders strikt Frans kookten, maar ook
onze Nederlandse keuken is redelijk gebaseerd op de
Franse. Het is over het algemeen niet zo dat we in
Nederland op basis van de mediterraanse, Japanse of
Zuid-Amerikaanse keuken koken. Om die reden wilde
ik mijn kennis van deze keuken verdiepen en ging ik
naar Frankrijk om te werken bij sterrenrestaurant

Jardin des Sens van de gebroeders Pourcel.

Wat inspireert je het meest uit de Franse keuken?
Ten eerste seasonality, het meekoken met de seizoe-
nen, maar vooral de organisatie van de restaurant-
keuken. ledereen heeft zijn eigen specialiteit, de sau-
cier maakt sauzen, de entremetier doet de garnituren
en de garde-manger doet niet alleen de voorgerechten
maar bewaakt ook de kwaliteit van de geleverde pro-
ducten. Hoe groter de zaak, hoe meer specialisten

en hoe kleiner, hoe meer duizendpoten. lk wilde heel
graag leren hoe zo’n groot restaurant georganiseerd

was en dat ook vatten in mijn boek.

Is de Franse keuken in alles zaligmakend?

Het enige wat ik aan te merken zou hebben op de
klassieke Franse keuken, en daarbij ook op de Neder-
landse, is het gebrek aan specerijen. Met specerijen
kun je diepte geven aan een gerecht. Daarom is het zo
belangrijk dat je de Franse kooktechnieken beheerst,
zoals het maken van vijf basissauzen, het bepalen van
de juiste cuisson en de verschillende garingen van
groenten. Pas dan kun je eindeloos gaan varieren met
smaken en specerijen. Die basiskennis is precies wat ik

wil overbrengen met Chez By'dendy'k.






Joris Bijdendijk
CHEZ BIJDENDUJK

Thuis leren koken aan de hand van 70 Franse klassiekers

De Franse keuken wordt gezien als de moeder van vele
keukens. De Franse gastronomie — met beroemde chef-koks
als Auguste Escofhier, Paul Bocuse en Alain Ducasse — inspi-
reerde wereldwijd talloze chefs. Zo ook Joris Bijdendijk. Tijdens
zijn koksopleiding, stages in Frankrijk en van zijn Franse vrouw
Elsa leerde hij alles over de klassieke Franse bereidingen.
Pocheren, blancheren, flamberen; de Franse keuken spreekt
een universele taal. En als je die basistechnieken eenmaal
beheerst, dan kun je volgens Joris uit elk ingredient het beste

halen en eindeloos variéren.

In dit boek deelt hij zeventig van zijn favoriete Franse recepten
die hij regelmatig in huize Bijdendijk kookt; van brood en

patisserie tot pasteien, stoofschotels, salades, vinaigrettes en
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sauzen. De gerechten zijn gebaseerd op de klassiekers, maar
uiteraard geeft Joris er zijn eigen moderne draai aan. In elk
recept maakt de thuiskok kennis met Franse technieken en

ingredienten. Daarmee wordt een goede basis gelegd om zelf
de lekkerste boeuf bourguignon, cassoulet, bourride, cannelés VOORLOPIG OMSLAG

en vele andere specialiteiten te kunnen maken.

- Van Bjj Bijdendijk thuis werden meer dan 20.000 exemplaren verkocht

. Leer de Franse keuken kennen vanaf de basis
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AUTEUR JORIS BIJDENDIJK PRIJS € 34,99 ISBN

FOTOGRAFIE JESSIE LE COMTE EN UITVOERING GEBONDEN, 22 X 28 CM NUR
SOPHIA VAN DEN HOEK OMVANG 256 PAGINA'S

ILLUSTRATIES JESSIE LE COMTE VERSCHIJNT MAART 2024

VORMGEVING JELLE E. POST

978 90 388 1471 1
440, 442



© MATHILDE NAI

Phi-Yen Phan studeerde af aan de

Hogeschool van de Kunsten in Utrecht

als illustrator en vormgever. In de coro-
natijd runde ze haar eigen catering-
bedrijf en kookte ze diners bij mensen
thuis. Al die passies komen samen in
dit kookboek, dat ze zelf illustreerde en
vormgaf. Een lange tijd wist Phi-Yen
maar weinig af van de Vietnamese
keuken. Ze kon immers altijd bij haar
ouders terecht en kende zelf alleen de
basis. Tot ze zich realiseerde wat voor
een belangrijk onderdeel van haar leven
deze keuken is en ze zij aan zij met haar
ouders de recepten uitwerkte. Inmid-
dels heeft ze dan ook volledig haar draai

gevonden in de Vietnamese keuken.




Phi-Yen Phan

AN COM

Recepten en verhalen uit een Vietnamese familiekeuken

X E
Wanneer er ‘An com!’ van onderaan de trap werd geroepen, oi-vEN PHAN

SERHALEN WIT EEN

vIET FUKEN
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wisten Phi-Yen en haar zus dat het etenstijd was. De geur
van versgekookte rijst danste dan al door heel het huis. De

letterlijke vertaling van dn com is rijst eten’, maar het bete-

kent in de Vietnamese volksmond ‘aan tafel’. In An com
neemt Phi-Yen je mee in een wereld waar eten en familie
centraal staan. Ze deelt de gerechten waar ze mee opgroeide:
recepten die haar ouders vanuit Vietnam meenamen. Door

samen te koken leerde Phi-Yen beter te begrijpen hoe

haar ouders in Vietnam leefden en wat ze allemaal hebben
meegemaakt tijdens hun reis naar Nederland, die ze afzon-

derlijk van elkaar maakten.

An com is een prachtig door Phi-Yen zelf geillustreerd
en vormgegeven kookboek vol home style Vietnamese

gerechten, met handige tips over producten en bereidings-

wijzen, zodat je zelf samen met je dierbaren de lekkerste pho,
spring rolls en loempia’s, banh mi, gekaramelliseerd buikspek,

zoetzure vissoep en banaan-tapiocapudding kunt maken.

‘Van simpele rijstpap (chdo) tot weelderige gele crispy rijstpannenkoeken (banh xeo)
met verschillende verse kruiden tot perfect goudbruin gefrituurde sjalotten. De
recepten van Phi-Yen en haar ouders laten je zien hoe je streetfoodklassiekers, maar
ook Vietnamese home cooking thuis maakt. Bij de eerste hap, of zelfs al bij het kijken
naar de prachtige foto’s, ben je onmiddellijk in Vietnam.’

- Emma de Thouars

- Recepten, herinneringen en familieverhalen

- Rijk gelllustreerd

AUTEUR PHI-YEN PHAN PRIJS €29,99 ISBN 978 90 388 1319 6
FOTOGRAFIE MATHILDE NAI EN UITVOERING GEBONDEN, 19,5 X 26 CM NUR 440, 442
HIEP NGUYEN OMVANG 208 PAGINA'S
ILLUSTRATIE PHI-YEN PHAN VERSCHIJNT MEI 2024
VORMGEVING PHI-YEN PHAN



Raghenie Bhawanie is geboren en
getogen in de Friese hoofdstad, waar zij

een volledig Hindoestaanse opvoeding

genoot door haar Surinaamse moeder.

Ze at pas appelmoes op haar achtste,
maar kreeg Surinaamse gerechten met
van oorsprong Javaanse, Creoolse,
Indiase en Chinese invloeden met de
paplepel binnen. Die culinaire smelt-
kroes bekeek zij met hernieuwde inte-
resse voor Madame jeanette. Raghenie
is communicatiestrateeg, culinair
columnist en receptontwikkelaar en

woont en werkt in Amsterdam.




Raghenie Bhawanie

MADAME JEANETTE

Simpe|e Surinaamse groenterecepten met pit

Van authentieke Surinaamse roti tot pindasoep met boerenkool.

Surinaams eten zwaar, moeilijk en tijdrovend? Niet als het aan

Raghenie ligt. In Madame jeanette serveert ze meer dan honderd

gerechten, waarvan het overgrote deel met groenten in de

hoofdrol. Denk aan bami, pom, stamppot met de Hindoestaanse
specerijenmix masala, Surinaamse bruine bonen met rijst,
chutney, zuur en mangotaart. Dat eten met pit niet altijd pittig
hoeft te zijn legt ze ook uit in dit kookboek, vernoemd naar de

aromatische peper die geliefd is in heel Suriname en ver daar-

buiten.

De Surinaamse keuken omarmen is de Surinaamse keuken

begrijpen; een smeltkroes met roots in Afrika, Indonesié, India
en China. Madame jeanette staat naast recepten bomvol met
familieverhalen, bijzondere ontmoetingen en een uitgebreid
verslag van een culinaire studiereis naar Suriname. Met foto-

grafie die van de bladzijden spat en een flinke dosis humor biedt
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Raghenie een kijkje in de traditionele Surinaamse keuken om er

vervolgens een moderne draai aan te geven met Hollandse parels

als biet, spitskool en spruitjes en met Surinaamse groenten als

kousenband, sopropo en okra.

‘Je kunt niet om het enthousiasme van Raghenie heen. Vol energie vertelt ze op moderne

wijze over de Surinaamse keuken in de rubriek “De tafel van vier” in Het Parool. Gretig,

onomwonden en opgetogen schrijft ze hoe je een uitzonderlijk en niet al te moeilijk gerecht

maakt. Raghenie is een verfrissende nieuwkomer in de wereld van de kookboeken.’
— Judith Zilversmit

- Serie columns op Foodiesmagazine.nl

- Uitgebreide aandacht in Het Parool

AUTEUR RAGHENIE BHAWANIE

FOTOGRAFIE MITCHELL VAN VOORBERGEN
EN RAGHENIE BHAWANIE

VORMGEVING BAUKJE STAMM

PRIJS
UITVOERING
OMVANG
VERSCHIJNT

"

€ 35,99 ISBN
GEBONDEN, 19,5 X 24,5 CM NUR
256 PAGINAS

APRIL 2024

978 90 388 1296 0
440, 442



REEDS AANGEBODEN

Emile van der Staak

PLANT

Botanische gastronomie uit de keuken van De Nieuwe Winkel

‘De Nieuwe Winkel is wereldwi_jd het enige plantaardige restaurant met
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twee Michelinsterren en een groene ster en isin 2022 en 2023

Emile van der Staak

S
gotanische B
ph-yafn

winkel

yit de Kieuk
De Mieuwe

astronomie

uitgeroepen tot beste groenterestaurant ter wereld.’

AUTEUR
REDACTIE
FOTOGRAFIE
VORMGEVING
ILLUSTRATIES

EMILE VAN DER STAAK
MAC VAN DINTHER
DUNCAN DE FEY

MARC KOPPEN ONTWERP
MEDY OBERENDORFF

PRIJS
UITVOERING
OMVANG
VERSCHIJNT

€ 50,- ISBN
GEBONDEN, 16 X 24 CM NUR
320 PAGINA'S

APRIL 2024
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978 90388 1341 7
440, 444



REEDS AANGEBODEN

Enzo Pérés-Labourdette

PATISSERIE COUCOU

De vegan bakkerij

aFnany FIFIEA
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‘Het allerknapste van Enzo’s verrassende creaties is dat hij zo fantastisch lekker bakt,

dat je de room, boter en eieren uit de klassieke patisserie niet alleen niet mist, maar

gewoon vergeet. Enzo maakt hiermee met zevenmijlslaarzen aan een grote stap naar

het “nieuwe bakken”. Ik ben onnoemelijk trots op hem.’

AUTEUR
FOTOGRAFIE
ILLUSTRATIES
VORMGEVING

ENZO PERES-LABOURDETTE
SASKIA VAN OSNABRUGGE

ENZO PERES-LABOURDETTE
ENZO PERES-LABOURDETTE

- Janny van der Heijden
PRIJS €38,99 ISBN
UITVOERING GEBONDEN, 2I X 26 CM NUR
OMVANG 256 PAGINA’S
VERSCHIJNT MAART 2024

13

978 90 388 1272 4
440, 444



ACTIES VOOR DE LENTE...

Het zoveelste boek over gezond eten?! Ja, maar wacht. Dit is geen dieetboek
en je krijgt er ook geen zogenaamde ‘glow’ van. Insane is een eerlijk verhaal

over een haalbaar, divers en gebalanceerd eetpatroon.

Faste

Vanja van der Leeden

INSANE

EKMAKEND LEKKER
Em BEST GEZOND

Vanja

van der Leeder

ceaaljeveld
. jgmic Ko
profle

N DITHAR
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VAN € 38,99 VOOR € 20,-

AUTEUR
FOTOGRAFIE
VORMGEVING
ISBN

NUR:

VANJA VAN DER LEEDEN
REMKO KRAAIJEVELD
GRIETJE UYTDENHOUWEN
978 90 388 1057 7

440

14
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Journalist en moestuinier Jacques Hermus neemt de lezer mee naar verschillende
oogsttuinen om te laten zien wat de moestuinier vermag. Van wijngaard tot
kasteeltuin en voedselbos. Reportages, geschiedenissen, groenteschetsen, interviews

en anekdotes maken dit boek tot een boeiende biografie van onze oogsttuin.

Jacques Hermus

OOGSTTUINEN

Jacques Hermus

VAN € 38,99 VOOR € 20,-

AUTEUR
FOTOGRAFIE
VORMGEVING
ISBN

NUR

JACQUES HERMUS
SIETSKE DE VRIES E.A.
STUDIO WOUKE BOOG
978 90 388 1091 1

423

15
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NIJGH NIJGH zijn onderdeel van
CUISINE ATELIER NIJGH & VAN DITMAR

Weteringschans 259

1017 XJ Amsterdam
publiciteit(@nijghenvanditmar.nl
www.nijghenvanditmar.nl

NIJGH CUISINE & ATELIER
Niqué van den Tillaart (redactie)
0207607210

n.van.den.tillaart(@singeluitgeverijen.nl

Marieke Migchelbrink (publiciteit)
0207607210
m.migchelbrink(@singeluitgeverijen.nl

SALESMANAGER

Jesse Hoek

02076 07 210
J-hoek@singeluitgeverijen.nl

MARKETINGMANAGER
Nienke Faber

02076 07 210
n.faber(@singeluitgeverijen.nl

VERTEGENWOORDIGERS
Nandi Penning
0615239560
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Willem Verduijn
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VERKOOP BINNENDIENST
02076 07 222

verkoop(@singeluitgeverijen.nl

VERKOOP & MARKETING
VLAANDEREN

L&M BOOKS
Hessenstraatje 3 bus 6
2000 Antwerpen

www.lmbooks.be

Marc Grossen
marc(@lmbooks.be
+32 47298 0102

llse Schollaert
ilse@Imbooks.be
+32 474 34 8107

PERS & PROMOTIE
VLAANDEREN

L&MW BOOKS BVBA
Inge Janssens
inge(@I|mbooks.be
+32497 4214 42

Karen Hoorelbeke
Karen(@Imbooks.be
+32 477 68 37 14

prijzen, verschijningsdata en uitvoeringen onder voorbehoud.



