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M E S S C H E R P  D E S I G N    

S J O E R D 
V R O O N L A N D
Behalve ontwerper – onder meer voor 

designlabel Revised – is Sjoerd Vroonland 

een begenadigd hobbykok, met een 

grote liefde voor mooie, ambachtelijk 

gemaakte keukentools.   

Links Keuken N_Elle van Cesar

Keuken Ego van Abimis, ontworpen 
door architect Alberto Torsello

De Aesop-winkel in Lincoln Park,
Chicago. ‘Een keukenwand zou eruit  
moeten zien als een Aesop-winkel,  
maar dan met kruidenpotjes.’

Koel-vries-
combinatie 
ICBPRO4850G 
van Sub-Zero 
Wolf

Rechts 
Aga-fornuis ‘��Een doorgesneden rode 

  kool is toch schitterend?’  

‘Koken is, vanaf het moment dat ik op kamers ging wonen, 
steeds belangrijker voor me geworden. Ik mag zowel ’s mid-
dags als ’s avonds graag warm eten, dus ik kook twee keer per 
dag. Sinds een paar jaar heb ik ook nog een txoko (spreek uit 
‘tsjokko’, red.), wat een Baskische term is voor een mannen-
kookclub: om de maand komen we bij elkaar en koken we 
ons helemaal ongans. Om beurten ben je host en komt ieder-
een met zijn ingrediënten naar jouw huis. We wonen alle-
maal in Amsterdam en vrij klein. Dan staan er dus overal 
mannen in je huis te snijden, te roeren en te pekelen. In je 
keuken, in je woonkamer, in je badkamer, overal. Mijn ideale 
keuken is er dus een waar veel ruimte is. Want koken en eten 
gaan voor mij per definitie over vriendschap en delen. Mijn 
droomkeuken is er een die van binnen doorloopt naar bui-
ten, waar een grill en een barbecue staan, want buiten koken 
vind ik echt een feest. Vooral omdat je daar nog meer in 
contact staat met het seizoen. Dat wil ik binnen ook: dat het 
een plek is die verandert met de jaargetijden. Iemand die ik 
erg bewonder is de Italiaanse architect Carlo Scarpa. Hij 
leeft niet meer, maar als ik mijn droomkeuken mag inrich-
ten, zou ik zijn advies willen over hoe je natuurlijke elemen-
ten als daglicht, schaduw en regenwater je architectuur laat 
bepalen. Daar heeft hij allemaal prachtige ideeën over, die ik 
heel inspirerend vind.  
De basis van de keuken wordt een heel groot werkblad, waar 
ik al mijn ingrediënten op uitstal. Ik leg ze op mooie schalen, 
lekker in het zicht, of stel ze tentoon in een glazen vitrine-
koelkast. Een doorgesneden rode kool is schitterend, die ga 
je toch niet achter een dichte deur bewaren? Ik haat plastic 
meuk en zorg ervoor dat alles wat er in de koelkast ligt, 
gezien mag worden. Zo bewaar ik mijn boter in een keramie-
ken bakje dat ik op de rommelmarkt heb gekocht.  
Ook staat boven aan het wensenlijstje gasfornuis Modern 
van Aga, met verschillende kamers. Je kunt er een stoof-
schotel in zetten, waar je uren niet meer naar om hoeft te 
kijken, en tegelijkertijd grillen en bakken. Hij heeft een 
ietwat retro look, dat moet je niet overdrijven vind ik, dus ik 
zou de meest ingetogen variant nemen, met witte deurtjes. 
Ook heel mooi zijn de keukens van Alberto Torsello. Dat zijn 
van oorsprong professionele keukens in rvs voor op boten, 

maar ze zijn nu verfijnd en verzacht voor de huizenmarkt. 
Dat spiegeleffect vind ik helemaal te gek.   
Ik wil dat alles van hoge kwaliteit is en het liefst een heel 
leven lang meegaat. En ik vind het niet erg om daar veel 
moeite voor te doen. Aan de aanschaf van zaken als een 
grillpan gaat bij mij weken onderzoek vooraf. Ik heb  
gespaard om een Ronneby Bruk-pan te kunnen kopen, een 
fantastisch ding. Ik heb er meteen allemaal kokosborsteltjes 
bij gekocht, want ik hou ervan mijn spullen goed te onder-
houden. Om een mes van de Spaanse messenmaker 
Florentine Kitchen Knives te bemachtigen, heb ik de beste 
man een mail gestuurd, waarin ik hem eerst complimen-
teerde met zijn vakmanschap en vervolgens vroeg of hij een 
mes wilde ruilen voor een ontwerp van mij. Hij zei toen: is 
goed, bepaal jij maar wat je mij wilt geven. Ik heb toen een 
heel mooie snijplank voor hem gemaakt en hij stuurde mij 
een mes, waar ik nog elke dag blij mee ben. We hebben nog 
steeds contact.’    

KOOKMUZIEK 

‘Iets rustigs: Joep Beving of Nils Frahm.’   

Linksboven Broodplank van WMF

Chef Knife met bijzonder  
heft van Florentine Kitchen Knives

K I T C H E N  W I S H L I S T


