












































Frisdrank is eigenlijk een heel recent woord. In
1956 werd het door een handige Nederlandse
reclamejongen bedacht als koepelwoordje
voor koolzuurhoudende limonades. Onder-
tussen worden ook niet-koolzuurhoudende

limonades, sportdrankjes en energiedranken
tot de frisdranken gerekend. Een typische
frisdrank bestaat tegenwoordig uit kool-
zuurhoudend water, waaraan suiker of een
suikervervanger, aroma’s of vruchtenextracten
en soms ook wat andere hulpstoffen (zoals
cafeine en taurine) zijn toegevoegd.

Al bijna 400 jaar worden in Europa gesuiker-
de vruchtendrankjes gemaakt en gedronken.
Het ging toen om zogenoemde ‘limoenades’
(gemaakt van limoen), ‘orangeades’ (gemaakt
van sinaasappels) en ‘grenades’ (van granaat-
appelen gemaakt). Geleidelijk werd limonade
de overkoepelende naam voor deze zoete
drankjes.

Nadat een Engelse scheikundige meer dan
twee eeuwen geleden een methode bedacht
om koolzuurgas aan water toe te voegen, gin-
gen de meeste limonades ook prik bevatten.

De ontwikkeling van veel limonades was vaak
gezondheidsgerelateerd. Het Britse ginger ale
bevat gembersap, dat een opwekkend effect
wordt toegedicht. Schweppes bevat kinine, dat
werkzaam is tegen malaria. Fanta (en andere



sinaasappellimonades) bevat vitamine C, dat We geven hieronder enkele smakelijke
ervoor zorgt dat je minder snel ziek wordt. En voorbeelden.

zoals iedereen waarschijnlijk wel weet heeft

ook cola een medicinale (‘zenuwstimuleren-

de’) voorgeschiedenis.

De massaconsumptie van frisdrank kwam

pas na de Tweede Wereldoorlog vanuit
Noord-Amerika naar Europa en de rest van de
wereld overwaaien. Eerst werd frisdrank enkel
in glazen flesjes verkocht, maar na 1957 ook
in aluminium blikjes en sinds 1973 eveneens
in petflessen. Een gemiddelde Belg drinkt
momenteel ieder jaar om en bij de 100 liter
frisdrank.

Frisdrank wordt vaak weggegooid zodra de
prik eruit is. De bewaarbaarheid van frisdrank
is echter vaak erg lang, zelfs met geopende
verpakking, en ruim langer dan de houdbaar-
heidsdatum die wordt vermeld. Vooral het
hoge suikergehalte in de meeste frisdranken
speelt hierbij een belangrijke rol. Des te meer
een reden om uitgebruiste frisdranken niet
zomaar weg te gieten, maar ze creatief te
gebruiken in allerlei lekkers.
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100 ml cola (ook light en
zero sugar zijn geschikt)
2 koffielepels mosterd

2 eetlepels olijfolie

3 koffielepels balsamico-
azijn

1 gesnipperd uitje

Meng mosterd, olie, azijn en cola door elkaar.
Doe er vervolgens het fijngesneden uitje bij.

In plaats van cola kun je gerust ook Fanta gebruiken.

Heb je geen mosterd maar een andere saus die al een
tijdje staat te verkommeren in de koelkast (bv. frietsaus,
Joppie-saus of een andere zoetzure of zoet-pikante saus)?
Ook daarmee kun je een geslaagde cola-dressing op tafel
toveren.
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120 g bloem

200 ml Sprite

2 overrijpe bakbananen
zonnebloemolie

snufje zout

Maak een beslag van de bloem en de Sprite.

Snijd de bakbananen schuin in plakjes van

132 2 centimeter dik.

Dop de plakjes in het beslag.

Bak de plakjes vervolgens bruin in hete zonnebloemolie.
Laat de stukjes gebakken banaan rusten op een bord met
wat keukenpapier voordat je ze serveert.

De bakbananen moeten rijp tot overrijp zijn, het liefst
met een zwarte schil.

Heb je geen bakbananen: met groene of groengele,
gewone (eet)bananen lukt het ook.

Dit warme gerecht kun je het best serveren met
poedersuiker, kaneel en een beetje vanille-ijs.

In plaats van Sprite, kun je gerust ook Seven-Up, Fanta,
Canada dry of gemberbier gebruiken.

Probeer eens een papillot te maken met bak- of gewone
banaan en Sprite en leg dit op de barbecue! Een heerlijk
nagerechtje voor zomerse tuinfeestjes.
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