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naam |
Albert Kooy
leeftijd |
36 jaar

bedrijf

De Duinrand
ﬁdms

Steegerf 2

5151 RB Drunen

TEEEEREENESRFENREENRENNRERE N RN N EE SN R N NN NDE NEERE:;HN)

telefoon

(0416) 37 24 98
loopbaan |
1984 De Hoefslag,
Bosch en Duin

1985 Okura Hotel

Amsterdam
1986 De Swaen,

Oisterwijk

1988 Montreux

Palace Hotel, Zwitser-

lJand

1989 Moulin de

Mougins (Roger

Vergé), Zuid-Frank-

rijk |
1990 De Pettelaar,

Den Bosch

1991 Pasta Pasta,

Rotterdam

1992 De Duinrand

et
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Tekst: Bert Kranenburg
Foto’s: Harry Onstein

Met medewerking van

‘Ruud Jansen en Luc

Bosch, docenten Hoge

Hotelschool Maastricht
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De Duinrand,
Drunen

4 mijn eerste horecaervaring in Oostenrijk heb ik twee  en wilde alleen
_ als scheepskok bij de marine gewerkt. Daar heb ik maar werken op
¢ echte Hollandse pot leren koken. Veel koks kunnen de manier die ik

#7dat niet. Ze werken wel met ganzenlever, trutfel en zwe-  zelf voor ogen
zerik, maar een lekkere karbonade met bloemkool en had: eenvoudig
gekookte aardappels klaarmaken, of erwtensoep, dat koken, met zo vers mogelijke producten. Dat ging dus
lukt ze niet. Bij de marine heb ik bovendien kennisge- niet. Ik wist te goed wat ik wilde. Toch belangrijk hoor,
maakt met de oosterse keuken. Ik werkte daar met een dat je weet wat je wilt. Dat zeg ik tegen de jongens in de
Indonesische kok en die heeft me de basiskennis daar- keuken ook altijd: je moet nu al bedenken bij welke
van bijgebracht. Eén ding stond in die tijd voor mij chets je wilt werken. Dat zijn de mensen die bepalend
vast: ik wilde kok worden. Maar toen ik bij De Hoefslag  zijn voor jouw kwaliteiten en je persoonlijkheid in het
kwam, ontdekte ik pas wat koken op topniveau is. Dat koken. Binnen tien jaar moet je geen chef-kok wil-
was in de tijd van Gerard Fagel en Wulf Engel. Ik had len worden. Ook al krijg je aanbiedingen, niet doen.
gesolliciteerd en Fagel liet mij weten dat ik niet was Op het moment dat je chef of zelfs souschef wordt, sta
aangenomen. Een week later belde Wulf Engel: je bent je stil in je ontwikkeling, want dan moet je het zelf
aangenomen. Ja, maar meneer Fagel... Niets mee te ma- doen. Je moet het zo lang mogelijk volhouden om als
ken, zei Wulf Engel, dat maak ik wel uit. een spons kennis en vaardigheden in je op te zuigen.
Die klassieke basistechnieken van Wulf, omgetoverd Na een jaar ben ik bij De Pettelaar vertrokken. Het ging
naar moderne gerechten, dat vond ik mooi. Een zuur- niet meer. Ik heb toen in opdracht een Italiaans restau-
koolstamppot met een worstje van kwartel, ganzenlever rant in Rotterdam opgestart, Pasta Pasta. Maar dat bleek
en truffel. Moet je je voorstel- o geen haalbare kaart.

- Een eigen bistro, dat leek me
toen wel wat. Ambachtelijk
koken, ontspannen uitstra-
ling, geen linnen en dure in-
ventaris. En ook het onder-
wijs trok me wel. Maar zo
ver kwam het allemaal niet,
want voor ik een keus kon
maken werd ik weer gebeld
door Wulf Engel. Hij had
De Duinrand gekocht en ik
moest ‘m komen helpen.
Over functie, contract en sa-
lariéring werd niet gespro-

~ len: een negen- of tiengan-
genmenu en dan een zuur-
koolstamppot. Om meer te
leren van de Japanse keu-
ken, wilde ik graag naar
Japan. Maar dat bleek niet
haalbaar. Gerard Fagel heeft
toen voor mij geregeld dat ik
. _ naar het Okura Hotel kon,
e e .
. naar meneer Oshima. Daar
heb ik de basis van de Japan-
se keuken geleerd. Maar toen
ik daar werkte, werd ik opge-
beld dat ik aangenomen was
in De Swaen in Oisterwijk.

Wulf had al eens gezegd:
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ken, niets, het was volkomen
vanzelfsprekend dat ik bij
hem kwam. Behalve chef-
kok ben ik sinds kort ook

~ directeur van De Duinrand.
Maar Wulf 1s en blijft het ge-

. daar moet je naartoe. En te-
gen Cas Spijkers had hij ge-
zegd: die jongen moet je aan-
nemen. Drie jaar heb ik daar

sewerkt, Maar toen wilde ik - = e e sl . i
naar het buitenland, het liefst naar een driesterrenzaak. naam Albert Kooy is hier niet belangrijk.
Wulf Engel heeft geregeld dat ik in Zwitserland in het Inderdaad, ik ben Meesterkok geworden, maar niet om
Montreux Palace Hotel aan het werk kon. Daar heb ik de naam Albert Kooy uit te dragen. Die titel is voor mij
echt ouderwetse buffetten leren maken. Daarna heb ik gekoppeld aan het uitdragen van het vak en het am-
weer een half jaartje in De Swaen gewerkt, maar toen bachtelijke koken. Ik ben een meester omdat ik met
werd ik, na mijn vierde brief of ik er mocht komen wer-  mijn twee handen van een grondstof een eindproduct
ken, opgebeld door de secretaresse van Roger Vergé. Of kan maken. Dat is het mooie van ons vak, en het is be-
ik met spoed wilde komen, naar de driesterrenzaak van langrijk dat uit te dragen omdat dat in de moderne tijd
- **"P | Roger Vergé, Le Moulin de Mougins in Zuid-Frankrijk. steeds meer in het gedrang komt. Daar wil ik voor
fﬁ%ﬁwﬁ Op donderdag werd ik gebeld, op zaterdag heb ik de vechten. Soms als ik in een of ander bistrootje eet,
ﬁﬁﬁ@% | trein gepakt en zondagochtend stond ik daar in de keu- vraag ik me weleens af: waarom moet je dit kant-en-
:;:i - | ken te werken. Geen stage, écht werken; ik was de eerste  klaar kopen, terwijl een simpele salade met een vinaig-
Nederlander die daar in loondienst was. Terug in Ne- rette en een spekkie erin veel lekkerder is, goedkopet
derland kwam ik terecht in De Pettelaar in Den Bosch; en puur smaakt. Die smaakvervlakking van de ketch
_ als chetf-kok. Een desillusie. Ik was jong en ambitieus cultuur moeten wij als ambachtslieden bestrijden.
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Gegrilde jacobsmosselen met aardappel-

vinaigrette en kaviaar

;u”.......................................tusse”ggrecht RS EEEERASESERSEESIRIIRINBIIENTIIIIIEIENSY
Maaspaling geglaceerd met stokvisbouillon
en stroop

............“..“.“”.....................hoﬂfdgefecht."..”u..H."...........”................

Fazant in zoutkorst met witlof in bruinbier

-.;;.‘--1------.------------------r--'--i-iitiqnage’]‘6£;ht Y O T N T YT RN

Perenstrudel met nogatine en zoethoutij |

Gegrilde jacobs-
mosselen met
aardappel-vinaigrette
en kaviaar

200 g bloemige

aardappels f 0,32

EEEEEEATTEEANTEEEEATTEFEEATTATTRERAATTrREAGATTREANG TSt bEd b b bESdAdb R diEEESLEE EEEEEwEE L
]
o f
y
AN EEEEEITTEESITEEAAITTFEATYTATTFEAYTTTFREAATTFEAAFRE s id bbb bE S REdAd A EEEEE &N FrEEERETE T e

laurierblad

4ssEEaaaL

f 0,02

drreattFreddt+r 2

f 0,04

+rE aEEEmEam masEEmaaL saazEmm mamEmEm sxTEITER TrrEsITTEER

3 takjes tijm

LR RN EER S L]

sEsEmEEEE

L aTrrrEmTTTE LR L ERER L E L EER LI LR ] [ ot L o

ditrreendtrar TEm

50 g knolselderij T 0,5

A EEI AL EE N AN E PN NN FEE NN AN EE N NN NN EEEEENTEEERR EFEFERRTTFEEATRF R PP RS A F b AR F S A b EE A SRR E @

3 tenen knoflook
(geplet) {f 0,30

- aEEEEEEE mEEEEEETR TrEREEEE ETrremany TrranTT arrerrandtbbbedd+FFIAFFFETAd b EERD LS LI
= aEEmEETE srrrEmAnTE TrErEsmAT arreraTTT srrradiddbesddbERRdag SiiLEESLL sssssmm - ma

2 dl lichte bouillon

4rEE@aL

f 1,50

aazEEEma

srrrrddat e

0,5 dl olijfolie

avrrrddd+bEd 4+ FFIA4FFERLLEREERD

t 928

ssirEEmmam

" TrEEREETT adddbrddd b FFFdFFEETAEE

= AEmEEETE srrEemsaaTE L

1 scheutje
witte-wijnazijn

8 verse jacobsmosselen § 32,00

PN ey

arrrsmaTE

f 0,55

[RL LR RERRL LA

50 g lraanse
Ocietra kaviaar f 61,60

A I EE NS NI EEEE N FEEEENITFEENTETTERERAATTFENATTEREERRAYTFRERERAGFEF IR bR RS A R R AF I E NI AEE N ST AEERE RSN RS

enkele blaadjes
emengde salade
(mesclun) of fijn
gesneden rauwe,
jonge spinazie

A+ FFEdF+FE

kostprijs 4 couverts

R

A EEEE A

aTEEEETT

TTrrEERTT

f 1,65

AEJLEEEILLE asrEmaasm sEmmmam EEEEETET TrEEETTTE srrrERTTEE LR

99,63

+EEEAILL

Bereiding: kook de aard-
appels (in de schil) gaar in
water met fijn gesneden
sjalotten, laurier, tiym,
knolselderij, knoflook, pe-
per en zout. Giet de aard-
appels af, schil ze en pu-
reer ze.

Slap de aardappelpuree
iets af met bouillon, bren
op smaak met peper en
zout, azijn en olijfolie.

Steek de jacobsmosselen
open, maak ze schoon en
dep ze droog. Halveer ze
en grilleer ze daarna kort.
Kruid ze met peper en
zout.

Dresseer de aardappel-
vinaigrette op het midden
van het bord met er om-
heen de kaviaar. Leg de sa-  Gogrilde jacobs-
lade mesclun of spinazie
in het midden en de war-

mosselen me
wrdappel-
me jaCObSmOSSQIEH daar 'ﬁfﬁ?ﬁﬁgﬁﬁfﬁﬁ )

omheen.
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Fazant in zoutkorst
met witlof in bruin-
bier

1 fazanthaan

f 15,00

asasEmmm EEEmaam

(RN ERNERLENERERE SR EERE L EERE L

1 kg bloem 1,0

AaspEEma R

f 1,2

A+ FFFEA4FFFA4{ 4+ ENTA L EEAENETRLE

f 0,7

A4 FFE NS LLENA AL N NN N AN AN

[(ETRIERTY

AEEEEmE LSRR NERLENERE LR LELRERS

500 g zeezout

+EEmaam

3 eljeren

TEEEmEEET

(RS ENEERST 2

sasEmmaam

aTTEEEEE TR

miEEEEEERAT arrradipdd b FEREA+FFFAS$EE

peper

sEmmwTER

sErmEEnTTE srEmmniT

miamEEmEETE it Fr R P AAFFFE A+ PEI 34 FEN I EEE NN AL NN AN NS NN NN

1/4 ui f 00

Fr A At E R A b E A A EE A EE N AL NN LE N EE NI EEEEETEEEENTEERAN T EEEREATFARATYTR PAS YT RFR T P v bbb

1/2 teen knofloo f 0,05

Frmdd bbb i g b S bR EER A ET AL [EEL RN EREL L LN RERR ]}

2 kruidnagels f 0,05

A strrkiddbbad b ET A FI RSN

Larnituur:
8 stronken witlof 1,20

EEEI N EEEE NI EE NN T ENE NN ENE N T FENE YT FERAATRERR YT FERAR I bbbk FEA S EER A EENNd AN Rl AR R EEE

1 flesje donker bier 1,60

AT R R RN R R R R RN RN R E NN RSN RSN EE SR RNERSENERRE SN RERLEEERESNIEREELILELEEILLEE R

250 ¢cc room 1,65

R Er TR R AT PR N R R RN TN PR TR R RN RN R RE NN R NN RN RN AN RSN N EL LR RN EREE R L L LR L ] ERgEER"

50 g bloem f 0,05

B A E R AR E AN Ak ANl A LN NN NS CENNNEEEEERAEITEEEETREERFTRRRITTR AR it R bR E R EEAPE AR

peper en zout

B A NI EE AN AN NN LN NN EN NN EEN NN FTENEE N EENEN AT TERATTEEAATTFFREITTRRFEA RS ik R R A

kostprijs 4 couverts 122,65

TEEEETTE aTTrrEsATTE

aaEEEEaLL

sassrEEaILL

aEEEEEEE

srrEERTTE

i

'-..4.’

marEEEa

Bereiding: kneed bloem,
zeezout, eleren en wat wa-
ter tot een deeg (zout-
korst).

Maak de fazant schoon e
kruid de buikholte met
peper. Vul de fazant met
ui, laurier, knoflook en
kruidnagels.

Verpak de fazant in het
deeg en plaats het pakket
in een voorverwarmde

oven van 200°C geduren-
de 45 minuten. Laat het
gerecht hierna 15 minu-
ten rusten.

Kook de witlof in ruim
water met wat zout beet-

Maaspaling
geglaceerd met
stokvisbouilion
en SEroop
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gaar en laat de stronkjes
itlekken op keukenpa-
ier. Snijd de witlof in de
lengte door, kruid de
stukken met peper en
zout en haal ze vervolgens
door de bloem. Bak de
witlofstronkjes goudbruin
in een koekenpan. Blus
het geheel af met bruin-

; e
e o B L T Pesy
L SR TR
; L a o ;

8 x
e e e L,
A g 4 ey

e
ol

i,
by s

it LY

e i
St p i
T

as, n

25
- -'-kri‘ft-

LA
S

3
-
oty mne) s A m e m ey

P

SR
0,

]
=
v,
e o L L
ES

Lk fe o i)
<
e

i

e
dome

Tk

f
b
AR S v

o]
o (o T e b e A
i e T

Bl

)y




s

o

L
T Esp e ey

=,
S e e e S
.

i e e ® 5 5 - et e " e %ﬁ.‘_
=, o E o ]
o . . i e . h'e i o e x L
-, e - v . s - - -
e e e i A = 3 . . L o
O L o e e L e = = s wa el i g e e PR e T e T =] L - :
R ~ o s e i .;{.\,._. A 4 =, ki At
r “a'\.'\.&t'\:'\.‘:‘\:’:::?';ﬁ. SR : .\-'\-t\' o ' - = L '\.'\Q'\.'\-‘\.'\. i 'g'r't'\. C e ' .. ot A Sl o
b i n Lo Lt i .-".5_'_.\.9.-\.-\._9:: p iﬁ‘."" (e
- o g A e R o = o - e e e -, R i . v e j ﬂ-j v .\F Yo
e b e - e ] o A Ay - ot e e e e T e ) ar e
s R e S o = - g R e e R T i P ranr s Lt
- oo - - . i e & Pl ey . S
o g - Pk oty e e fe
o .- : L " o S o ey SR e e
e e i e - o £
- o s
' A T " = o . S o

L]

T,
iR

e

b

X

Voor 15 personen.
Kleine hoeveelheden laten zich
moeilijker verwerken.

| 2 kg Doyenne peren  f 26,80

FEEEEdIALE

aan blokjes. Karameliseer

EEdaLLE LEEEALEELE
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AaFrERT L AR 4 PEEEALEEEA 4 EE mEwow

200 g hazelnoten 240 de noten in de suiker en

aEmEEa

maEiEEEE@L

EEmanEm

TEEEEET

Fazant in zout- 200 g amandelen f 130 stort de massa op een pla-

LR A R R R A A e A O T A o e A A A e i A g ey Y ey Ry Y R RN PR PR R R ]

ikorst met witiof 250 g suiker 0,70  teau dat ingesmeerd is
- in bruinbier 100 g gewelde rozijnen met olie. Hak de nogatine
cakekruimels fijn en vermeng deze met

+EEERJEEE
asEEEEAa sarEEmaEE EmaLuEm EEEmEaLE EmEmEaE EmEEE AmEEmEm smmmnTE

| 50 g gesmolten boter

strudeld eeg: i
500 g bloem 9,00 . ZHHC.

+,3“66,,.EEqu;;JE:EéPFHHMH....q...“”..”,u....u....u....“............. Vorm Van het deeg een

AN IR ERLLIE SRR S SRER LR ALERER AR LERS S

AR 4EEER

AEEEEE

- de stukjes peer en de ro-

arrresaitE

TrreaaiTT

srrerERiTT

50 cc olie - f 125  bol en rol deze op een ta-
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tot een deeg. Laat het overheen. Leg het peren-
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en laat het mengsel 15 (zie Tip van de Meester).

| minuten trekken. Voeg de  Snijd de strudel aan stuk-

bier en slagroom en laat losgeslagen eidooiers toe ken en bestrijk deze met

~ het vocht iets inkoken. en laat het geheel rosé gesmolten boter. Bak de
Snijd de fazant in de - binden. strudel in 5 minuten af op

zoutkorst dwars open en | Laat de compositie atkoe- 200°C in het midden van
verdeel hem in stukken. | len en draai hem in de 1js- de oven.

Maaspaling _
Serveer de fazantstukjes geglaceerd met stok- machine tot een mooi Verdeel de strudel in por-

met de witlof en een aard- visbouillon en stroop smeuig 1js. ties en serveer deze met
appelgarnituur naar keu- Schil de peren en snijd ze het zoethoutijs.

% | 1 dl witte wijn f 0,85

W

2 dl stokvisbouillon
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rosti of pommes frites. 1 eetlepel sjalot ,
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' 1 takje verse tijm ,
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takje verse dragon 0,
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Bereiding: breng de witte
wijn met de stokvisbouil-
lon en de overige ingre-
diénten aan de kook.
Voeg de paling (in moot-
jes gesneden) toe en laat

deze samen met het vocht
10 a 15 minuten inkoken,
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zodat de mootjes glaceren

en uiteindelijk droog in |
de pan komen te liggen.

- | Dresseer de geglaceerde

| mootjes paling op een
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| warm bord en geef er naar
keuze een stamppotje van
groene kool bij.
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‘Het is makkelijker
en zaak op te bouwe
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je met twee verschillende _—
groepen moet werken |
die je elk vanuit een an-

der uitgangspunt beoor-

delen. Eigenlijk zou je

helemaal opnieuw moeten
kunnen beginnen in een

geheel nieuwe stijl. Het1s |
veel makkelijker ergens op
de hei of waar dan ook

een nieuwe zaak op te |
bouwen zonder voorge-
schiedenis. Dan heb je een
moeilijke aanloopperiode,
maar wel publiek dat al-
leen voor jou komt en dat
niet vergelijkt met iets wat

In 1992 nam Wulf Engel
de exploitatie van De
Duinrand over. Een be-
staand bedrijf, met een ei-
gen cliéntele, bekend in
de regio. Albert Kooy
werd aangetrokken als as-
sistent en plaatsvervanger
van Wulf,

De Duinrand moest een
nieuwe, eigen klanten-
kring gaan vormen. Geen
eenvoudige opgave, als je
te maken hebt met een
bedrijf met een eigen
voorgeschiedenis en een
eigen gastenbestand. Is
het Wulf Engel en Albert
Kooy desondanks gelukt?
Albert Kooy: ,,In ongeveer
vier jaar tijd, gerekend
vanaf 1992, hebben we
De Duinrand, toen 40 a
50 couverts, uitgebouwd
tot een restaurant met 100
zitplaatsen en een hotel
met 40 bedden. Nu, in
1999, zitten we eigenlijk
nog altijd in de fase van
het opbouwen van een ei-
gen klantenkring. Wulf
heeft vanuit de tijd van
De Hoefslag en De Kas-
tanjehof nog steeds een
groot publiek in de regio
Gooi en het midden van
het land. Dat is een pu-
dat van verweg naar
komt en echt alleen
“de keuken van Wulf.
Aan de andere kant is er
ook nog steeds een groep
die wat we nu doen verge-
lijkt met de tijd van vOoOr
Wulf. Dat is de grote frus-
tratie van dit bedrijf, dat

e
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Na een uiterst moeilijke
eriode, waarin Wulf En-
gel op een zijspoor kwam
te staan en Albert Kooy als
bedrijfsleider De Duin-
and draaiend hield, zag
Wulf in 1997 kans het be-
drijf te kopen. | s
Wulf Engel is als kok nog ;
altijd zeer geliefd en ge-
respecteerd 1n Nederland.
Maar Albert Kooy, recent
Meesterkok geworden, be-
gint ook naam te maken.

Toch is er geen sprake van |
dat er in De Duinrand een De Duinrand in Drunen

strijd gaande is waarbij
Albert Kooy zich uit de
schaduw van Wulf Engel

probeert te worstelen. De |

Restourant-hotel-suites

samenstelling van het

door Albert Kooy gepre-

senteerde menu is daarvan -
het bewijs, want als spe-

cialiteit serveert hij Aard-

appelflensjes, de absolute

en nooit geévenaarde spe- -
cialiteit van Wulf Engel.
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Aardappelflensjes

met gerookte zalm

| en kwartelspiegel- R R = mel geroohte zalm
| eitjes ' en hwartelspiegel-

Aardappelfiensies

| Bereiding: rasp de - -

2 aﬂrﬂﬁ pelen 7640 rauwe aardappelen en de dun flensje van het beslag  een voorverwarmd bord |
i geschi , -

ritjes

1 el G
smaak met peper en zout. Laat de krokant gebakken Bak de kwarteleitjes tot

ke ui f 015 _
Sl ............."...."...,+n..+++mu+mm+++-"+++..,u'....“...u...}.... .02.5 met het 61‘ B]__eng Op den krokant- tranches gerooktezalm_

S | e et . . wa
- 200 g gerookte zalm f 9,60  Verhit een anti-aanbak- aardappelflensjes (totaal spiegeleitjes en leg deze

P PR+ I A A LA LA E NI A NI NI I NI NI NN E NN NN EEENTFEEEATFEEAATTEEAATEREFFAATYFTER A b 4

| - 12 kwarteleitjes f 2,40  pan met een scheutje olie. 12 stuks) op keukenpa- op de gerookte zalm.
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1dlolie f 250  Vorm in de pan met be- pier uitlekken. Garneer met verse krui-

L L L L R e PR L e T R R R L

kostprijs 4 couverts f 1530 hulp van een vork een Leg de warme flensjes op den, bijvoorbeeld kervel
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