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Het hotel-restaurant was al duurzaam en

dit voorjaar volgde de Canteen (kantine)
van Stenden hogeschool in Leeuwarden.
Het is de eerste hogeschool van Nederland
die uitsluitend ecologische producten ser-
veert. Meester-kok Albert Kooy nam het
voortouw bij de omschakeling. |

Karin de Mik
Foto’s Niels Westra

Zonder chemische toe-
voegingen, 100 procent
«= natuurlijk. ,,Ja, ik maak
het mezelf moeilijk”, beseit top-

kok Albert Kooy (48) in de chi-
que lounge van Stenden Univer-

sity Hotel van de gelijknamige

hotelschool (2500 studenten) in
lLeeuwarden. ,lk wil voedsel
zonder E-nummers en bestrij-
dingsmiddelen. De door de EU
goedgekeurde additieven noem
ik gif. Ik wil geen kanker in mijn
eten.”

Kooy heeft een missie. Hij wil
mensen wakker schudden over
het voedsel dat ze eten. En ook

choqueren. De hotelschool in
[.eeuwarden wil zijn studenten

opvoeden tot duurzaam opere-
rende horecaondernemers. Zo
hoopt de opleiding zich te on-
derscheiden. Vier jaar geleden
werd de gedreven Kooy aange-
trokken. In zijn kookboek De
Nieuwe Nederlandse Keuken’
uit 2007 pleitte hij voor duutr-
zaam en puur voedsel, afkom-
stig uit de regio. Niet alleen van-

wege de smaak en de gezond-

heid, ook voor het milieu, een
eerlijker verdeling van het
voedsel in de wereld en dieren-
welzijn. Kooy maakt zich druk
om het verslindende imago van
de horeca. ,,In het rijke Westen
eten wij van de kip alleen de
luxe stukjes als filet. De rest
wordt gedumpt in Afrika.”

- Stenden is de eerste hoge-

school van Nederland die sinds

een half jaar uitsluitend biologi-

sche producten in zijn kantine

verkoopt. Veelal worden ze zelf
bereid met duurzame ingredi-

enten en geserveerd op biolo-

cht,' eerlijk eten wil hij. '
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onderscheiden. ,,Onze toekom-

stige hotelmanagers willen we
bewust maken van het nut van
een duurzame bedrijfsvoering’,
vertelt Marco ten Hoor, hootd
leerbedrijven van de hotel-
school. Aanvankelijk zetten stu-
denten nog vraagtekens bij de
overstap naar ecologische voe-
ding zonder chemische toevoe-
gingen. ,,Ze vroegen zich af of ze
voortaan alleen nog grassoep
kregen”, vertelt Ten Hoor la-
chend. ,,De omschakeling is ook
een beetje vloeken in de kerk.
Maar nu zijn ze laaiend enthou-
siast. Vooral de buitenlandse
studenten, die veel gerechten

uit de keuken van hun geboorte-

land kunnen Krijgen.”

MONTREUX

Chefkok Albert Kooy kookte al
louter biologisch in het restau-

rant van de hotelschool. Hij

werkte in diverse toprestau-
rants als De Swaen in Oisterwijk
en in het Zwitserse Palace Hotel
in Montreux en is een fervent
voorstander van eerlijk, puur
en ambachtelijk bereid voedsel
zonder smaakstoffen.
Het woord biologisch ge-
bruikt hij overigens liever niet.
Dat is een containerbegrip. Ik
wil simpelweg geen producten
die zijn volgespoten met bestrij-
dingsmiddelen waaraan je dood
kunt gaan.” De Canteen van
Stenden verkoopt -eigenge-
maakte hamburgers en kroket-
ten zonder E-nummers, in eigen
ovens gebakken pizza’s van bio-
logisch meel, groente zonder

Dbestrijdingsmiddelen, biologi-
S_Ch_e‘fﬁsdl“ank‘en,' kadetjes zon-
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geen ecotomaat uit Chili, maar
groenten en vis van het seizoen

‘en uit de regio. Het liefst binnen
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de koude grond en daarna kc

men rabarber, radijsjes en biet-

jes. Aardbeien in de winter zijn
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Albert Kooy: ,,Aardbeien in de

winter zijn taboe.”

Toch heeft Kooy ook een con-
cessie moeten doen aan de wen-

komt van het Vlaamsch Brood-
huis, maar omdat daar brood-
verbeteraar noch vet in zit, was
dat na een uur al uitgedroogd.
JStudenten zijn gewend aan
kleffe kadetjes en je moet toch
voldoen aan de consumenten-
vraag. De Leeuwarder topbak-
er Dijkstra heeft op ons ver-
zoek een smeuiger bolletje van
biologische bloem gemaakt.”

DAGVERS

Stefanie Kolks (21), vierdejaars
en een van de twee keukenma-
nagers van het restaurant, is lo-
_vend over het biologisch con-_
'?Eept van haar’ opleldlng L, H
alles hier ‘ook echt

|}

' ‘mooie is dat alles ]
“vers is. Alles, van’ de smoothles

bereid.” Om Vers,plllmg tegente
_'aan iS het extraopletten dater .
_ precies genoeg groente wordt
Verwerkt. ,,Je moet goed naden-
- ken hoeveel komkommers je op
_eendagsc -oonmaakt Int het be-
gin was die inschatting best
moeﬂl]k u weet ik ¢ at er don-

&

“en Vn]dag minder” =
Toch is haar indruk dat stu-
enten die in de menza komen
eten, niet erg bezig zijn met de
biologische producten. ,,Als de
loempia’s en kroketten maar
lekker smaken, vinden ze het al-
lang best.” Eerstejaars Perso-
neel en Arbeid Nicky Renes zit
aan een tafeltje in de ruime, lich-
te kantine. Ze heeft net een bio-
logische hamburger op. ,Die
was hartstikke lekker. Het geeit
jetoch een goed gevoel als je dit
eet.” ,,En het is beter voor het
milieu”, voegt medestudente
Femmigje Hosper toe. Simon
Roelofse, eerstejaars van de ho-
telschool, vindt het groene con-
~cept geweldig. Hij zit voor zijn
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nen. Dan Kkrijg je een mooi stukje
vlees”, aldus bedrufslelder Piet
van der Werff.

nﬁ ‘J""E"I.-ﬁ ﬁ“ﬂ,

B B e by Dolit s ead PIERE Y ool e e e

en de mosterdsaus tot de kip- maar
kerriesalades, wordt dagvers

overstap toe, maar vindt die
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kan leiden tot nieuwe kennis.”

toch te zwart-wit. In het zuiden Dat zal moeten, want de gast

sen van de studenten. Brood willen ze de horecabranche op

een andere manier verduurza-
men, vertelt Piet Hendrikx van
de Maastrichtse hotelschool.
,Wij willen een duurzaam plat-
form opzetten om twee werel-
den bij elkaar te brengen: die
van de levensmiddelenmultina-
tionals en de kleinere, regionale
producenten. Wij willen allian-
ties smeden, zodat ze van el-
kaar kunnen leren en tot nieuwe
inzichten en uitdagingen kun-
nen komen.”

Daarom wordt in Maastricht
vanaf februari volgend jaar het
onderdeel Food Services opge-
7ek. Volgens Hendrikx leidt dit
namiek in de
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Heg te

samenwerking

verlangt steeds meer een eerlij
product, stelt hij. Bij Stenden
hopen ze dat het begrip duur-
zaam in het systeem van hun
studenten gaat zitten en dat die
later ook duurzaam gaan inko-
pen. |
Studente Stefanie Kolks is dat
zeker van plan. ,,Als ik later zelf
ooit een- restaurant heb ga ik
ook biologisch koken. Ik denk
dat er een markt voor is, zeker
voor de kleinere restaurants.”
Toch is dat niet voor de hele ho-
reca weggelegd, meent ze. ,,.De-
ze maand ben ik begonnen aan
mijn stage op het cruiseschip
Zaandam van de Holland-Ame-
rlka-Ll]n in Alaska. Daar serve-
-ren ze vier maaltuden e.r_ dag
-voor vijfduizend mensen. Zo'n

welmg :"'gemnoveerd massaproductie kun je met bio-
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loglsch leveren.” - -



