Meesterkok

Broodje paling met snertmayonaise, bapao van
Brabantse hazenpeper met rodekoolsambal en

kibbeling van kalfswang. Dat is de Nieuwe

Nederlandse Keuken van Albert Kooy. 'We halen
onze neus op voor een ouderwetse bal gehakt.”

Is kok in de kombuizen van

de Koninklijke Marine ontwik-
kelde Albert Kooy zijn voor-
liefde voor de Hollandse pot. Na een
aantal tlirts met meer geratiineerde
kKeukens in Oisterwijk, Amsterdam en
Zuld-Frankrijk van respectievelijk
sterrenchefs Cas Spijkers, AKira
Oshima en Roger Verge, kwam Kooy
[Ot zljn eigen signature: de Nieuwe
Nederlandse Keuken.

BIEFSTUK EN PATAT

In deze keuken propageeri Kooy
Nederlandse basisingrediénien
zodals wortel, ui en pastinaak die hij
verrijkt met ingrediénien zoals olijf-
olie en sOja en nieuwe kookiech-
nieken zodals wokken, sioven en
moleculdadir koken. Zo probeeri hij
‘de ouderweise negatieve siamp-
potkeuken weer spannend en inie-
' ressant te maken’, waardoor we in
' de toekomst (hopelijk) kunnen

| concurreren met verfijnde interna-
tionale keukens.

Het gebruik van Nederlandse ba-
sisingrediéenten (lees: seizoens- en
streekproducten) past helemaadl in
deze tijd. Vraag een willekeurig
pas geopend restaurant nadr de
specialiteit van het huis, en je krijgt
‘onze eerlijke keuken te horen. Een
keuken die aardbelen uit de kas
en ulit [talie geimporteerde ham
van Nederlandse varkens mijdt als
' de pest. Toch wordt de Nieuwe

' Nederlandse Keuken niet altijd

- even goed gewadardeerd. Slechts
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tien tot 15 procent vindt het fantas-
tisch. De rest wil biefstuk en patat.”

I'M TOO SEXY FOR YOUR PLATE

Het imago van de Nederlandse
keuken is lastig te pimpen. Als ik
het over hutspot heb, denk jij aan
een prak van aardappels met uien
en winterpeen. Niet erg sexy.” Maar
als Kooy een culinaire variant op

‘McDonald's is het
peste restaurant
gvcm de wereld’

de traditionele hutspot maakt, is
het ook niet goed. Het voldoet im-
mers niet meer aan het verwach-
lingspairoon. Hoe belangrijk dat
is, blijki wel uit het wereldwijde
succes van gigantische ketens
zoals McDonald's. Zij weten hun
aanbod consiant te houden en
voldoen altijd aan de verwachting

~ van de consument. ‘McDonald's is

het beste restaurant van de wereld.’

En dat is het probleem met Kooy.
Zlin hutspot voldoet niet aan de

verwachting. Hij overtireft m. In

plaats van winterpeen gebruikt hij
bospeentjes die hij niet kookt, maar
stooft. De rode uien vervangt hij
door bosuitjes. En in plaats van

spekjes gebruikt hij kokkels uit de

- Waddenzee die hij niet bakt, maar
~ wokt. Door de hitte gaan de schel-
~ pen open. De oliedeeltjes die dan

. vrijkomen, laat hij vlam vatten en
 daardoor krijgen de schelpdieren
- een soort barbecuesmaak. Voor

- de aardappels gebruikt hij een

~ kidde, waardoor een zacht schuim

ontstcxc:[t.

BITTERE BAL

Toegegeven, het klinkt fantastisch.
Maar gelooft Kooy nu echt dat we
het hiermee gaan winnen van de
internationale keuken? Nee, daar-

voor 1s de Nederlandse keuken te
. klein. Maar het is wel belangrijk
~ dat we onze eigen roots behouden,

onze basisingredienten herkennen
en gebruiken. We bestellen wel
kleine gehakiballetjes uilt de tapds-
kKeuken, madr we hdlen onze neus
Op voor een Nederlandse bal ge-
hakt. We drinken amaretio en cog-
NnAac maar wdat is er mis met onze
eigen jonge graanjenever? Om
Nnog madar te zwijgen over de bitter-

. bal. Dat is zo'n mooi product, maar
. daar wordt niets mee gedaan.’ &




