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Maastricht
Logeren bij Beluga 
Bij het tweesterrenrestaurant 
Beluga in Maastricht kunnen gas-
ten sinds kort ook blijven logeren 
in de Beluga Mansion. In deze 
privé-mansion zijn twee suites 
ontworpen door de Vos Invest-
ment Group en de chef-kok van 
Beluga, Hans van Wolde. Beide 
suites hebben een eigen spa en 
wellness, een dakterras, complete 
keuken en fitnessruimte. Gasten 
kunnen op de patio genieten van 
hun buitendouche en jacuzzi. Na 
een tweesterrendiner volgt dus 
een vijfsterrenverblijf.

Goed(koop)  
dineren met
Heerlijk Dinsdag
Arthur Bassant, de man achter de 
culinaire festivals Heerlijk Rot-
terdam en Heerlijk Winter, komt 
met een nieuw concept: Heerlijk 
Dinsdag. Hiermee geef je uiterlijk 
zondag aan dat je op dinsdag in een 
bepaalde plaats uit eten wilt, maar 
dinsdagochtend is pas bekend welk 
restaurant het gaat worden. Bassant 
streeft naar zo’n 100 deelnemers, 
een mix van sterren- en toprestau-
rants. “Dinsdag is voor de horeca 
de rustigste dag”, verklaart Arthur 
Bassant. “Restaurants kunnen zo 
de lege tafels vullen.”

Parijs 
Platte wijnfles
Een student vormgeving aan 
het Design Instituut in Nantes, 
Adrien Cussonneau, heeft een 
prijs gewonnen met een zeer ori-
ginele wijnfles. Zijn afstudeerpro-
ject betrof een fles met het thema 
‘Loire Profiles’. Het eindresultaat 
mag er zijn: van één kant lijkt het 
een gewoon flesprofiel, van de an-
dere kant is de fles helemaal plat. 
De platte fles leverde Cussonneau 
de eerste prijs op in een wedstrijd 
van het Institut du Design  
Packaging Nantes Atlantique.

R estaurateur Alex Chang en chef-kok Yong Chang zwaaien sinds 2006 
de scepter over restaurant Chang-i in Amsterdamse wijk Oud-Zuid. De 
broers stralen ondernemerschap uit. De zaak ademt in alles hun visie 

op het moderne Chinese restaurant. De Chinees 2.0, om het populair te zeg-
gen. Geen bakken bami en biertjes, maar culinaire Aziatische hoogstandjes 
en zorgvuldig geselecteerde wijnen. Alle standaardgedachten aan een Chinees 
gaan bij Chang-i overboord.
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Restaurant Chang-i

“Inspelen op 
trends is een must”

RestaurantWereld 
in Beeld
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De dag van… 
Jonathan Zandbergen 
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Gezien in Parijs
Toch beschaafd eten als
je in de ‘bush-bush’ bent
gestrand…

PAgINA 10

Onder de loep: 
Groen & Gezond
Groenten houden de 
mens gezond, zolang wij 
de groenten gezond hou-
den. Aardappelmoeheid, 
bladvlekkenziekte, en de 
wratziekte... Veel planten 
worden bedreigd door ziek-
ten, plagen en onkruiden. 
Bestrijdingsmiddelen zijn 
een oplossing, maar die wil 
je niet op je bord.

Even bellen met…
Gijsbert Bianchi
“De crisis zorgt niet alleen 
voor nare momenten. Wat 
de restaurantsector betreft, 
zijn er ook veel positieve 
gevolgen van de kredietcri-
sis. De conjunctuur daalt, 
maar duurzaamheid stijgt. 
En dat vind ik een goede 
zaak.”

je kunt je vaste gasten niet teleurstel-
len. En actief aan upselling doen. 
Naast het driegangen Restaurant 
Week-menu van 25 euro bieden we 
kleine aanvullende gerechtjes aan, 
zoals Fines de Claires oesters”, zegt 
Alex Chang.

Ver weg van de rode 
lampionnen
Terug naar de oorsprong van Chang-i. 
Alex en Yong Chang ontwikkelden 
een nieuwe visie op ‘het Chinese res-
taurant’. Alex: “We wilden een nieuw 
restaurantconcept dat ver weg zou 
staan van de traditionele rode lampi-
onnen.” Door reizen en studie kwa-
men de broers op het concept wat 
nu Chang-i is. Qua sfeer en interieur 
zijn er ideeën opgedaan bij Buddha 
Bar in onder meer Parijs, Hakkasan 

in Londen en 
Jimmy Woo in 
Amsterdam. “De 
stijl van Jimmy 
Woo sprak ons erg 
aan. We hebben 

toen interieurontwerper Eric Kuster 
benaderd.” De sfeer bij Chang-i is 
warm en modern. De zaak straalt 

Abc
Al die termen en begrippen in de 
keuken en aan de pas. Hoe zat het 
ook alweer?

Canneleren
Reepje schil van een zuidvrucht 
verwijderen.

Wilt u een bijzondere term of 
begrip delen met alle chef-koks in 
Nederland? Mail de redactie!
derestaurantkrant@uitgeverijps.nl

Paling Nieuws 

Paling wordt blijvertje?

“Na het aanpassen 
van het concept zit  
de zaak weer vol”

Restaurant Chang-i:
de feiten
Couverts: 100
Menu: € 37,- (drie gangen, shared 
dining)
Wijnarrangement: € 6,50 (per glas)
Souschef: Lorenzo Pola
Sommelier: Chun T. Lam
Gastvrouw: Marianne Hennephof
•	 Verfijnde Aziatische/ 

Chinese keuken
•	 Shared dining, naast  

Franse menuopzet
•	 Warm, weelde, en strak in  

de basis
•	 Naast Chang-i ook De Proeftuin 

in Enkhuizen
•	 Nieuwe visie op het  

Chinese restaurant
www.chang-i.nl

Door Frank Lindner

Het zou vast aan het culinaire 
niveau hebben gelegen dat Alex en 
Yong Chang binnen drie dagen alle 
couverts konden inboeken voor de 
Restaurant Week van deze maand. 
“Chang-i doet sinds de start al mee. 
We draaien dan wel dubbele shifts, 
anders moet er geld bij. Voorheen le-
verde het wel eens problemen op dat 
de tafels in de Restaurant Week twee 
keer werden bezet, maar nu krijgt 
iedereen een mail 
dat de tafeltijd be-
perkt is. Men kan 
dan beslissen om 
wel of niet te re-
serveren. Je moet 
op dit soort initiatieven creatief en 
slim inspelen. Niet alle tafels voor de 
Restaurant Week bestemmen, want 

> Lees verder op pagina 6
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O nzichtbare voortplanting, de 
Bermudadriehoek, buitenge-
woon veel energie… Om de  

paling hangen mysterieuze verha-
len. Er wordt gezegd dat de paling 
uitsterft. Er bestaan echter wel 
palingkwekerijen. Maar paling kun 
je juist niet kweken. Toch?

Zodra een paling groot genoeg is, 
zwemt deze richting de Sargossozee, 
in de buurt van de Bermudadriehoek. 
Palingen kunnen een reis van 6.000 
kilometer afleggen en worden tijdens 
deze reis geslachtsrijp. Dan begint het 
paaiproces. De volwassen palingen 
verdwijnen daarna spoorloos. Ook is 
het voortplanten nooit door mensen 
waargenomen. Precies daarom is 
het tot nu toe niet gelukt paling te 
kweken. We kunnen paling alleen 
ópkweken. Daarvoor moeten we wel 
de jonge glasaaltjes, die terugkeren 

van de Sargossozee, vangen voor onze 
kust. En die raken een keer op.

Hoop aan de horizon
Maar er gloort hoop aan de horizon: 
op de website van dagblad Trouw doet 
Jeroen den Blijker verslag van een be-
zoek in 2009 aan de Leidse celbioloog 
en hoogleraar Herman Spaink. Samen 
met zijn collega Guido van den Thil-
lart heeft hij de oplossing gevonden: 
het zebravisje. Dit visje wil niks liever 
dan zich voortplanten, met of zonder 
publiek. De twee celbiologen ontwik-
kelden een techniek om een beetje 
van deze voortplantingsdrang over te 
brengen op de paling. “Een stam-
celtherapie voor paling”, aldus Den 
Blijker. De ontwikkeling zit nog in de 
experimentele fase, maar als dit lukt, 
is de beloning groot. Eén paling geeft 
een miljoen larven. Kom maar door 
met die gerookte paling dus!

weelde uit en is strak in de basis, met 
Aziatische elementen.
In juni 2006 gingen de deuren open; 
een heel warme zomer met weinig 
klandizie. Vanaf september begon 
het goed te draaien. Na bezoek van 
Johannes van Dam in maart 2007, 
kon men bij Chang-i over de hoof-
den lopen. “Voor onze doelgroep 
geldt: mond-tot-mondreclame werkt, 
adverteren niet.”



ONdEr dE lOEp: GROEN EN GEZOND

Scherper
dan 
scherp

Vlijmscherp – dat zijn 
de nieuwe ZEN messen 

van ToJiro Japan. De kwa-
litatief hoogwaardige messen 

zijn vervaardigd van 3 lagen DP 
kobaltstaal en de kern bestaat uit het 
extreem harde VG-10-staal (HRC 

60+/-1). Onverwoestbaar, extreem 
hard en duurzaam vlijmscherp. De 
krop is vervaardigd van PP-kunststof. 
Het heft is ergonomisch vormgege-
ven volgens Japanse traditie.
Homeij, (013) 523 83 00, 
www.homeij.nl Winnaar Mooiste

Product EFFF! 
Verras uw klanten met het unieke 
traditionele pita brood, gebakken in 

Israël. De Nina pita wordt gebakken 
met uitsluitend natuurlijke ingredi-
ënten, is flexibel en zacht met een 
heerlijke broodsmaak en ideaal om te 
vullen. We hebben breed assortiment, 
van cocktailpita tot maaltijdpita, ovaal 
of rond, in wit en volkoren. Zowel koud 
als warm te bereiden als appetiser, tappa, 
snack, sandwich of maaltijd. 
Nina Bakery, (972) - 48416413, 
www.ninabakery.eu

voor het nieuwe seizoen. Bent u 
er klaar voor? Want bij de eerste 
zonnestralen zit een terras al gauw 
overvol. Ziet u het nog zitten of slaat 
de paniek toe? Geen zorgen! Eijsink 
gooit u de reddingsboei toe. Met de 
geïntegreerde afrekenoplossingen van 
Eijsink bespaart u op de kosten en gaat 
de handelingssnelheid er op vooruit. 
Eijsink, (074) 250 55 00, 
www.eijsink.nl

Gold is een elegante brandy verrijkt 
met witte truffel, acaciahoning en 24 
karaats goudvlokken.
TARTUFINO, (010) 225 14 97, 
www.tartufino.nl

Eerste hulp bij 
volle terrassen
De terrasbrigade van Eijsink Afre-
kensystemen heeft zich opgewarmd 
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Sint Maartensdijk
Raedthuys in 
Tholen opent april
Restaurant & suites ‘Het 
Raedthuys’ opent per april 
haar deuren in het voormalige 
gemeentehuis van Sint Maar-
tensdijk op Tholen. Eigenaren 
zijn Richard Grevinga en André 
Martens. De twee willen een 
‘gastvrije, dynamische, authen-
tieke en intieme sfeer’ creëren. 
Het restaurant heeft ruim 60 
zitplaatsen en moet vooral een 
‘ongedwongen ontmoetingsplek’ 
zijn voor bewoners, hotelgasten 
en eilandbezoekers. Het is 7 
dagen per week open voor zowel 
ontbijt, lunch als diner.

el Bulli niet dicht?
Even was de culinaire wereld 
geschokt; driesterrenrestaurant el 
Bulli zou niet tijdelijk dichtgaan, 
maar definitief zijn deuren slui-
ten in 2012. Nu is er onduidelijk-
heid ontstaan. Eigenaar Ferran 
Adrià ontkent het nieuwsbericht 
dat verscheen in The New York 
Times en noemt zijn antwoorden 
“verkeerd geïnterpreteerd”. De 
tijdelijke sluiting, tussen 2012 
en 2014, gaat wel door. Deze 
periode van twee jaar gaat de 
beste kok ter wereld gebruiken 
om nieuwe ideeën en inspiratie 
op te doen.

Amsterdam
L’Amuse nu in
hoofdstad
Sinds kort kan Amsterdam genie-
ten van de uitgebreide kaascol-
lectie die L’Amuse van Betty en 
Martin Koster verkoopt. Culinair 
journalist Felix Wilbrink van De 
Telegraaf opende onlangs de 
winkel aan de Stadionweg. Het 
culinaire echtpaar Koster heeft 
al twintig jaar de kaaswinkel in 
Santpoort-Noord. De ‘kazen van 
Betty’ zijn al jaren een begrip. 
Naast biologische en duurzame 
kazen bevat het assortiment in de 
Amsterdamse winkel ook wijnen, 
Jopen Bier en Dilmah Thee.

Geen besparing
op kroegbezoek
Nederlanders besparen tijdens de 
crisis meer dan andere Europeanen 
op eten en drinken. Dat blijkt uit 
onderzoek van marktonderzoe-
ker GfK naar de besparingen van 
Europeanen in tijden van economi-
sche malaise. Gemiddeld in Europa 
probeert 38 procent van de mensen 
te besparen op eten en drinken, in 
Nederland ligt dat percentage op 
50. Nederlanders blijken daarente-
gen minder geneigd om te besparen 
op uitgaan. Vooral het kroegbe-
zoek staat in Nederland hoog in 
het vaandel. In Europees verband 
zegt 33,5 procent van de mensen 
daaraan minder uit te geven; in 
Nederland is dat nog geen 24 
procent.

Groningen
Winnaars WK’s
snert- en stamp-
potkoken
Op het WK Stamppotkoken 2010 
in Groningen is Jeroen van der 
Veen uit Sappemeer tot winnaar 
uitgeroepen. Hij behaalde deze 
winst met drie aparte stamppot-
ten die hij aan de jury liet proe-
ven, meldde de organisatie. De 
winnende stamppotcombinaties 
waren boerenkool/sushi, dim sum/
prei en kool/loempia. Kampioen 
snertkoken werd Werner Drent 
uit Hoogezand. Hij gooide hoge 
ogen met zijn snert vanwege de 
bijzondere bouillon.

Amsterdam
Ton Poppes 
voorzitter KHN 
Amsterdam
Onlangs is Ton Poppes be-
noemd tot nieuwe voorzitter 
van de afdeling Amsterdam van 
Koninklijke Horeca Nederland. 
Poppes, al 25 jaar eigenaar van 
Escape en café De Kroon op het 
Rembrandtplein, volgt Paul Her-
manides op, die de afgelopen vijf 
jaar leiding heeft gegeven aan de 
Amsterdamse horecavereniging. 
Onder het voorzitterschap van 
Ton Poppes zal de vereniging 
zich de komende jaren vooral 
inzetten op vermindering van het 
aantal gemeentelijke regels en 
ambtelijke hordes.
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Frank’s visie

Afkoelen

De meeste groenten 
en fruit zonder gif 

komen uit Nederland

G roenten houden de mens 
gezond. Tenminste, zolang wij 
de groenten gezond houden. 

Aardappelmoeheid, bladvlekkenziek-
te, bruinrot en – ai! – de wratziekte... 
Veel planten worden ernstig bedreigd 
door ziekten, plagen en onkruiden. 
Bestrijdingsmiddelen zijn een oplos-
sing, maar die wil je niet op je bord.

Door Natalja Elings

In een gesprek over voedselveiligheid 
uitte een onervaren chef-kok eens 
zijn angst om iemand een onveilig 
gerecht voor te zetten. “Je vertrouwt 
op de producten die je binnenkrijgt, 
maar er zal maar eens een zieke of 
overbestrijde aardappel tussenzit-
ten. Gasten realiseren zich niet dat 
ze hun gezondheid in de handen van 
een vreemde leggen. Daar ben ik wel 
mee bezig.”

Nieuwe teeltsystemen: groenten verbouwen op water

Angst voor bestrijding smiddelen

Gif
De kans is klein dat deze chef-kok 
zijn gasten ooit zal ‘vergiftigen’ 
met een overdosis achtergebleven 
bestrijdingsmiddelen. Voor elk 
gewasbeschermingsmiddel zijn na-
melijk grenzen gesteld: de zogeheten 
Acceptable Daily Intake (ADI). Dit 
is de hoeveelheid bestrijdingsmiddel 
die iemand gemiddeld levenslang 
maximaal iedere dag mag binnen-
krijgen zonder dat dit een gevaar 
oplevert voor de gezondheid. En in 
de ADI is volgens het Productschap 
Tuinbouw een ruime veiligheidsmar-
ge opgenomen.
Toch zijn chemische en synthetische 
bestrijdingsmiddelen op voedsel wel 
iets dat mensen bezighoudt, zeker 
wanneer keer op keer uit onderzoek 
blijkt dat geïmporteerde fruit en 
groenten regelmatig meer resten van 
landbouwgif bevatten dan wettelijk is 

ren: kwalitatief en duurzaam. De hui-
dige systemen kunnen hieraan niet 
geheel voldoen en zijn daarbij ook te 
erg afhankelijk van weers- en de bo-
demomstandigheden. Het Ministerie 
van Landbouw, Natuur en Voedsel-
kwaliteit verkent daarom nu met 
het Productschap Tuinbouw nieuwe 
mogelijkheden om vollegrondgroen-
te (bijvoorbeeld prei, sla, kool) uit 
de grond te telen. En dan in het bij-
zonder in de open lucht op water. In 
2007 deed Praktijkonderzoek Plant 
& Omgeving BV al onderzoek naar 
telen in goten en stellingen, geheel 
los van de grond. Volgens Ulko Stoll, 
sectormanager vollegrondgroente 
van LTO Groeiservice, zal telen op 

LEzEN & KOkEN

water nooit de grond vervangen. 
“Maar er zijn productgroepen waar-
bij het gewoon meer mogelijkheden 
schept, bijvoorbeeld efficiënter 
ruimtegebruik, betere sturing op de 
inhoudsstoffen, minder emissies naar 
de grond en uniformere producten, 
zowel in maat als kwaliteit.”
Groenteteelt op water is nog in de 
onderzoeksfase, maar er zijn telers 
die best heil zien in het gecontro-
leerde systeem. Niet helemaal in de 
lijn van puur en authentiek, wel een 
duurzame manier van verbouwen 
waarmee we de bodem, ons ecosy-
steem en de groenten op ons bord 
gezond houden.

toegestaan. Dat steeds meer mensen 
nu naar ‘puur’, ‘groen’ en ‘bio’ grijpen, 
is daarvan een logisch gevolg.
De Voedsel en Waren Autoriteit 
(VWA) kwam onlangs met de ‘Weet 
wat je eet Gifmeter’, een overzicht met 
meetgegevens van de VWA waarop 
onder andere de 
meest vervuilde 
en meest schone 
producten onder 
elkaar staan. Vol-
gens deze cijfers 
teelt Nederland de meeste groenten 
en fruit zonder gif. In de totaallijst van 
schone landen staat Nederland op 
nummer zes, na onder meer Nieuw-
Zeeland, Duitsland en Israël.

Groenteteelt op water
Er is de laatste jaren dus wel wat ge-
beurd. Wordt er dan zoveel geïnno-
veerd in de agrarische sector? Ja en 

nee. De laatste jaren zijn er weinig 
nieuwe versproducten geïntrodu-
ceerd die echt aansloegen. Groenten 
en fruit worden wel doorontwikkeld, 
waardoor nu in zorgcentra draadloze 
sperziebonen geserveerd worden. 
En we hebben een caloriearme 

pieper. Maar de 
producten an sich 
blijven veelal 
hetzelfde en dat 
is misschien maar 
goed ook, want 

de wereld staat maar wat sceptisch 
tegenover de biogenetische voedsel-
industrie.
De technieken waarmee geteeld 
wordt, moderniseren wel. Verschil-
lende organisaties verwachten dat er 
in de toekomst nieuwe teelsystemen 
moeten komen, omdat markt en 
maatschappij steeds hogere eisen 
stellen aan de manier van produce-

Jonathan Zandbergen, chef-kok 
Polman’s Huis Utrecht 

Ik werd twee weken geleden 
opgebeld door Wynand Vogel met 
de vraag of ik wilde deelnemen 
tussen de top tien restaurants van 
Nederland om te strijden om de 
Wynand Vogel bokaal – hoofdprijs 
10.000 euro. Hieronder een verslag 
van mijn dag.

Sjaak Jobse en Toine Smulders, de 
winnaar van vorig jaar). 
13.15 De amuse mag mee, ik was 
goed op tijd. Een krokante cilinder 
van rodebietenkaramel met krab-
salade en eendenlever in gerookte 
thee. Daarna het voorgerecht: reerug 
met een korstje van kruidkoek, 
zwarte walnoten en knolselderij in 
chartreuse.
14.15Het tussengerecht mag mee. Ik 
heb gestoofde pulpo met een rouleau 
van coquille en rivierkreeft (ver-
plichte ingrediënten, net als in ieder 
ander gerecht een richtlijn gevolgd 
moet worden), appel-witlofsuiker en 
een crème van gevogeltelever. Alles 
ziet er goed uit. Alleen moet ik nog 
aan mijn dessert beginnen… 
14.45 Als het hoofdgerecht mee 
mag, heb ik het zweet op mijn 
voorhoofd staan. Ik werk in de 6e 
versnelling en zet in mijn ogen een 
prachtig gerecht neer met veel toege-
paste kooktechniek. Nu is het zo dat 
Maik Kuijpers van De Librije naast 
mij staat te koken en even de laatste 

J e bent het helemaal zat. De druk-
te, de lange dagen in de keuken en 
het laboratorium, altijd maar weer 

creatief en verrassend voor de dag 
komen. Hooggespannen verwachtin-
gen van de gasten en de media. Je bent 
al jaren aanvoerder van de lijstjes, en 
mag komen opdraven voor allerlei 
prijsjes. Je bent het zat en wilt niets 
liever dan helemaal afkoelen. Je heet 
Ferran Adrià en je besluit: ‘Ik gooi 
de zaak gewoon dicht, dit beestach-
tige bestaan trek ik niet meer.’ 
Zo moeten ongeveer de gedachten 
zijn geweest van de driesterrenchef 
voordat hij besloot om na seizoen 
2011 de kachels, roners, frixen, 
thermokiddes en distilleerders 
van elBulli voor een periode van 
twee jaar uit te zetten. We schreven 
gekscherend in de nieuwsbrief van 
DeRestaurantKrant.nl dat Adrià ‘de 
Bulli de Bulli’ ging laten.

Ik zie het beeld al voor me, na 
de allerlaatste zware avond van 
het laatste zware seizoen… De 
geprezen chef-kok zit, voorlopig 
Michelinsterren-loos, in zijn buis 
op een rots, in de branding bij het 
Spaanse badplaatsje Rosas. Vuist 
onder de kin en blote voetjes in de 
zee. Visjes laten zich tussen Adrià’s 
tenen meewiegen op de golven. Het 
laatste beetje avondrood kleurt het 
gezicht van de chef-kok. Zijn gezicht 
begint langzaam te ontspannen en 

zijn mond begint te glimlachen. 
Geen stress meer. Niet meer jaarlijks 
met partner Juli Soler 500.000 euro 
moeten bijleggen in het restaurant. 
Geen overvolle agenda’s meer met 
lezingen en presentaties om het 
gapende omzetgat van het restaurant 
te dichten. Tijd nemen om na te den-
ken hoe elBulli als concept nu verder 
moet. Eventjes geen media-aandacht. 
Adrià kan eindelijk afkoelen.

Wat vindt u: doet Adrià er goed aan 
om tijdelijk dicht te gaan? Werken 
we allemaal niet net zo hard? Wat 
kunnen we verwachten na 2013? Ik 
verneem graag uw gedachten. Stuur 
me een e-mail: 
frank.lindner@uitgeverijps.nl.

Frank Lindner – hoofdredacteur

6.30 De wekker gaat, ik moet dou-
chen. Daarna in de keuken van het 
hotel om verder te gaan met mijn 
voorbereidingen voor de wedstrijd. 
Wedstrijdkoken is een vak apart. 
Het heeft met spanning en erken-
ning te maken; campingkoken op 
hoog niveau. 
7.30 Snel even genieten van het 
ontbijtbuffet. Net twee volle dagen 
niets anders gedaan dan terrines, 
taartjes, farcen, rouleaux en bonbons 
bereiden voor op de koude schotel. 
Ik had deze keer ook te weinig tijd 
om de recepturen voor mijn warme 
menu af te wegen (alles moet ‘a la 
minute’ bereid worden, maar afwe-
gen scheelt tijd). 
8.30 Aanvang in de TT-hal in Assen. 
Altijd lastig: alles uitladen en instal-
leren in mijn keukentje. Het is een 
beetje improviseren, maar dat heeft 
ook wel wat. 
09.30 De koude spiegel met al mijn 
mooie glimmende gerechtjes staat 
klaar om beoordeeld te worden 
(door Wynand Vogel, Jonnie Boer, 

technische snufjes laat zien. Maar 
ik laat me niet uit het veld slaan. 
15.15 Na het zien van de koude 
spiegels vanochtend had ik de hoop 
al een beetje opgegeven; Marco 
Poldervaart en Wim Klerks (van het 
Culinair Nationaal Team) deden 
namelijk ook mee. Zij hebben samen 
ongeveer 30 titels op hun naam 
staan. Toch dacht ik: ik kan maar 
beter laten zien wat ík allemaal in 
huis heb. Ik had ondertussen al wat 
jonge venkel gekonfijt en olijfolie-
roomijs bereid. Uiteindelijk heb 
ik een mousse van citrus gemaakt, 
wat verse sinaasappel uitgesneden 
en met wat jasmijnbloesem een fris 
ogend dessert meegegeven (dit vond 
de jury erg lekker). Het was tien 
minuten te laat. 
17.00 Na een grote schoonmaak 
en een biertje is daar de prijsuit-
reiking. Ik sta er verslagen bij en 
denk allang niet meer aan winnen. 
Winnaar: De Librije. Wij kunnen 
terugrijden naar Utrecht. Gelukkig 
maar 200 kilometer.

Bron: Voedsel en Waren Autoriteit

Foto: Teelt de grond uit, Praktijkonderzoek Plant & Omgeving

DE dAg vAN… JONAthAN ZANdbErgEN

Exclusieve 
truffelbrandy
TARTUFINO introduceert drie ex-
clusieve, authentieke en hoogwaardige 
truffelbrandy’s: Original, After Dinner 
en Gold. TARTUFINO Original heeft 
een krachtig aroma van witte truffel, 
maar een zachte smaak van acacia-
honing. TARTUFINO After Dinner 
is speciaal ontwikkeld voor selectieve 
hotels, clubs en bars. TARTUFINO 

REDACTIONEEL

Puur Zeeland
Puur Zeeland is de hoofdtitel van 
het nieuwste boek van Sergio 
Herman (recepten), Quinten Lange 
(tekst) en Kris Vlegels (fotografie), 
waarin gerechten van de topkok 
met louter Zeeuwse producten 
centraal staan. Er is aandacht voor 
onder meer lam, oesters, zeekraal 
en asperges.
Als intermezzo volgen we de top-
chef aan het werk in zijn keuken. 
‘Iedere dag alles geven’, zoals 

Sergio Herman dikwijls zegt, gaat 
nog steeds op. Ook gaat de lezer 
langs bij gedreven ambachtslieden 
en toegewijde leveranciers.
De gerechten zijn gegroe-
peerd rond een aantal 
hoofdingrediënten. De 
lezer krijgt van ieder in-
grediënt voorafgaand aan 
de recepturen en gerecht-
foto’s uitgebreid tekst en 
uitleg over de herkomst 
en productiewijze. De 

recepten zijn helder qua opzet en de 
benodigdheden zijn grotendeels bij 
supermarkt, ge-specialiseerde detail-
list of delicatessenzaak verkrijgbaar. 

Alle veertig gerechten zijn 
zelfs voor matig geoefen-
de thuiskoks goed na te 
maken. Een minpuntje is 
dat niet alle garnituren en 
garneringen worden be-
noemd, hoewel ze wel op 
de foto staan. Dat zal het 
geheim van de chef zijn…

Maar dit handzame boek is een 
ideaal geschenk voor iedereen die 
wil weten waar Sergio Herman de 
Doesburgse mosterd vandaan haalt 
en die met zijn recepten aan de slag 
wil.

Puur Zeeland – De Zeeuwse 
keuken van Sergio Herman
Uitgeverij Terra  
Lannoo, € 24,95
ISBN: 9089890602
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Op zoek naar de grens tussen mogelijkheid en wens

De slimme keuken
D e restaurantkeuken van van-

daag lijkt in haast geen enkel 
opzicht meer op zijn voorgan-

gers. Apparaten kunnen – dankzij de 
nieuwste technieken – steeds meer. 
De keuken... Kunnen we deze ruimte 
eigenlijk nog wel zo noemen?

Door Frank Lindner

Service en gastvrijheid versus tech-
niek en automatisering. Er wordt wel 
eens gezegd dat er door alle techno-
logie minder gevoel en betrokken-
heid is tussen gasten en personeel. 
Bij het opnemen van een bestelling 
kijkt personeel de gast niet aan, maar 
staat druk te tikken op een ‘handheld’. 
Worden we dan allemaal robots die 
met machines werken, of zijn we in 
eerste plaats nog steeds mens?
Natuurlijk, aan de ‘voorzijde’ van het 
restaurant mag 
het intermense-
lijke contact niet 
worden verdron-
gen door de komst 
van machines en 
apparaten. Aan de 
‘achterkant’ is men in de keuken vaak 
maar wat blij met de nieuwe technolo-
gieën en nieuwe slimheid in apparaten. 
Die besparen immers tijd en stress.

Sensoren
De slimme oven – of het nu om een 
conventionele, combi- of stoomoven 
gaat – is niet meer weg te denken uit 
de moderne keuken. Het grootste 
voordeel is het keuzemenu dat hon-
derden programma’s en bereidingen 
kent, en de mogelijkheid om de oven 
zelf te kunnen programmeren. En wat 
te denken van het zelfreinigend ver-
mogen? De tijden van hard boenen en 
krabben liggen inmiddels achter ons.
TNO is al een tijd bezig met een 
onderzoek om ook producten en 
ingrediënten van een chip te voorzien. 
Hiermee moeten de keukenapparaten 
van de toekomst raad weten. Zo kan 
er een chip op een groot stuk vlees 
zitten die aan oven, roner, of pan aan-
geeft hoe lang en hoe hard het moet 
garen. Wanneer de bereiding klaar is, 
zal het apparaat zichzelf uitschakelen. 

Nog een voor-
beeld is de 
keukenmachine. 
Voorheen: hak-
ken, snijden, scha-
ven. Nu: hakken, 
snijden, schaven 

en tegelijkertijd wegen, verwarmen en 
(vries)koelen.
Op de consumentenmarkt is men 
doende met het perfectioneren van 

allerlei sensoren die het werk in de 
keuken gemakkelijker en energiezui-
niger moeten maken. Denk aan een 
slimmere afzuigkap die de diameter 
van een pan kan meten en zo de 
afzuigkracht van de kap bepaalt. Men 
is ook bezig met spraaksensoren. In 
menig huishouden zal binnenkort 
klinken: “Vaatwasser aan!” En: “Bak 
de pizza krokant af.”

Chef-ICT?
Waar mogelijk voor gewaakt moet 
worden, is dat de mensen die in de 
keukens werken moeite krijgen met 
de technologie – lees: dat een keuken-
medewerker straks eerder een compu-
terexpert moet zijn dan een mens die 
de kennis en kunde van producten en 
bereidingstechnieken beheerst. De pan, 
oven of friteuse die kan proeven of er 
nog extra zout bij het aardappelgerecht 
moet, hebben we nog niet gezien.
Of de eerder genoemde spraaksenso-
ren ook voor een doorbraak kunnen 
zorgen in de professionele restaurant-
keuken valt te betwijfelen. Het is en 
blijft onderling vaak op luid niveau 
communiceren tussen de verschillende 
parties tijdens de service. We zijn dus 
in de eerste plaats nog steeds mens. 
“Oui chef!”

De oven in vogelvlucht
1490	� Eerste geschreven bron over een ‘oven’. Een geheel van stenen, 

tegeltjes en een rookkanaal.
1728	� Gietijzeren ovens worden in groten getale geproduceerd. Het zijn 

ovens van Duitse makelij.
1735	� Uitvinding van de Castrol-oven door de Franse architect François 

Cuvilliés. Eerste oven waarbij het vuur volledig in het apparaat zit.
1800 	� Benjamin Thompson ontwikkelt de Rumford, een grote gietijzeren 

oven die speciaal voor grote keukenruimtes geschikt is.
1826 	� Eerste patentaanvraag voor een gasoven. Aanvrager is James 

Sharp.
1833 	� Eerste oven op steenkool wordt uitgevonden door Jordan Mott.
1892 	� Thomas Ahearn wordt gezien als de uitvinder van de elektrische 

oven.
1910 	� Ovens worden voorzien van een buitenlaag van email. Dit verge-

makkelijkt het schoonmaken.
1922 	� Ontwikkeling van de AGA-oven door Nobelprijswinnaar Gustaf 

Dalén.
1946	� De magnetronoven wordt bij toeval ontdekt. Wetenschapper Percy 

Spencer ontdekt iets ‘ongewoons’ tijdens onderzoek naar radar-
technologie.

1983	� Velimir Janovic claimt het eerste patent op koken met stoom in 
combinatie met een oven.

1996	� Het Amerikaanse bedrijf Bullard doet een aanvraag voor een 
patent op stoomoventechniek.

2010	� Stoomovens en combisteamers zijn gangbare apparaten in de 
moderne restaurantkeuken. De snelste steamer krijgt de piepers 
inmiddels gaar in minder dan drie minuten.

Ovens met 
spraaksensoren in de 

restaurantkeuken?

Duurzame ambitie
“De crisis zorgt niet alleen voor nare momenten. Wat de restaurantsec-
tor betreft, zijn er ook veel positieve gevolgen van de kredietcrisis. De 
conjunctuur daalt, maar duurzaamheid stijgt. En dat vind ik een goede 
zaak. De crisis helpt daar een handje in mee: mensen leven bewuster en 
worden kritischer. Restaurateurs zijn aan het zichzelf verplicht om creatief 
om te gaan met voedsel, wat resulteert in creatieve gerechten en kleurrijke 
kaarten. Koninklijke Horeca Nederland wil dat Nederland inzicht krijgt 
in duurzaamheid. Wij pleiten voor duurzaam gevangen vis op de kaart en 
gaan ervan uit dat 250 Nederlandse restaurants dit jaar aan een MSC (Ma-
rine Stewardship Council) keurmerk voldoen. Het keurmerk staat garant 
voor een duurzaam beheer van de 
visstanden en zo min mogelijk scha-
de aan het zeeleven. Het keurmerk 
zie je al wel op sommige visproduc-
ten in viswinkels en supermarkten, 
maar ook de restaurants moeten 
bewust omgaan met vis. Ook de 
consument moet een eindje op 
weg geholpen worden. Fairtrade en 
biologisch wordt vaak verward met 
duurzaam. Nee, duurzaam betekent 
andere keuzes maken, zoals meer 
restverwerking en het gebruiken 
van streekproducten in de keuken. 
Gebruik het hele beest en denk aan 
de energie. Ambitieus, ja dat is het 
wel. Maar soms moet je ambitieus 
zijn om iets te bereiken.”

Gijsbert Bianchi, voorzitter sector 
restaurants van Koninklijke Horeca 
Nederland

Duurzaam gasten prikkelen
Biologisch en duurzaam – twee begrippen die we steeds vaker tegenko-

men in het dagelijks leven. Trendwatchers zijn het erover eens: de con-
sument wordt steeds duurzamer. Wat betekent dat voor u als horecaon-

dernemer? Groothandels gaan mee met deze ontwikkeling en daardoor kunt 
u gemakkelijk biologisch producten als visitekaartje gebruiken.

“De vraag naar 
biologisch groeit 

hard”

DrIE SOMMELIERS OvEr…

E en heerlijk product, maar 
vaak een vergeten vleessoort. 
Voorheen werd het meestal 

gezien als ‘restafval’, tegenwoordig 
staat het steeds vaker op de kaart: 
wang. In economisch mindere tijden 
is het prijstechnisch een goedkoper 
alternatief dan bijvoobeeld een 
tournedos en gezien de kwaliteit net 
zo lekker als een entrecote of een 
ribeye.

Mark Janssen, van Nice to Meat is erg 
positief over kalfswang: “Het gebrui-
ken van wang in de keuken speelt ook 
in op de trend om duurzaam te koken 
en het hele product te gebruiken. We 

zien nu ook een verschuiving van blan-
ke kalfswang (melk gevoerd, kalfsvlees 
op stal) naar rosé (biologisch vlees).”

Terrine
De meest voorkomende bereiding van 
wang is het langzaam stoven of konfij-
ten in vet. Maar er is meer mogelijk. 
Nadat het spierstuk gekonfijt of zacht 
gegaard is, kan de wang in de pan 
gebakken worden. Souschef Sander 
Manuel van restaurant De Garde in 
Utrecht adviseert: “Wij pekelen de 
wang altijd voor het bakken. Dit geeft 
niet alleen smaak, maar zorgt er ook 
voor dat de wang niet uit elkaar valt 
in de pan.” Na het langzaam garen of 

bakken, kun je het vlees ook lostrek-
ken en verwerken in een terrine. “Dan 
is het bijvoorbeeld heel lekker om 

het vlees te mengen met eendenlever 
en paddenstoeltjes”, zegt Manuel. 
Wang is heel geschikt voor een terrine, 
omdat het vlees mooi mals wordt. Een 
culinaire kroket is altijd een goed idee. 
“Maak zelf een lekkere, dikke ragout 
en meng het vlees erdoorheen.”

Ibérico-varken
Het ‘neusje van de wang’ is misschien 
wel die van het Spaanse Ibérico-
varken, ofwel Pata Negra. Deze zwarte 
varkens komen alleen voor op het Ibe-
risch schiereiland (Spanje en Portugal). 
Omdat de varkentjes veel eikels eten, 
heeft dit vlees een bijzondere smaak. 
Wanneer de eikels van de bomen val-

len, kunnen de varkens wel een kilo 
per dag aankomen. Ibérico-vlees staat 
al eeuwenlang op het menu van de 
Mediterrane landen. Er wordt 
zelfs gezegd dat pasta carbonara oor-
spronkelijk met spek van dit varken 
werd gemaakt.
Ook Manuel weet in zijn keuken wel 
raad met dit product. “Wij serveren de 
lende van het Ibérico-varken samen 
met de wang als hoofdgerecht. Heel 
erg lekker.” Niet alleen lekker, ook 
leuk. “Voor gasten is het interessant 
om twee verschillende soorten vlees 
te proeven. Het vlees combineert 
trouwens ook mooi met een stroopje 
van oude balsamico.”

Mark Lubbersen

Anjo de Bont

Ted Bunnik
Groenmoe
De consument is groenmoe. Hij wil graag iets voor het milieu doen of laten, 
maar is het beu er voortdurend mee geconfronteerd te worden. Hij wil vooral 
genieten, zeker wanneer hij uit eten gaat. Als dat genieten ook nog groen 
kan, is dat mooi meegenomen. Groen ziet er gelukkig anders uit dan vroeger. 
Een groen restaurant is geen grenen hut meer met vooral linzen, adukibonen 
en seitan op het menu. Men zet bijvoorbeeld vuilnis in voor nieuwe energie, 
bespaart water en gebruikt duurzame materialen; zaken waarvan de gast niet 
direct iets merkt. Ook kan men lokaal inkopen, biologische producten gebrui-
ken of zelf voedsel produceren.
Zaak is de groene maatregelen op een goede manier met de gast te communi-
ceren. Zodat deze weet dat hij bij u het milieu minder belast dan elders. 
U helpt de gast het milieu te helpen. Bovendien kan ‘groen gaan’ kostenbespa-
ringen opleveren. En groen is een langdurende trend!
De gast associeert groen ook met gezond, maar gezond niet met genieten. In 
Nederland wil de consument geen menukaart zien met calorieën achter elk ge-
recht, zoals in de USA. Uit eten gaan moet leuk zijn! Hier ligt de uitdaging op 
culinair gebied. De keuken van Minder, namelijk suiker, zout, vlees, calorieën 
enzovoort. Maar ook de keuken van 
Meer: nieuwe ingrediënten in nieuwe 
combinaties, zoals het combineren 
van twee gezonde keukens in ‘medi-
terasian’ gerechten. Kosten besparen 
én ruimte om te experimenteren dus. 
Smakelijke toekomst!

Nuttige links
www.dinegreen.com
www.groenhoreca.nl
www.caloriecheckervoordehoreca.nl
www.mandarinoriental.com/new-
york/dining/asiate
www.mayuralounge.es
www.mashua.nl

Djenny Brugmans
Nanon Soeters
www.rozenbrood.nl
mail@rozenbrood.nl

cOlUmN
A angezien er met Pasen sneeuw 

ligt en de krekels in het najaar 
nog te horen zijn, ondergaat ook 

de wijngaard een verandering. Het zal 
even wennen zijn op de kaart, maar de 
Nederlandse wijnen zijn in opkomst. 
De kwaliteit stijgt: maar liefst 3 Neder-
landse witte wijnen zijn dit jaar in de 
prijzen gevallen op de Berliner Wein 
Trophy. Wat vinden sommeliers van de 
kwaliteit van Nederlandse wijn?

Eerlijk is eerlijk: een frisse wijn uit 
het Twentse Bentelo of een vol glas 
uit Groesbeek klinkt minder exo-
tisch dan een fijne Rioja uit Spanje. 
Sommelier Ted Bunnik van restau-
rant La Rive in Amsterdam denkt 
dan ook dat het nog wel even duurt 
voordat Nederlandse restaurants 
binnenlandse wijnen vast op de wijn-
kaart zullen zet-
ten. “Nederlandse 
wijnen zijn zeker 
leuk als aperitief, 
maar bij veel 
gerechten is een wijn uit eigen land 
te licht en moeilijk te combineren 
met veel sauzen en vette vis. Onze 
wijn kan het nog niet opnemen tegen 
buitenlandse wijnen. Gezien ons kli-
maat hanteren we erg hoge produc-
tiekosten en is de wijn nog niet op 
het niveau dat wij kunnen concurre-
ren. Voor sommige gasten heb ik een 
flesje Nederlandse wijn achter de 
hand, want je kunt wel spreken van 
een trend. Als het klimaat op deze 
manier blijft veranderen, voorzie 
ik over dertig jaar ook een volledig 
Nederlandse wijnkaart.” 
Sommelier Mark Lubbersen van 
Librije’s zusje in Zwolle schenkt al 

geruime tijd Nederlandse wijnen. 
“Wij hebben maar liefst vier Ne-
derlandse wijnen op de kaart staan. 
De kus van Thérèse, een milde rosé, 
verkoopt ontzettend goed. Wij mer-
ken dan ook dat veel gasten expliciet 
vragen naar Nederlandse exempla-
ren. Ik denk zeker dat Nederlandse 
wijnen echt in opkomst zijn. In 
Nederland is de wijnbouw lange tijd 
op een laag pitje blijven staan, maar 
ze ontwikkelt een eigen stijl en kan 
al heel snel concurreren met buiten-
landse export.” 
Er zijn momenteel zo’n 200 wijn-
gaarden in Nederland waardoor er 
meer concurrentie is ontstaan. Ook 
sommelier Anjo de Bont van De 
Moerbei uit Warmond is te spreken 
over Nederlandse wijn: “De kwaliteit 
wordt beter, dat merk je duidelijk. 

Door de warme 
zomers waren de 
druiven eerder 
rijp en ontstaan 
er heerlijke lichte 

wijnen. De zomer had gemiddeld 
hoge temperaturen zonder echte 
uitschieters. Deze subtiele wijnen 
schenk ik graag bij een fris voorge-
recht. De Apostelhoeve uit Maas-
tricht staat bij ons al vier jaar op de 
kaart. De prijs-kwaliteitverhouding 
van deze Rieslingwijn is erg goed en 
ik krijg positieve reacties op de wijn-
spijscombinaties. Vorig jaar was een 
bijzonder wijnjaar. Het microklimaat 
en de bodem van de Louwberg, waar 
de wijngaard staat, vormen daar-
voor de solide basis. Ik denk dat we 
als wijnland echt serieus genomen 
kunnen worden en daar best trots op 
mogen zijn.”

De kwaliteit van 
Nederlandse wijn

We kunnen als wijn-
land echt serieus 
genomen wordenDE BEREIDING VAN… WANG

“Streekproducten 
winnen terrein”

Door Sanny Visser

“Dit geen tijdelijke trend, maar een 
way of life.” Joan Maassen opent de 
deur naar een hoge vrieshal in de 
biologische groothandel Udea bij 
Veghel. “Wij verkopen alleen biolo-
gisch. Daarin zijn wij echt specialist.” 
Hij pakt een wortel uit een kistje
in de stelling en neemt een hap. “De 
vraag naar biolo-
gische producten 
groeit op dit 
moment hard.”  
Foodconsultant 
en trendwat-
cher Anneke Ammerlaan bevestigt 
dit, met de kanttekening dat “veel 

mensen wel willen overstappen op 
duurzaam, maar niet weten waar ze 
moeten beginnen. Daarom voelt uit 
eten gaan bij een biologisch restau-
rant goed, dat is een begin.”

Consument is kritisch
Jeannette van Mullem van Puur-
uiteten.nl verzamelt nu vijf jaar 
restaurantadressen waar mensen 

duurzaam kunnen 
eten: biologische, 
fairtrade-produc-
ten en duurzame 
vis. “Consumen-
ten zijn, mede 

door de crisis, kritischer naar 
producten gaan kijken. Dus ook naar 
hun eten. Restaurants moeten er 
rekening mee houden dat mensen 
steeds meer gaan 
doorvragen.” 
Veel restaurants 
springen hier al 
op in. “Het aantal 
aanmeldingen van restaurants voor 
mijn website loopt zeker op.”
Volgens Ammerlaan is deze ontwik-
keling al minstens tien jaar gaande. 
“Het wordt alleen nu pas echt 
zichtbaar. In de toekomst zullen 
lokale producten terrein winnen in 
eetgelegenheden.”

Biologische grootverpakkingen
Volgens Joan Maassen van Udea 
komen alle producten die een 
horecaonderneming nodig heeft 
beschikbaar in een biologische 
variant. Bitterballen, kaassoufflés 
en kroketten behoren ook al tot het 
vaste assortiment. “Doordat de vraag 
vanuit de markt stijgt, wordt het voor 
producenten steeds interessanter 
om nieuwe producten te ontwikke-
len.” Hij tilt een emmer uit het rek. 
“Olijfolie. Komt gewoon in jerrycans 
van vijf liter. Dat weten veel mensen 
niet.”
Deli XL heeft sinds kort ook een 
biologisch assortiment. “Het assor-
timent bestaat nu uit 380 producten, 
maar zal nog flink groeien”, aldus 
Herman Polderman, productmana-
ger bij Deli XL.

Prikkel de gast
“De gast wil meer betalen voor bio-
logisch, dat blijkt ook uit landelijke 
onderzoeken”, stelt Van Mullem. 
“Een restaurant hoeft ook niet vol-

ledig over te stap-
pen op biologisch. 
Je kunt als kok 
ook een kleiner, 
maar biologisch, 

stukje vlees serveren. Zo kun je de 
prijs compenseren.”
Volgens Van Mullem moeten de 
gasten geen ‘wijzend vingertje’ krijgen 
als het om biologische producten gaat. 
“Door subtiel te vertellen dat een 
product biologisch is, of uit de streek 
komt, prikkel je de gasten.”   



Waar of niet waar?
1.	Belgische chocolade is Belgisch 

omdat het in België wordt 
gemaakt.

2.	Het sterkste biertje ter wereld 
bevat 20 procent alcohol.

3.	Ongeveer 20 procent van ons 
voedsel belandt in de afvalbak.

4.	De bagel komt oorspronkelijk uit 
het voormalige Oostblok.

5.	De sappigste mandarijnen zijn 
rond van vorm.

6.	De aardappel is volgens sommi-
gen een echte dikmaker. Daarom 
komt er binnenkort een ‘light’ 
aardappel op de markt. Antwoorden

1.	NIET WAAR.  Belgische chocolade is vooral Belgisch 
omdat het maar van vier verschillende cacaobonen 
gemaakt mag worden.

2.	NIET WAAR. Het Schotse biertje bevat maar liefst 32% 
alcohol.

3.	WAAR. Daarvan is de helft ‘echt’ afval (zoals botten, 
schillen en verpakkingen), maar de andere helft is ‘ver-
mijdbaar’ afval.

4.	WAAR. De bagel komt niet, zoals veel mensen denken, 
uit de VS.

5.	NIET WAAR. Juist mandarijnen die wat vlakker zijn 
aan de onderkant zijn sappiger. Deze mandarijnen heb-
ben namelijk minder lucht binnen de schil.

6.	WAAR. Een gewone aardappel bevat ongeveer 80 calo-
rieën, de light-variant iets minder dan 60 calorieën.

GEzIEN IN… LET OP…

Het Zweedse Sagaform staat bekend 
om Nordic Design in keuken en 
aan tafel. De ontwerpers gaan aan 
de slag voor zowel voor binnen als 
buiten. Tijdens het ontwerpen van 
de Forest Multiset lag de nadruk 
waarschijnlijk op buiten. Want als je 
in het bos eet tijdens het survivallen, 
doe je dat natuurlijk wel netjes met 
mes en vork. Met een knipoog naar 
het Zwitserse zakmes kun je heel 
beschaafd de oogballen uit dat Sibe-
rische hertje verorberen. Kostte bij 
Merci € 8,50. www.merci-merci.com

1.	 Egale bakaard.

2.	 Ruimte tussen de bakplaten.

3.	 Volautomatisch reinigingssysteem.

4.	 Automatische baktijdcorrectie.

5.	 Energiezuinig  lage verbruikskosten.

6.	 Geïntegreerde kookwekker.

7.	 Betrouwbare leverancier  garantiemogelijkheden en training.

Merci Concept Store 
111 Boulevard Beaumarchais, Parijs

Zeven aandachtspunten 
bij het kopen van 
een oven
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Kijk op www.derestaurantkrant.nl/dossier/let-op/ voor meer tekst en uitleg.
Bron: Leventi, Levens Cooking & Baking Systems

Al sinds 1882 wint men in Maldon zout op traditionele wijze uit zeewater.
Deze pure manier van winning is zwaar werk. Maar als je eenmaal die 
zachte kristalvlokken met de pure zilte smaak van de zee hebt geproefd,
begrijp je waarom Maldon zout meer dan de moeite waard is.

Maldon sea salt fl akes is verkrijgbaar bij DeliXL, Hanos, Kruidenier Foodservice, De Kweker en Sligro.

Zeezout fl akes 
met zachte zilte smaak.

Proef de pure smaak 
van traditie.
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Afname in aanbod, maar interessante ontwikkelingen

Nederlands-Franse restaurants in beweging
H et jaar 2009 was geen goed jaar voor Nederlands-Franse restaurants 

in Nederland. Het bedrijfschap Horeca en Catering berekende een 
afname met 1,4% naar 5.923 restaurants, de sterkste jaarlijkse daling in 

tien jaar. Sinds 2000 nam het aanbod af met 4,6%, terwijl de gehele restau-
rantsector in dezelfde periode met 12,5% fors groeide.

terugkomen, zoals het gebruik van 
pure, eerlijke, duurzame, ambachte-
lijke en authentieke producten van 
Hollandse bodem en het aanbieden 
van kleine en grote gerechten.
Een comeback-voorbeeld is restaurant 
De Pastinaeck, winnaar van het tv-pro-
gramma ‘Mijn Tent Is Top’. Dit restau-
rant serveert oer-Hollandse gerechten 
en heeft authentieke Hollandse pro-
ducten, zoals de ‘vergeten groenten’, 
op de kaart staan. Een ander voor-
beeld is het net geopende restaurant 
Roots Food & Drinks in Amsterdam. 
Dit postmoderne jachthuis brengt de 
bezoeker met Bourgondische en Hol-
landse producten terug naar de roots. 
Ook stamppot zien we weer volop op 
de menukaarten verschijnen, recen-
telijk zelfs in ‘to go-vorm’. De eerste 
‘Stampot-to-go’ is afgelopen december 
geopend in Utrecht.
Overigens worden door meerdere res-
taurants de ‘vergeten groenten’ (her)
ontdekt: pastinaak, schorseneren en 
aardperen komen steeds vaker terug 
op de menukaart. Veel ondernemers 
zien dus een toekomst in Hollandse 
producten, hoewel sommige chefs ook 
aangeven dat deze groenten niet voor 
niets zijn vergeten…

Christel Hendriks is als adviseur 
werkzaam bij Van Spronsen & Part-
ners horeca-advies te Warmond. 
 

De Van Spronsen & Partners 
Groep is een ISO-9002 gecer-
tificeerd adviesbureau voor de 
gastvrijheidsen vrijetijdsindustrie. 
Het bedrijf bestaat 23 jaar, telt 
30 medewerkers, en heeft naast 
de ‘advies’ poot afdelingen voor: 
salarisadministratie, administra-
tieve dienstverlening en trainin-
gen. Voor meer informatie en/of 
reacties (074) 541 88 67 of 
christelhendriks@spronsen.com.

Nederlands-Franse restaurants
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 %

Groningen 188 183 187 179 183 173 171 166 161 169 -10,1%

Friesland 364 360 354 354 347 339 345 348 337 336 -7,7%

Drenthe 231 229 227 231 228 228 224 220 222 215 -6,9%

Overijssel 428 434 423 419 413 412 407 393 400 392 -8,4%

Flevoland 50 56 57 52 56 62 60 59 57 60 20,0%

Gelderland 691 689 701 700 698 702 703 697 697 696 0,7%

Utrecht 324 334 329 332 334 338 346 344 349 345 6,5%

Noord-Holland 921 913 906 910 908 912 923 917 918 915 -0,7%

Zuid-Holland 924 916 929 936 923 909 880 874 874 845 -8,5%

Zeeland 387 383 373 365 357 360 351 351 342 334 -13,7%

Noord-Brabant 824 808 819 822 817 802 797 803 794 763 -7,4%

Limburg 591 584 592 570 559 560 567 582 581 579 -2,0%

Totaal 5.923 5.889 5.897 5.870 5.823 5.797 5.774 5.754 5.732 5.649 -4,6%

Index 100 99,4 99,6 99,1 98,3 97,9 97,5 97,1 96,8 95,4

Mutatie per jaar -0,6% 0,1% -0,5% -0,8% -0,4% -0,4% -0,3% -0,4% -1,4%

-0,4%

Nederlands-Franse restaurants G4	
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 %

Amsterdam 217 223 230 230 237 241 239 248 251 15,7%

Utrecht 72 72 76 78 79 81 79 82 84 16,7%

Den Haag 165 166 160 158 155 154 157 151 142 -13,9%

Rotterdam 149 149 153 145 146 136 134 143 148 -0,7%

Totaal 603 610 619 611 617 612 609 624 625 3,6%

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Totale restaurant-
sector

9.639 9.799 9.970 10.221 10.385 10.586 10.669 10.756 10.833 10.847

Index 100 101,7 103,4 106,0 107,7 109,8 110,7 111,6 112,4 112,5

Indexcijfers ontwikkeling restaurantsector
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Onvermoeibaar
Wat werd er veel gekookt, geproefd, gedemonstreerd en gejureerd tijdens de diverse vakbeurzen in het begin van 
dit jaar. Gouden koksmutsen, bokalen, medailles, oorkondes en natuurlijk de eeuwige roem waren er te vergeven. 
Er stond dus zeker het een en ander op het spel. Gespannen en goed voorbereid zette iedereen zich aan zijn of haar 
wedstrijd. Toch net even anders dan in de vertrouwde restaurantkeuken, met al die bezoekers, juryleden en pers die 
je op de vingers kijken. Volgend jaar weer?

REStAUrANtWErEld IN BEEld

Door Christel Hendriks

Ondanks de afname in het aanbod 
blijft de Nederlands-Franse keuken 
erg populair. Ruim de helft (52%) 
van het totaal aantal restaurants in 
Nederland zegt een Nederlands-
Franse keuken te hebben.

Restaurantdichtheid
In Nederland is de gemiddelde dicht-
heid 3,4 Nederlands-Franse restau-
rants per 10.000 inwoners. Ondanks 
de grote afname van het aantal 
Nederlands-Franse restaurants in 
Zeeland (-13,7%) vinden we daar 
met 8,8 wel de hoogste dichtheid.
In Flevoland is het restaurantaanbod 
in de afgelopen tien jaar het sterkst 
toegenomen (20%). Hier heeft ook 
de grootste bevolkingsgroei plaats-
gevonden. Desondanks vinden we 
daar wel de laagste dichtheid: 1,6 
restaurants per 10.000 inwoners.
De ontwikkeling van het aantal 
Nederlands-Franse restaurants in 
Utrecht en Amsterdam is opvallend. 
Het aanbod nam hier met respec-
tievelijk 16,7 en 15,7% toe over een 
periode van tien jaar. Het aanbod in 
Den Haag en Rotterdam daalde met 
respectievelijk 13,9 en 0,7%.

Met de bestedingen gaat het relatief 
goed; die zijn in Nederlands-Franse 
restaurants zijn al jarenlang de 
hoogste in vergelijking met de totale 
restaurantsector. De besteding is in 
2009 met circa € 32,30 per bezoek 
per gast stabiel gebleven. De gemid-
delde besteding in de algemene 
restaurantsector ligt rond de € 18,10.

Puur Hollands 
Ondanks de negatieve ontwikkelin-
gen is met name de Hollandse keu-
ken bezig met een comeback en vin-
den er diverse ontwikkelingen plaats.  
Zo zien we juist hier veel trends 
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Omdat er in
ieder restaurant
wel verbetering
is te vinden…

Wij zijn De RestaurantKrant! 
Dé nieuwe vakkrant voor 

restaurateurs en chef-koks

www.DeRestaurantKrant.nl 

                     …van
schnitzelparadijs

tot  sterrenzaak
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Het rendement van 
samenwerking

Bij Kleyweg’s Stadskoffyhuis in Delft weten ze 

dat originele, lekkere gerechten goed verkopen. 

De prijzenkast voor het Lekkerste Broodje wordt 

bijna jaarlijks aangevuld. Maar er is meer voor 

nodig om een lekker broodje ook met goed 

resultaat te verkopen. Bedrijfsleider Roland 

Dijkman koos daarom bewust voor het Micros 

3700 kassasysteem in combinatie met een 

menu-engineering pakket.

Uw gast besteedt meer

Daar waar het ooit begonnen is met een 

‘geautomatiseerd touwtje tussen kassa en 

keuken’, heeft het kassasysteem nu veel meer 

opgeleverd. Niet alleen is de routing naar de 

keuken verbeterd, ook de doorstroomsnelheid in 

de keuken is verhoogd door het Keuken Display 

Systeem. Verder zijn de personeelskosten terug 

gebracht en is de gemiddelde besteding per gast 

gestegen. Een mooi voorbeeld van intensieve 

samenwerking tussen Van Hessen en haar 

partners, die zorgt voor optimale resultaten in 

uw bedrijfsvoering.

www.vanhessen.nl

Onze brede ervaring met de horeca én 
automatisering zetten wij samen met u 
om in de meest doordachte werkwijze. 
Het optimaliseren van uw bedrijfsvoering, 
daar draait het om!

Adv Van Hessen 88,7 x 400 mm_DRK[0109].indd   1 19-11-2009   14:26:11

Lastig zoeken naar zelfstandig werkende koks 

Geen rek meer in salarissen
D e economische toestand heeft res-

taurateurs goed geraakt. Keuken-
medewerkers in het midden- en 

hoger kader konden echter nog rekenen 
op behoorlijke salarisstijgingen, zelfs bij 
dalende keukenomzetten. Is de aanhou-
dende krapte op de arbeidsmarkt hiervan 
de oorzaak? Of ligt de aanleiding bij de 
ondernemers zelf? Resultaten van een 
online onderzoek van Horeca Accoun-
tancy & Advies B.V.

In 2010 lijken de hoogtij dagen voor de 
keukenmedewerkers in ieder geval even 
voorbij. Als het aan de restaurateurs ligt, 
zal dit jaar het motto gaan gelden: on-
derhandelingsresultaten uit het verleden 
bieden geen garantie voor de toekomst. 
Ons onderzoek bevestigt de aanzienlijke 
diversiteit in de restauratieve sector; niet 
alleen aan de ‘buitenkant’, maar vooral 
ook achter de schermen.

Daling arbeidsproductiviteit
De gemiddeld gerealiseerde keukenom-
zet daalde van € 413.000 in 2008 naar 
€ 409.000 in 2009. De gemiddelde keu-
kenbezetting steeg echter wel: van 3,75 
naar 3,9 FTE, wat zorgde voor een daling 
van de omzet per FTE. De stijgende 
keukenbezetting ging klaarblijkelijk niet 
gepaard met een stijging van de keu-
kenomzet.

Sterke diversiteit beloning
Opvallend is de sterke diversiteit in de 
bruto maandlonen in het midden- tot 
hogere kader. 

Salariëring
Men zou een verband verwachten tussen 
de hoogte van de keukenomzet en het 
loon van een chef, maar dat is er slechts 

in beperkte mate. Ook is er geen aan-
toonbaar verband tussen salarishoogte en 
de plaats van het restaurant op culinaire 
rangordes en in gidsen. In de praktijk 
spelen imago en op te bouwen werker-
varing bij sollicitanten een belangrijkere 
rol dan primaire arbeidsvoorwaarden. De 
hoogte van het salaris in het midden- en 
hoger kader lijkt geen relatie te hebben 
tot de gemiddelde leeftijd en/of opge-
bouwde werkervaring.
De gemiddelde salarissen zijn over de 
periode eind 2008 tot eind 2009 geste-
gen: bij chef-koks 8,5%, bij souschefs 
2,9% en bij zelfstandig werkende koks 
4,3%. De salarisstijgingen liggen hoger 
dan de collectieve loonsverhoging van 
1,5% uit juli 2009. Over 2010 lijken de 
salarisstijgingen tot rust te komen. 44% 
zal naast eventuele collectieve afspraken 
geen salarisverhoging toekennen en 42% 
beperkt zich tot een functiejaarverhoging 
van 2%.

Schaarste
De krapte op de arbeidsmarkt lijkt in 
alle keukenfunctiegroepen nog steeds 
aanwezig. Waar in de praktijk veelal 
wordt gewezen op krapte in de func-
tiegroep chef-koks, is schaarste aan 
zelfstandig werkende koks duidelijker: 
meer dan de helft van de deelnemers aan 
ons onderzoek geeft aan dat de functie 
van zelfstandig werkende kok moeizaam 
is op te vullen. Voor 2010 wordt geen 

noemenswaardige verbetering verwacht. 
Conform de reguliere economische 
wetten zou een krapte vertaald worden 
naar relatief hoge salarissen en/of forse 
loonstijgingen. Dit lijkt echter (voorals-
nog) niet het geval.

Geen vetpot
Ondanks de krapte op de arbeidsmarkt 
binnen de keuken hoeven medewerkers 
dit jaar (naast eventuele collectieve 
loonsverhogingen) geen forse salaris-
stijgingen (meer) te verwachten. 48% 
zegt dit jaar geen salarisverhoging toe te 
kennen en 40% van de keukenmedewer-
kers in het midden- tot hoger kader krijgt 
alleen een functiejaarverhoging.

Mark Tamsma – Horeca Accountancy & 
Advies B.V.
m.tamsma@horeca-accountancy.nl 

w

Leventi voert al 35 jaar de boventoon in  
de ontwikkeling van professionele ovens. 
Het onovertroffen gebruiksgemak,  
de menugestuurde computer, de eenvoud 
van het draadloos programmeren en de 
lage onderhoudskosten hebben Leventi 
gemaakt tot een wereldmerk. 

Vol trots presenteren we de allernieuwste 
Leventi ontwikkeling: de Leventi Slim. 
Een kleine oven met grootse prestaties. 
De compacte Leventi Slim (slechts 60x60
x60 cm!) past in iedere ruimte en is toch 
een volwaardige combisteamer. 
De oven levert maximale prestaties bij  
de bereiding van de meest uiteenlopende 
gerechten. Koken, bakken, braden, grillen, 
stomen en zelfs pocheren kan eenvoudig 
met de Leventi Slim Combimat.

Het bedienen van een Leventi Slim Combimat 
oven is net zo eenvoudig als pinnen bij een 
automaat. Met een geheugen voor 200 voor-
geprogrammeerde kookprogramma’s bereidt 
u de meest fantastische gerechten.

Levens Cooking & Baking Systems B.V.  Broekakkerweg 27 5126 BD GILZE  Tel.: +31 (0)161 45 91 00 E-mail: info@leventi.nl

Levens Cooking & Baking Systems België N.V.  Rijksweg 7 2880 BORNEM  Tel.: +32 (0)3 889 89 08 E-mail: info@leventi.nl

WWW.LEVENS.TV

SIZE DOESN’T MATTER

THINK
BIG

SIZE DOESN’T MATTER, THINK BIG!

Functiegroep Gemiddeld Minimaal Maximaal

Chef-kok €2.700 - € 2.800 < € 1.500 € 4.200 - € 4.300

Souschef €2.000 - € 2.100 < € 1.500 € 3.000 - € 3.100

Zelfstandig werkende kok €1.800 - € 1.900 < € 1.500 € 3.300 - € 3.400

Oproep
In het volgende nummer gaan we 
dieper in op inkoop en besparingen. 
Hou de website en de nieuwsbrief 
van De RestaurantKrant goed in de 
gaten. We doen graag weer een beroep 
op uw deelname aan de vragenlijst. 
Hoe meer deelnemers, hoe beter het 
onderzoek, hoe meer u er zelf straks 
aan heeft.
www.derestaurantkrant.nl

Over 2009 wordt nog steeds een re-
delijke tot sterke mate van krapte op 
de arbeidsmarkt ervaren. Dit ondanks 
het feit dat de krapte ten opzichte van 
2008 enigszins is afgenomen. Voor 2010 
wordt er geen verdere verbetering 
geprognosticeerd.
65% van de ondernemers heeft over 
2009 het totale personeelsbestand 
(witte en zwarte brigade) in meer of 
mindere mate moeten reduceren. Voor 
2010 verwacht nog 49% het personeels-
bestand verder te moeten reduceren. 
De gemiddelde arbeidsproductiviteit 
ligt tussen 25 en 30%. Over 2009 is de 
arbeidsproductiviteit enigszins gedaald, 
terwijl voor 2010 een arbeidsproducti-

viteit zoals in 2008 wordt geprognosti-
ceerd. De omzet over 2009 ten opzichte 
van 2008 is gemiddeld 0 tot 5% gedaald. 
Voor 2010 wordt een omzetstijging van 
0 tot 5% geprognosticeerd. Opvallend 
is dat er meer ondernemers beduidend 
positiever zijn over de omzetontwik-
keling in 2010 dan over 2009. De 
loonkosten zijn in de periode 2008-
2009 gemiddeld 2 tot 4% gestegen. 
Voor 2010 wordt een loonstijging van 
gemiddeld 0 tot 2% verwacht; minder 
dan in voorgaande jaren. Indien beide 
voorspellingen rondom de omzet en de 
loonstijgingen bewaarheid worden, gaat 
de restauratieve sector een redelijk jaar 
tegemoet.

Toekomstige ontwikkelingen
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Rotterdam
Koffie-inkoopplatform
Chef-kok François Geurds (Ivy) 
en Marcel van Zomeren (In Den 
Rustwat) willen de culinaire 
wereld wakker schudden met hun 
eigen koffie-inkoopplatform Coffee, 
Tea, Statement (CTS). In restaurant 
In Den Rustwat in Rotterdam wer-
den onlangs verschillende smaken 
gepresenteerd door koffiebranderij 
De Eenhoorn uit Kampen. Het 
platform is ontwikkeld om de koffie 
in Nederlandse toprestaurants naar 
een hoger niveau te tillen. Niet 
alleen wijn combineert goed met 
mooie gerechten, ook koffie zorgt 
voor een intense smaaksensatie.

Sluis
Souschef Oud 
Sluis naar België
Souschef Ken Verschueren 
van restaurant Oud Sluis gaat 
zijn kookkunsten tonen in het 
Belgische restaurant De Tuinka-
mer in Beerzel. Eigenaar van De 
Tuinkamer Bert Van Rompay en 
Verschueren liepen elkaar toeval-
lig tegen het lijf. “Ik wil samen 
met Ken mijn zaak uitbouwen tot 
een gastronomisch toprestaurant. 
Gezien de kwaliteiten van Ken 
moet dit vast en zeker lukken”, 
zo vertelde hij in Het Nieuwsblad. 
De voormalig souschef van Sergio 
Herman wil dat “mensen weten 
wat ze eten en constant genieten”.

Epe
Restaurant breidt 
uit tijdens crisis
Restaurant De Hertenkamp in 
Epe moest te vaak ‘nee’ verkopen 
en daarom krijgt het restaurant 
er 35 couverts bij. Van de econo-
mische crisis heeft het restaurant 
volgens eigenaar Fred van der 
Meulen geen last, vertelt hij in dag-
blad De Stentor. Een vergunning 
krijgen voor de uitbreiding was 
niet moeilijk. “Vroeger stond hier 
een veel groter restaurant. In 1980 
is de oorspronkelijke Hertenkamp 
verwoest door brand. Maar de 
bestemming was er dus al voor een 
groter gebouw.”

Londen
“Koken te veel een 
weekendhobby”
De Franse topchef Alain Ducasse 
is pessimistisch over de kook-
kunsten van zijn landgenoten: 
“Koken is tegenwoordig een hob-
by voor in het weekend.” Steeds 
meer vrouwen in Frankrijk 
werken, waardoor het hen aan 
tijd ontbreekt om ook nog eens 
dagelijks te koken. De wereldbe-
roemde topkok Alain Ducasse is 
goed voor negentien Michelin-
sterren. “Het is de globalisering, 
en dat is geen goed nieuws”, 
zegt hij in de Britse krant The 
Independent.

REgIO
NIEUWS
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© www.puzzelpro.nl
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46 3 62 29 47 7 49 63 60 5 33 17 13 69 20 68

Los de puzzel op en…

Win de nieuwste 
iPod Shuffle 
met 4GB geheugen van Apple!

Horizontaal 1 Leefomgeving en wisselwerking van alle 
organismen in een gebied 7 edelmetaal 10 familielid 
11 vuurwapen 13 rekbaar 17 afgod 19 Nobelprijswinnaar 
Gustaf Dalén vond deze oven uit  20 man van adel 22 
Frans lidwoord 23 nachtvogel 25 plaaggeest 27 telwoord 
28 aalsoortige vis 30 lengtemaat 31 Europeaan 32 vaar-
tuig 33 na dato 34 kledingstuk 36 grondtoon 38 vrije keus 
40 lidwoord 41 alstublieft 43 houten schoeisel 46 kraker 
49 man van adel 51 solvis omissis 52 inhoudsmaat 53 allee 
55 bergplaats 57 familielid 58 bijbelse vrouw 61 Vlees 
noch ... 62 Laus Deo 63 plaats waar el Bulli (nog) zit 
65 biljartstok 67 spil 68 keurig 69 hoogste punt 71 roem 
73 vleesgerecht 74 Ander woord voor dekservet.

Verticaal 1 brandverf 2 circa 3 alleenzang 4 noodsein 
5 uniek 6 Keurmerk voor duurzaam gevangen vis 7 pers. 
vnw. 8 niet ingenomen 9 Drankje na de maaltijd 12 warm 
(als voorvoegsel) 13 en omstreken 14 bloedstelpend mid-
del 15 huidsmeer 16 sluis 18 Bezinksel dat onderin een 
wijnfles blijft 21 onderricht 24 halfbloed 26 Plaats (B.) 
waar prijswinnende kaas (Caseus-award 2009) vandaan 
komt 29 reeds 32 Zakenpartner van Ferran Adrià 
34 baardje 35 Traditionele Japanse noedelsoep 37 Tra-
ditionele afsluiter van een wijnfles 39 geestelijke 41 als 
boven 42 Dit eet het Iberisch varken (Spaans) 44 of der-
gelijke 45 pluralis (afk.) 47 misère 48 rondhout 50 profeet 
54 Anno Domini 56 provinciehoofdstad 59 boom 60 vis 
63 opstootje 64 pl. in N-Brabant 66 tijdstip 68 notabene 
70 per adres 72 bijwoord.

Breng letters uit de puzzel over naar de hokjes met de corresponderende nummers.

Mail de oplossing naar puzzel@uitgeverijps.nl of stuur je antwoord naar De RestaurantKrant, 
Leijenseweg 111 F, 3721 BC Bilthoven.

De inzendtermijn eindigt op vrijdag 15 mei 2010. De winnaar krijgt telefonisch bericht. 
Over de uitslag kan niet worden gecorrespondeerd.

Succes met 
puzzelen!

Dé vakkrant voor chef-koks en restaurateurs
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De RestaurantKrant

De oplossing van de vorige puzzel was: 
Wij zijn De RestaurantKrant.
Iedereen die heeft meegedaan, hartelijk dank.
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EN dE WINNAAr IS… 

Sándor Varga van Bistro  
D’n Plezanten Hof in Helmond. 
De chef-kok mag zich de aller-
eerste winnaar noemen van de 
prijspuzzel uit De Restaurant-
Krant. Hoofdredacteur Frank 
Lindner overhandigde Sándor 
Varga met veel plezier een  
Apple iPod Shuffle.
Doe ook mee met de prijspuzzel 
en wie weet komen we binnen-
kort bij u langs! Veel succes met 
puzzelen, en Sándor: nog heel 
veel luisterplezier gewenst.


