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De wereld van de kookboeken

Er zijn meer soorten kookboeken dan kerktorens en elke dag komen er weer nieuwe
uitgaven bij. Gezondheid speelt een belangrijk koopmotief, naast gezelligheid en
buitenlandse gerechten.

De vader van alle kookboeken is en blijft de Fransman Auguste Escoffier (1846-
1935). Geboren in het Zuid Franse dorp Villeneuve — Loubet begon zijn carriere op 13
jarige leeftijd als keukenhulp bij zijn oom in Nice. Zes jaar later vertrok hij naar Parijs
om via verschillende omwegen op 33 jarige leeftijd een eigen restaurant te starten in
Cannes.

Zijn boek “Guide Culinaire”is in Nederland verschenen in 1985, onder de naam :
“Auguste Escoffier, het kookboek van de klassieke keuken”.

Het wordt nog steeds gezien als een monument voor de grootste kok van de vorige
eeuw en is wereldwijd een bron van inspiratie voor alle meester-koks.

En moet opa daar mee aan de slag? Het moet niet, het mag.

Voor veel opa’s geldt dat ze niets meer moeten, maar alles mogen. Zo ook het aan
de slag gaan in de keuken. Hier zijn slechts twee zaken van belang: Het moet lekker
zijn en simpel te maken, of beter nog omgekeerd: het moet simpel te maken zijn en

toch lekker!

Op die wijze is dit kookboek geschreven:

De linker pagina:

Door een opa die er
zeker niet alles van af
weet en de vertaalslag

maakt voor de
beginnende opa-kok.

pag.

De rechter pagina:

Door een opa die
alles af weet van koken.

[Pk

Beide pagina’s met hetzelfde doel:
Plezier beleven aan het bereiden van eten!




Basis gereedschap voor de keuken

Klein koksmes

Groot koksmes

Fileermes

Uitbeenmes

Broodmes

Aanzetstaal

Vleesvork

Diverse spatels

Dunschillers

Snijplanken voor vlees, vis, groente en fruit
Bol zeef

Punt zeef

Spuitzakken en spuitmondjes
Mixer of keukenmachine
Blender of staafmixer

Oven

Brulée brandertje

Diverse gardes

Kleine kwastjes

Gebruikte afkortingen zijn:

tl = theelepel
ki = koffielepel
el = eetlepel
ar = gram

kg = kilogram
dl = deciliter
cl = centiliter
Itr = liter

NB. Alle recepten zijn voor 6 personen tenzij anders vermeld.
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10 gouden regels voor de ‘amateur’ kok

1. Bekijk het gerecht en de hoeveelheden

Aan het gerecht kun je direct zien met wat voor type gerecht je te maken hebt. Dat
lijkt logisch, maar we weten gelijk of het een voor- of hoofdgerecht is, een dessert,
vis of vlees etc.

Dit is belangrijk voor het eventueel samenstellen van een menu.

Bekijk voor hoeveel personen het gerecht is, heb je meer of minder gasten dan het
gerecht aangeeft, dan moet je vermeerderen of verminderen en dat is niet zo maar
delen of vermenigvuldigen. Bekijk dat kritisch want overhouden of te kort komen is
niet prettig.

2. Koop goed in

Koop alleen verse producten (!); ik bedoel natuurlijk zoveel mogelijk want er zijn altijd
situaties te bedenken dat het net niet gaat. Kies dan voor de second best mogelijk-
heid, bijvoorbeeld diepvries. Ga niet in zee met conserven producten, want dat wijkt
te ver af van de oorspronkelijk bedoelde smaak, behalve als de auteur of bedenker
van het recept het zo bedoeld heeft. Bijvoorbeeld: een blikje King krab voor een
krabcocktail.

Kom altijd weer terug op dit basis principe.

3. Lees de recepten goed voor je begint
Goed lezen en begrijpen wat er gedaan moet worden scheelt de helft van de tijd in
de bereiding. Ook het maken van de mise-en-place gaat dan sneller. Het is erg ver-
velend om tijdens het koken er achter te komen dat bepaalde handelingen of ingre-

diénten eerst hadden gemoeten of niet zijn klaargezet.

Controleer recepten altijd op de te gebruiken hoeveelheden en voor hoeveel perso-
nen het betreffende recept is.

Is het recept kleiner of groter dan de aantal gasten dat komt eten, pas de hoeveel-
heden dan aan.
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4. Maak altijd een mise en place

Om uiteindelijk de gerechten goed en op tijd door te kunnen geven is het aan te
raden om een mise en place te maken. Als alles op het afwerken na gereed staat dan
heb je tijd om je gasten te kunnen ontvangen. Kijk maar eens naar de kookprogram-
ma'’s op TV! Alle benodigde ingrediénten staan klaar op de werkbank!

En is de afwerking zo gedaan. Een mise en place begint met het klaar zetten van de
ingrediénten tot en met de voorbereidingen van het gerecht.

5. Wie meet die weet

Het afwegen van de ingrediénten uit een recept is vaak bepalend voor de uiteindelij-
ke smaak van een gerecht. Denk maar aan zout en peper: deze worden in de meeste
recepten vaak aangegeven als maak op smaak. Dan wordt er van uitgegaan dat de
bereider of de kok de hoeveelheden aanpast aan zijn persoonlijke smaak.

De basis welke al jaren wordt gebruikt is 1% van het gewicht waarbij 1 kg massa
10gram zout wordt toegevoegd en 2 gr peper. Dit is ongeveer 1/5 deel van het zout.

Tegenwoordig gebruikt men om gezondheidsredenen steeds minder zout, daarom
wordt van de persoonlijke smaak uitgegaan. Probeer je eigen standaard te bepalen.
Dat vergt enige oefening en geduld.

6. Gebruik waar nodig de kook thermometer

Het proces van voedsel bereiden om het gaar, eetbaar en op smaak te krijgen omvat
de verschillende processen:

* Koken en verdampen
e Pocheren

¢ Binden met bloem etc.
e Bakken en Braden

*  Frituren

Bij sommige van deze processen is het gebruik van de thermometer van belang om
te komen tot het beste resultaat.

Bijvoorbeeld: Voor het bereiden van vlees is de kerntemperatuur belangrijk voor
smaak en voedselveiligheid. Vooral bij het braden van grote stukken.

7. Denk van boerenbord tot schilderijtje

Presentatie is geweldig belangrijk geworden.
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Meer dan vijftig jaar geleden werd bij de gewone mensen en boerenmensen het zo
genaamde "warm eten” zoals soep, aardappelen groente vlees en pap, hoofdzakelijk
van één bord gegeten.

Bij de beter gesitueerden werden de gerechten van verschillende borden gegeten en
vanaf opgemaakte schalen uitgeserveerd.

Thans wordt er ook in de Nederlandse horeca goed gepresenteerd op de individuele
borden: rond of rechthoekig en alle andere denkbare modellen.

8. Weet van de spiegel en de rand

Wij gaan hier uit van een moderne opmaak van de borden. Een bord bestaat uit twee
delen, namelijk de spiegel en de rand, althans de bovenkant van het bord. Eenvou-
dig gezegd is de Spiegel voor de kok, en de Rand voor de ober. Dus als je een bord
gaat opmaken, zorg dan dat alle voeding binnen de spiegel blijft en de rand of
denkbeeldige rand vrij blijft.

Begin met een denkbeeldige bovenkant te bepalen en werk verder het bord rond,
rekening houdend met de diverse kleuren van producten en de decoratie materialen.
Maak elk bord hetzelfde op, te beginnen bij de denkbeeldige bovenkant. Dan kan bij
het uitserveren bij iedere gast het bord op dezelfde wijze worden neergezet. Ont-
houdt de kreet: Vlees Voor! Vlees (of vis) ligt altijd aan de “onderkant” ofwel gericht
naar de gast.

Sommige restaurants hebben dan ook een soort wapen of merkbeeld op hun borden
laten maken.

Zorg ook dat voor het uitserveren de randen van de borden schoon zijn.
9. Koop de juiste naslag werken
Om tot goede resultaten te komen geldt ook hier: oefening baart kunst.
Ook zal een beetje kennis van de kookkunst geschiedenis je beslist verder helpen.

Koop niet alleen nieuwe kookboeken met de mooie foto’s want die zetten je vaak op
het verkeerde been. Die mooie foto’s hebben eigenlijk niets te maken met het koken,
erger nog, je zult nooit het resultaat van de foto kunnen realiseren zodat je uitslui-
tend tegenvallers scoort!

Ga eens op zoek naar wat oudere kookboeken. Bezoek eens een restaurant waar
uitsluitend gekookt wordt met verse producten, of een restaurant met 1 of meer Mi-
chelin ster(ren); dan rolt de kookwereld beter voor je uit dan een boek met prachtige
foto's.
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10. Begin nooit te groot

Als je een beginner bent dan, neem dan niet te veel hooi op de vork. Begin in het
klein, kies dan één gerecht uit en ga te werk volgens deze bovenstaande gouden
regels en oefen daar een aantal keren mee.

Als regel draagt een goed resultaat bij om het zelfvertrouwen te laten groeien. Maak
een succesvol gerecht meerdere malen!

Dat doet een chef in een restaurant immers ook vaak en bovendien iedere dag.
Na verloop van tijd krijgt je de slag te pakken en kunt je starten met het maken van
hele menu’s voor meerdere personen.

Na verloop van tijd zal je voor jezelf ontdekken waar de grens ligt van het leuk vin-

den. Bij de een is dat een dinertje voor 4 personen, bij de ander geldt hoe meer
eters hoe meer vreugd. Een persoonlijke smaak!

14
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Bisque van Kreeft

Een recept lezen is een kunst apart. We hebben geleerd om te lezen van links naar
rechts en van boven naar onder. Soms is het handig een recept te lezen van onder
naar boven. Zo ook het recept van de bisque van kreeft. Laten we eens kijken hoe ver
we komen!

Een takje dille voor garnering is bij de groenteboer of in de supermarkt zeker te
koop. Borden voorverwarmen kan in de oven of in de combi magnetron. Een kwestie
van uitproberen welke temperatuur het beste is en niet vergeten: borden uithalen
met ovenhandschoenen of theedoek.

Het in fijne stukjes gesneden kreeftenvlees op de borden leggen en daar de soep
overheen gieten!

“Blus af met cognac en voeg de wijn toe”.
Keuze uit 2 deciliter Sauternes of Graves Superieur.

Voor het geval er geen goede litermaat in huis is bij opa, is de omrekening van 2 dl.:
een groot wijnglas vol. Kijk gemakshalve maar naar de inhoud van de 2 dl. room. Dat
is het pakje room uit de supermarkt.

Sauternes is een zoete witte Bordeaux wijn en ik zou adviseren bij de slijter even de
prijs te vragen alvorens de fles met een zwaai op de toonbank te plaatsen.

Er zijn flessen die de prijs van duizend euro te boven gaan. Maar wél met een om-
schrijving in een wijngids over de smaken: “sappige abrikoos, limoenschil, honing
geroosterde cashewnoten, in evenwicht gehouden door een kader van ananasachtig
zuur”.
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Ingrediénten:

1 kreeft van min. 300 gr. 1 wortel

3elolie 1 bleekselderie stang

Y2 dl cognac of brandy 1 prei

2 dl sauternes of graves supérieur 3 sjalotjes

2 dl room 1 knoflookteentje

1 el tomatenpuree 4 tomaten

2 ltr visbouillon 1 laurierblaadjes

2 takjes dragon dille en kervel, peper en zout
Bereiding:

Kook de kreeft rood in de visbouillon of gebruik reeds voorgekookte kreeft.

Haal het kreeftenvlees uit het pantser en bewaar. Hak het pantser in kleine stukjes.
Snijd de sjalotjes fijn en de groenten brunoise. Doe de olie in een ruime pan en voeg
de sjalotjes toe. Laat glazig worden, voeg het pantser toe en de tomatenpuree. Laat
dit even ontzuren, voeg de groente toe en laat alles 15 min. bruneren.

Blus af met de cognac en voeg de wijn, de visbouillon en de kruiden toe.

Laat alles 30 minuten tegen de kook aan trekken en voeg de room toe. Laat nog
eens 20 minuten zachtjes trekken. Passeer de soep door de punt zeef en maak af op
smaak.

Bind de bisque eventueel met een beetje beurre manié (zie pag. 48).

Snijd het kreeftenvlees klein en verdeel dit over de voorverwarmde borden of kop-
pen. Vul af met de soep en garneer met een dille takje.
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Bloemkool Gegratineerd

Om dit gerecht te kunnen maken heeft opa enkele kookringen nodig in de keuken.
Dat zijn roestvrij stalen ringen die verkrijgbaar zijn in de betere kookwinkels. Verschil-
lende maten in doorsnee en hoogte en voor vele doeleinden te gebruiken.

In dit recept maak je dus een bloemkool taartje en je steelt bij de visite onmiddellijk
de show! Voldoende argumenten om dit kunstje onder de knie te krijgen.

TIP: maak altijd een taartje extra, dan is er geen paniek als er eentje mislukt.
Een bechamelsaus is een saus op basis van melk en roux.

Werkwijze is: de 5 deciliter melk aan de kook brengen, de 50 gram boter en de 50
gram bloem er goed onder roeren. De saus op smaak brengen met zout, peper en
foelie.

Help! Ik heb geen foelie en waar kan ik dat halen? Het is dus geen aluminium folie!

Foelie is de oranje kleurige, gedroogde zaadrok rond de muskaatnoot welke is fijn-
gemalen. De smaak is licht bitter en wordt zowel in de broodbakkerij (kruidenbrood)
als in de keuken gebruikt. Als opa in tijdnood komt zou hij ook een beetje kunnen
smokkelen en wat nootmuskaat toevoegen in plaats van de (niet in huis zijnde) foelie.

Het bloemkool taartje of torentje zal het bij de maaltijd zeker goed doen en opa kan
zijn status van vakmanschap nog verhogen door te melden dat hij wat foelie heeft
toegevoegd aan de saus! Veel kans dat niemand van de aanwezigen weet, waar het
over gaat!

Tot slot: bij het uithalen van de taartjes uit de warme ringen zijn ovenhandschoenen
MET vingers handiger dan de dikke wanten ZONDER vingers!
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Ingrediénten:

1 bloemkool bieslook

20 gr boter zout

50 gr boter 50 gr bloem

5 dl melk 100 gr gruyére geraspt

peper en zout, foelie

Bereiding:

Zet de oven op 180 graden c.

Verdeel de bloem van de kool in zeer kleine stukjes, kook ze 15 min. in gezouten
water en houd ze warm. Maak de bechamelsaus van de bloem en de boter en de
melk. Voeg naar smaak zout en peper en foelie toe. Voeg de helft van de kaas en de
helft van de fijn gesneden bieslook bij de bechamelsaus en de stukjes bloemkool.
Meng de massa goed.

Zet 6 cm hoge, beboterde kookringen op een ingevette bakplaat.

Doe de bloemkool er in en strooi de gruyére er op.

Zet de bloemkool in de oven gedurende 15 min.

Haal de bloemkoolringen uit de oven en zet ze voorzichtig op de borden. Trek dan
langzaam de ringen omhoog.

Decoreer met de bieslook.
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