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MADCHEN IM WIND

Die Ur-Leica und das Topmodel:
Das neue Leitz Museum in Wetzlar
verbindet Fotohistorie und Spal3.
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WASSER IM KRUG
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Beim Pastis trinkt das Auge mit
und weitere Erfahrungen in Pariser
Cafés: Biicher fiir die Reise.

SEEPFERDCHEN AN BORD

Was liegt ndher, als auf hoher See
schwimmen zu lernen: Auf Fami-
lienkreuzfahrt durch die Ostsee. -
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[ MEDIZIN AM WEGESRAND

Von Augentrost bis Herzgespann:
Der Zeichner Willy Puchner stellt
Naturheilmittel aus aller Welt vor.

Der Superstar
sitzt im Getangnis

Schluss mit Frittiergerichten wie Bitterballen oder Oliebollen:
Eine Entdeckungsreise durch das Wunder der neuen hollandischen
Kiche von Zeeland nach Zwolle. Von Jakob Strobel y Serra

ean Dhooge, der ungekronte
Austernkdnig im Oranje-Olie-
bollen-Land, redet wenig,
spricht leise und haut niemals
auf die Pauke, obwohl er gute
Griinde dafiir hétte. Gemein-
sam mit seinen beiden Briidern fiihrt er in
vierter Generation die Austernzucht Oes-
terij im zeeléndischen Kiistenstddtchen
Yerseke, geniefit einen exzellenten Ruf
fiir seine Dutch Imperial, experimentiert
sehr erfolgreich mit der Pazifischen Fel-
senauster, liefert seine Ware bis nach
Hongkong und Singapur und zéhlt auch
Jonnie Boer zu seinen Kunden, den bes-
ten und berithmtesten Koch der Nieder-
lande, einen Superstar im Nationalhel-
denrang. Doch darum macht Jean Dhoo-
ge kein grof3es Authebens, weil er sich als
guter Hollinder an das landestypische
Lebensmotto hilt, sein Licht lieber unter
den Scheffel als ins Schaufenster zu stel-
len. ,Benimm dich normal, dann bist du
schon verriickt genug*, sagt man gerne in
der niederldndischen Konsensgesell-
schaft und ermahnt seine Kinder, dass
jeder Kopf, der aus der Wiese herausragt,
frither oder spéter abgeschnitten wird.
Oesterij reiht sich unaufféllig in die
dreiBig Familienbetriebe ein, die in Yerse-
ke, dem Epizentrum der niederlandischen
Schalentierproduktion, Austern ziichten
und sie entlang der Hafenpromenade zum
Verkauf und zur Verkostung anbieten. Die
Gegend ist wie geschaffen fiir die Meeres-
fricchte, weil fiinf Meter Tidenhub fiir
einen stdndigen Nachschub an Nahrung
sorgen, der Meeresboden als fritheres, in
einer Sturmflut an die Nordsee verlorenes
Ackerland voller Nahrstoffe steckt und die
meisten Austernbinke in einem streng
geschiitzten Nationalpark liegen. Dhoo-
ges Vater fuhr noch mit dem Familienkut-
ter ins nahe Antwerpen, um seine Austern
sdckeweise als Arme-Leute-Essen direkt
an der Mole zu verkaufen. Doch inzwi-
schen kommt die Kundschaft aus dem
ganzen Land zu den Dhooges, den konse-
quentesten Qualitdtspionieren in Yerseke,
bedient sich in den Becken voller Austern,
Miesmuscheln, Hummer und Langusten
oder setzt sich in das Zelt mit grobem
Holzmobiliar hinter dem Geschaft, um
fangfrische Meerestiere zu essen. Zwei-

einhalb Euro kostet eine Auster, wahrlich
keine Sylter Preise, und héufiger als
Champagner steht eine Flasche Cava oder
Prosecco auf den Tischen, die sich vor
Austern biegen — gratiniert oder als Sup-
pe, mit asiatischer Vinaigrette oder hol-
landischer Sauce, am liebsten aber so
puristisch, wie das Meer sie uns schenkt.

Noch nicht einmal Zitrone traufelt Jean
Dhooge tiber seine Schalen, aus denen er
sorgfaltig die Fliissigkeit vor dem Schliir-
fen abgief3t, weil die Auster so viel inten-
siver nach Auster, nach der reinen Seele
des Meeres und nicht nach Salzwasser
schmeckt. Sie haben ein erstaunlich festes
Fleisch und ein kraftvoll klares Aroma,
konnen der aristokratisch hochnisigen
Konkurrenz aus Frankreich spielend
Paroli bieten und sind auch noch so
gesund wie kaum etwas anderes, das aus
dem Ozean kommt. ,Keine Fiitterung,
keine Antibiotika, keine Fungizide: Aus-
tern sind ein Naturprodukt par excel-
lence, viel gesiinder als jeder Lachs und
jede Garnele. Sie enthalten Unmengen
an Kalzium, reinigen auch noch das Meer,
und die pulverisierten Schalen verkaufen
wir wegen ihrer vielen Mineralien als
Diinger fiir ausgelaugte Boden®, sagt Jean
Dhooge mit einem stillen Lécheln, und
wir meinen, ganz kurz einen winzigen
Anflug von Triumphalismus in seinem
Gesicht zu erkennen. Aber das ist wohl
nur eine TAuschung.

L 2 *

Wouter Kik ist ein zeeldndischer
Bauernsohn und glithender Lokalpat-
riot, der aber keine Fahnen schwenkt,
sondern Gemiise. Seine Heimat liegt
brettflach ganz im Stiden Hollands, hélt
sich gleichfalls an das nationale Motto
der abgeschnittenen Kopfe und lasst nur
Kirchtirme und Getreidesilos und
manchmal ein Windrad als einzige Aus-
rufungszeichen am Horizont zu. Oft
wird er auch von Ddmmen und Deichen
begrenzt, Zeelands einzigen Bergen,
weil das Meer nicht nur ein Freund des
Menschen ist, sondern manchmal grau-
sam zu ihm sein kann, genauso erbar-
mungslos wie der Wind, vor dem sich
die Obstbdume hinter Wéllen aus Espen

wie in einer Wagenburg verschanzen.
Doch die Zeelénder lassen sich weder
von der launischen Nordsee noch vom
Blanken Hans einschiichtern und
machen sich ihr Leben mit trotziger
Beharrlichkeit schon. Nirgendwo sind
Achtlosigkeiten und Gleichgiiltigkeiten
zu sehen, nirgendwo Verwahrlosung
und Vernachléssigung. Alles ist hiibsch
hergerichtet, jedes Haus ein Zeugnis lie-
bevoller Hingabe, jede Hecke gestutzt,
jedes Beet gejétet, jeder Fensterrahmen
frisch gestrichen, jedes rote Klinker-
hiuschen ein Hort des kleinen Gliicks
fir Menschen mit dem unbedingten
Willen zur freundlichen Gelassenheit,
die den Griesgram dem Wetter und das
aufgeregte Geschrei den Mowen tber-
lassen.

Nur beim Essen hat man es mit der
Sorgfalt lange nicht so genau und Nah-
rung eher zu sich genommen, als sie zu
genielen — Abendessentische sehen in
Holland noch immer selten so schon aus
wie Vorgérten. Doch das dndern junge
Koche wie Wouter Kik gerade, die zur
zweiten Generation des noch jungen nie-
derlandischen Kiichenwunders gehéren
und der landesweiten Tyrannei der Frit-
teuse mit ihrer Kochkunst Paroli bieten.
Kik hat in der Kleinstadt Goes ein ebenso
unprétentioses wie ambitioniertes Res-
taurant eroffnet und es als Hommage an
seine Heimat nach der griinen Gabelalge
benannt. Im ,,Codium* eifert er nun Jon-
nie Boer nach, dem Ubervater der neuen
niederldndischen Kiiche, serviert eine
wahre Flut kraftstrotzender Gange und
emanzipiert sich dabei genauso radikal
wie sein Vorbild von der Kklassischen
Haute Cuisine. Steinpilzeis mit Sanddorn,
Fenchelbliiten mit Pecorino-Creme, fer-
mentierter Steinbutt mit Bergamotte und
Kapuzinerkresse, Kabeljau mit griinem
Tee und griinem Curry, Lammzunge mit
einer maritimen Sauce aus Hummer,
Shrimps, Langusten und Jakobsmuscheln
—das sind lauter Liebeserklarungen Wou-
ter Kiks an Zeeland, die allerdings in
ihrem Selbstzwang zur Originalitét
manchmal ein wenig das souverdne Maf}
und die typisch holldndische Noncha-
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Mindestens genauso gut wie die
franzisische Konkurrenz: Austern
aus Zeeland. oo Chamal Armis

In Harderwijk steht einer der besten
Kéche Hollands am Herd, in Gouda
findet man eines der schinsten Rat-
hétuser . Foos Marketing Oost, VVV Gouda

Holland kocht auf

Die Austernzucht Oesterij in Yerseke
(www.oesterij.nl) ist tiglich von 10
bis 18 Uhr gedffnet und erzihlt die
Geschichte der zeeldndischen Aus-
ternzucht in einem kleinen Museum.
Das Restaurant ,Codium” in Goes
(www.restaurantcodium.nl) in von
Dienstag bis Samstag gedffnet, das
Menii kostet ab 69 Euro.

Die Gértnerei von Dieneke Klome in
Zonnemaire (www.bijzonderegroen-
ten.nl/dieneke-klompe) bietet auch
einfache Ferienhiduser am Rand ihrer
Beete und Gewiichshiiuser an.

Das Restaurant ,'t Nonnetje” in
Harderwijk (www.hetnonnetje.nl)
ist Dienstag bis Samstag geoffnet,
das Menii kostet ab 145 Euro.

Die Késerei De Twee Hoeven (https:/
Ine-np.facebook.com/DeTweeHoe-
ven) ist Mittwoch, Freitag, Samstag
und Montag von 10 bis 17 Uhr
gedffnet.

Das Restaurant ,De Librije” in
Zwolle (www.librije.com) ist etwa
ein Jahr im Voraus ausgebucht.

Das Menii kostet ab 227 Euro.
Informationen: online unter
www.holland.com.
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Die neue niederlandische Kuche

lance vermissen lassen. Doch das ist unver-
meidlich bei jungen, stiirmischen, kulinari-
schen Lieben.

* *

Dieneke Klompe war in ihrem fritheren
Leben Lehrerin und ist heute eine wilde
Mischung aus Kriuterhexe, Garten-Der-
wisch und Weltverbesserin im zerschlisse-
nen Overall, die nebenbei auch noch den
ramponierten Ruf der holldndischen
Tomate rettet. Sie wollte schon immer
Biuerin sein, gab ihren Brotberuf leichten
Herzens auf, kaufte ein Stiick Land auf der
zeeldindischen Insel Schouwen-Duiveland
und verwandelte es mit harter Arbeit in
einen bliihenden Garten Eden. Er sieht
allerdings aus wie Kraut und Riiben, weil
Dieneke Klompe streng okologisch und
holistisch wirtschaftet, immer das grofie
und kleine Ganze im Blick hat und eine
radikale Gegnerin der industriellen Land-
wirtschaft ist. ,Ich kombiniere Pflanzen,
die einander guttun, weil
das viel natiirlicher und
gestinder ist als die Mono-
kultur. Symbiose ist der
Schiiissel zu einer besse-
ren Welt, und die Natur
hilt ihn in der Hand. Sie
kennt alle Antworten fiir
unsere Probleme®, sagt
Dieneke Klompe, greift
sich en passant ein ent-
laufenes Huhn und setzt
es so zirtlich und behut-
sam, als sei es ein Klein-
kind, in sein Gehege
zuriick. ,Das Einzige, das
sie zu fressen bekommen,
ist der Abfall meines
Pflanzenschnitts, und sie
danken es mir mit fantas-
tischen Eiern. Und sie
strahlt dabei, wie nur Menschen strahlen
kinnen, die das Gliick in Hinden halten.
Inzwischen ist Dieneke Klompe in ganz
Holland bekannt fiir ihre ausgefallenen
Kriuter und essbaren Blumen, manche
scharf wie Pfeffer, andere sii} wie Honig.
Sie beliefert die besten Kioche des Landes,
ziichtet vergessene Varianten von Melisse,
Koriander und Salbei, baut allein ein hal-
bes Dutzend verschiedener Basilikumsor-
ten und fiinfzehn Arten von Tomaten an,
die allesamt so intensiv und aromatisch
schmecken, als kiimen sie vom Atna und
nicht aus der zeelandischen Marsch. ,Mein
Ackerland ist nicht besonders gut und
eigentlich viel zu sandig, doch nach zwan-
zig Jahren oOkologischen Anbaus wichst
hier alles in bester Qualitiit“, sagt Dieneke
Klompe, der es am liebsten wire, wenn die
ganze Welt nach ihrer Methode arbeitete.
Dann saust diese rastlose, rettungslos opti-
mistische Frau mit dem zerfurchten
Gesicht einer GroBmutter und der Energie
eines Teenagers schon zum niichsten Beet,
lisst uns von allen ihren Bliiten und Kriiu-
tern kosten, stopft uns die Taschen voll mit
Quitten und Eiern ihrer Kleinkindhithner
und sagt zum Abschied, dass jeder, der ger-
ne gut und gesund esse, ihr Kunde und ihr
Freund sei. Wir sind es fortan auch.

* *

Michel van der Kroft, zwei Michelin-Ster-
ne, achtzehn Gault-Millau-Punkte, Hol-
lands Koch des Jahres 2016, fiihrt wahr-
scheinlich das einzige Feinschmecker-
restaurant der Well, das einen eigenen
Fahrradstinder besitzt. Das arg rampo-
nierte, aber fleifig genutzte Ding steht auf
dem Fischmarkt von Harderwijk, einer
alten Hansestadt in Gelderland mit putzi-
gen Hiuschen wie aus einer Mirklin-Mi-
niaturwelt, bei deren Anblick wir uns
unwillkiirlich fragen, wie die Niederlinder
- immerhin die lingsten Menschen der
Welt — dort hineinpassen, ohne dass ihre
Kéopfe durchs Dach ragen. Die meisten
Lokale in Harderwijk sind allerdings nicht
so pittoresk, sondern eher massenge-
schmackstauglich, dhneln dem Kkulinari-
schen Imbissbuden-Sortiment deutscher
Fullgingerzonen und gemahnen uns
daran, dass auch das niederlindische
Kiichenwunder punktuell und nicht fli-
chendeckend ist. So sind wir heilfroh, in
Michel van der Krofts ,‘t Nonnetje*
Zuflucht zu finden, dessen Kiiche gleich-
falls Schneewittchenzwergenmalie besitzt
und uns dariiber riitseln lisst, wie eine sol-
che Raffinesse aus einem solchen Kabuff
kommen kann.

Bei der kleinen Nonne geht es so intim
zu, dass man sich dort am besten zum Téte-
a-Téte einfindet = oder auch nicht, denn bei
den Vertraulichkeiten wiirde man vom
Enthusiasmus des Chefs ein ums andere
Mal gestért werden. Er kommt gerne
schwungvoll an unseren Tisch geflitzt, um
uns dampfende Anjou-Tauben frisch aus
dem Ofen unter die Nase zu halten oder
eine Sellerie-Tartelette mit winzigen Gar-
nelenképfen personlich zu servieren. Und
jedes Mal ist er dabei so begeistert und
begeisternd im Angesicht seines Tuns, dass
wir diesen Mann am liebsten jedes Mal in
den Arm niihmen, weil es ohne Menschen
wie ihn nur niederlindische Bitterballen
und Oliebollen, aber kein niederlindisches
Kiichenwunder giibe.

Das Umarmen allerdings bleibt seiner
portugiesischen Ehefrau vorbehalten, mit
der er seit dreiBlig Jahren zusammen ist.
Ihr erklirt er seine Liebe in Gestalt eines
Raviolo, den er mit portugiesischem
Schafskiise und Salbeibutter fillt. Und uns
macht er viel Freude mit seiner klugen,

konzentrierten und trotzdem lustvoll ver-
spielten Kiiche, die sich trotz niederlin-
disch-hanseatischer Puppenstubenkulisse
keine Grenzen setzt. Er pochiert seinen
Oktopus, einen Klassiker des lusitani-
schen Portugals, in Court-Bouillon, brit
ihn anschlieend mit gréfBter Sanftmut an
und kombiniert ihn mit einem Brokkoli-
Cannelloni, einem Eis aus roter Paprika
und gelben Paprikatalern. Er dekonstru-
iert das andalusische Nationalgericht
Gazpacho, indem er Gurken und Tomaten
in allen erdenklichen Konsistenzen auf
dem Teller versammelt, als Gelee und
Sorbet, gerduchert oder siiBsauer in Mer-
lot-Essig mariniert, um dann ein puristi-
sches Gazpacho anzugieBen. Er gibt uns
alles von der Taube aus Anjou, den
gegrillten Full mit Krallen, das Herz in
Giinsefett confiert, die Brust auf der Kar-
kasse gebraten, die Leber als Bonbon mit
Hibiskus, den Fliigel mit dem ausgeldsten
und wieder um den Knochen gewickelten
Fleisch. Und zum Abschluss kommt der
Chef mit einer grofien Schiissel voller
Mousse au Chocolat an den Tisch, steckt
einen Holzloffel hinein und iberreicht
ihn uns: ,Eine Kindheitserinnerung, bei
meiner Mutter durfte ich immer die Loffel
abschlecken®, sagt Michel van der Kroft
mit einem gliickseligen Licheln, wéihrend
drauflen die ersten Giiste ihre Fahrrider
vom Stiinder losschliefen.

* *

Niek Boer wohnt nicht in einem Kiise, son-
dern in einem groBen Bauernhaus, doch
das glaubt man ihr im Ausland manchmal
nicht, wenn sie sagt, sie kime aus Gouda.
Den Kuhmilchkise kennt jeder, das
namensgebende Stadtchen nicht - ein
strifliches Versdumnis, denn Gouda ist ein
entziickender Ort, ein archetypisches hol-
lindisches Idyll mit Grachten voller Seero-
sen und Enten, Spitzgiebelhdusern aus
rotem Ziegelstein mit weillen Fensterlai-
bungen, filigranen Sprossenfenstern und
holzernen Fassaden, mit der lingsten Kir-
che und einem der grofiten Marktplitze
Hollands, der derart riesig ist, dass das
gotische Rathaus mit seinen Zinnen,
Erkern und dem drachentétenden Georg
nicht an der Stirnseite, sondern mitten auf
dem Platz steht. Die Grofie erklirt sich aus
der strategischen Bedeutung Goudas im
Mittelalter, das am einzigen Wasserweg
zwischen Antwerpen und Amsterdam lag
und so zum bedeutenden Marktplatz mit
Stapelrecht wurde. Alle Kisebauern aus
der Umgebung verkauften ihren Gouda in
Gouda, und bis heute findet einmal in der
Woche vor der Kisebirse, dem spiéitmittel-
alterlichen Haus mit der offiziellen Waage
fiir den Gouda, ein Kisemarkt statt, so wie
seit 1395,

Die Bezeichnung Gouda ist nicht
geschiitzt, deswegen wird er in aller Welt
tonnenweise aus pasteurisierter Milch her-
gestellt und als Industriemassenkise unter
diesem Namen verkauft. Den echten,
authentischen Gouda bekommt man nur
bei Biuerinnen wie Niek Boer vom Kiise-
bauernhof De Twee Hoeven vor den Toren
der Stadt. Sie hat zweihundert Holsteiner
Kiihe, lisst sie auf den saftigen Marschwie-
sen Goudas mit ihrer besonders wiirzigen
Griisermischung weiden, produziert drei-
tausendsechshundert Laibe in der Woche,
verwendet ausschliefSlich die rohe Milch,
entfettet sie nicht und nimmt so einen Fett-
anteil von bis zu fiinfundfiinfzig Prozent in
Kauf, bringt ihren Kise von Hand in die
kreisrunde Form, legt sie personlich in die
Salzlake und trigt selbst die Wachsschicht
auf. Nur ein solcher Gouda darf sich ,Far-
mer’s cheese” nennen, doch das ist den
meisten Menschen, selbst den Niederlin-
dern, egal. Sie fuchsen lieber mit dem Pfen-
nig, kaufen Industrie-Gouda beim Dis-
counter und lassen sich Niek Boers hoch-
aromatische Laibe entgehen - pur oder
verfeinert mit Niissen, Triiffeln und Tsatsi-
ki, Kreuzkiimmel, Cayenne-Pfeffer und
Knoblauch, ganz jung oder drei Jahre lang
gereift, ein ganzes Aromenuniversum an
Gouda, neben dem die Supermarktkonkur-
renz wie Pappe schmeckt.

Niek Boer lasst uns in ihrem Hofladen
das gesamte Sortiment verkosten und
unsere Komplimente fiir ihren Kése fast
ungeriihrt an sich abprallen. Einen solchen
Gouda miisse die Welt essen und der
Schindluder mit diesem schénen Namen
endlich aufhéren, rufen wir ihr zu, doch sie
zuckt nur mit den Achseln. Vielleicht ist
das dem Knochenjob des Kisemachens
und ihrem langen Arbeitstag geschuldet,
der um drei Uhr morgens begonnen hat.
Vielleicht will sie aber auch nur, dass ihr
Kopf nicht zu weit aus der Wiese ragt.

* *

Jonnie Boer sitzt im Gefingnis. Er ist
schuld daran, dass die niederlindische
Kiiche nicht langer in ihrer selbst gewihl-
ten Isolationshaft aus Pannenkoeken und
Poffertjes schmort, sondern in Restaurants
wie seinem ,De Librije* Weltruhm
genieBt. Jonnie Boer ist aus freien Stiicken
ein Knastbruder, seit er vor sechs Jahren
ins ehemalige Frauengefingnis von Zwolle
umgezogen ist. Die Zellen haben er und
seine Frau Thérése zusammengelegt und in
Zimmer mit extravagantem Design umge-
wandelt, die schweren Eisentiiren mit dem
Sehschlitz und die vergitterten Fenster aber
nicht angetastet, was kein Vergniigen fiir
Klaustrophobiker ist. Im Gefingnishof hat
jetzt unter einem Glasdach das Restaurant
Freigang, und an der Fassade thront noch

immer eine Statue der Justitia, die ihre
Waage achtlos in der einen Hand baumeln
léisst und mit ihrem Schwert in der anderen
Hand wild in der Luft herumfuchtelt. Ihre
Botschaft ist klar: Meine Gerechtigkeit ist
grimmig, und hinter dieser Tiir ist Schluss
mit allem Spaf.

Ganz anders sehen das allerdings Jonnie
und Thérése Boer, die seit vierunddreiBig
Jahren eine der erstaunlichsten Symbiosen
der internationalen Spitzenkiiche formen.
Sie war siebzehn, er zweiundzwanzig, als
sie sich in seinem Heimatdort Giethoorn in
Overijssel ineinander verliebten. Seine
Eltern betrieben ein Ausflugslokal mit
WTouristenkiiche”, wie Jonnie Boer milde
spottend sagt, und dass der Bub Koch wer-
den wiirde, um eines Tages die Nachfolge
anzutreten, stand aufler Frage. Er ging
nach Amsterdam, landete dann aber im
einzigen Sternerestaurant der Stadt, war
sofort Feuer und Flamme und hatte ein
Problem: Die gesamte Spitzengastronomie
in den Niederlanden war damals eine fran-
zosische Kopie, selbst die Speisekarten
bedienten sich der Sprache Auguste Escof-
fiers. ,Ich bin Patriot, ich wollte nieman-
den nachdffen, sondern holldndisch
kochen®, sagt Jonnie Boer, der 1986 nach
Hause zuriickkehrte, im ,De Librije” in
Zwolle anheuerte, der Hauptstadt der Pro-
vinz Overijssel, und mit vierundzwanzig
dort Kiichenchef wurde. Ein Jahr spiter
stiel3 Thérése dazu. Der Rest ist holldndi-
sche Kiichengeschichte.

Léngst ist ,,De Librije" ein Wallfahrtsort
fiir Feinschmecker aus aller Welt, dekoriert
mit drei Michelin-Sternen und 19,5 Gault-
Millau-Punkten, der einsame Olymp, das
Nonplusultra der hollindischen Kiiche und
noch immer ein Familiengeschift. Jonnie
kocht und verbreitet dabei nicht die
geringste Aura einer divenhaften Unan-
tastbarkeit, sondern versteht sich als Kum-
pel seiner Kdche. Thérése leitet mit souve-
riiner Omniprisenz das Restaurant und ist
zugleich die Sommeliére. Sohn und Toch-
ter sind gleichfalls Kdoche geworden und
sollen demndchst in den Betrieb eintreten.
»Die Hilfte meines Erfolges verdanke ich
meiner Frau®, sagt Jonnie Boer, die wiede-
rum trocken kontert, dass ihr Mann gerne
solchen Quatsch erzihle, um uns dann
preiszugeben, dass der wahre Grund des

Erfolges in der unstillbaren kreativen Neu-
gier des Chefs liege, in seiner stindigen
Suche nach Neuem, Unorthodoxem, Ver-
bliiffendem — was Jonnie Boer uns ganz
absichtslos sofort bestitigt, als er sein
Mobiltelefon ziickt und uns voller Begeiste-
rung das Video eines achtzigjihrigem chi-
nesischen Kochs zeigt, der tennisballgrofie
Reisbiille frittiert. Das habe er in Hong-
kong gesehen und diese Technik unbedingt
lernen wollen und zum Gliick nach langer
Suche den alten Chinesen in Holland
gefunden, der ihn jetzt in das Geheimnis
des Reisballs einweihe.

Gibt es iiberhaupt eine niederlindische
Kiiche? Viele Hollander stellen das noch
immer in Abrede. Jonnie Boer zuckt nur
mit den Achseln und tischt uns dann
einen  eigenwilligen  Kkulinarischen
Geschmacksgliicksmoment nach dem
anderen auf, den wir nirgendwo sonst auf

Die Paten des hollandischen

der Welt kosten konnten: eine eigens fiir
sein Restaurant geziichtete und nach ihm
benannte Rose, gefiillt mit Roter Bete und
Liebstockel; eine Auster von Jean Dhooge
aus Yerseke, die intime Zwiesprache mit
Algen und Ziegenkise hilt; eine gezupfte
Nordseekrabbe in einem Kohlrabiring mit
einer Basis aus Ginsestopfleber, voll-
endet mit Tulpenblittern, Zitronengras
und Chili; einen Petersfisch aus heimi-
schen Gewiissern im Stil des japanischen
Feuertopfes Shabu Shabu, am Tisch
sekundenkurz in Pilzbrilhe gegart; eine
Ente aus dem nahen Naturschutzgebiet
bei Apeldoorn, die als T-Bone auf dem
Teller liegt und wie ein fliegender Vogel
aussieht — das ist nichts weniger als die
Apotheose der hollindischen Kiiche.
Zum Abschluss wird eine Karte der
Niederlande als halb fertiges Puzzle aus
den einzelnen Provinzen an den Tisch
gerollt. Die Petits Fours liegen abseits
auf den fehlenden Puzzleteilen, mit
denen die Karte komplettiert wird, und
sie sind allesamt typisch fiir ihr jeweili-
ges Provinzpuzzleteil. Es ist die letzte
Hommage des Patrioten Jonnie Boer an
sein Heimatland, der auf unsere aller-
letzte Frage, ob er sich als Superstar fiih-
le, nur leise lichelnd antwortet, dass er
sich als Koch fiihle. Nicht einmal dieser
grandiose Quadratschiidel will aus der
hollindischen Wiese herausragen.

Das ist kein Schiff.

Das ist mein Lieblingsort

vor meinem Traumaziel.
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Kiich ders: Ji ie Boer

hat sich in seinem Restaurant

De Librije” Weltruhm erkochi, den
er auch seiner Frau Thérése verdankt.
Fotos De Librije




