Goudse Ioopt week;e mee in keuken met drie sterren

Door Mark van Dijk

GOUDA - De geuren, smaken én
kleuren zijn de 33arige Jolanda
van Dongen het meest bijgeble-
ven na cen stage bij toprestau-
rant De Librije in Zwolle. Op ei-
gen verzock was de eigenaresse
van eetwinkel Betty Blue uit de
Blauwstraat in Gouda cen week
t¢ gast in de keuken van restau-
rateurs Jonnie en Thérése Boer.
De Librje heelt dit jaar de felbe-
geerde derde ster gekregen in de
Michelingids.

Op zich is het niet goed om je
eigen zaak een week dicht te

doen, maar ik wilde dit zo
graag”, vertelt de Goudse solo-
kok, . Er werkt hier niemand

naast mij en ik kook voername-
lijk wit de boeken. Ik krijg nooit
eens handige tips over het snij-
den van een gerecht en word ook
miel door cen leermeester gecor-
rigeerd.”

Via cen culinair maandblad had
V¥an Dongen een betaalbare lun-

ch bij D¢ Librije weten te bocken

:n‘-l-ucg bij die p,ch:gl n hud of ze
even in de keuken mocht rond-
kijken. Daar kreeg ze te horen
dat soms ook stapiairs worden
woegelaten. Al twee dagen later
Ereeg ze antwoord op haar elek-
rronisch verstuurde sollicitatie
brief.

.. De voorwaarden waren best ste-
vig", vertelt de ondermeemster.
Ze moest van dinsdag tot en met
zaterdag dagelijks beschikbaar
zijn van half tien in de ochtend
tot één uur "s nachts. Bovendien
moest ze haar eigen verblijfskes-
teri betalen, maar dat had ze er
graag voor over. £e nam een ho-
telletje op dric minuten lopen
van het restaurant, dat viakbij het
centrum van Zwolle is gevestipd.
»Het is een levenswijze, heel in.
tens”, verlelt de Goudse over de
stageweek. Ik ben geen nacht
voor &én uur thuisgekomen. De
dag buitnl met samen onthijten.
Er werken daar tien mensen in
de keuken; allemaal jongens van
rond de 20 jaar. In het begin zei-
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den ze allemaal ‘mevrouw’ te
me. Nou, pas na een dag ha
het eruit. Het is een '-'rlenden-
club van hele enthousiaste jon-
gelui: echie kookgekken.”

Wat heeft ze geleerd? | Hoe cen
team goed functioneert.” De pro.
fessionele keuken kent diverse
kanten, zoals de roti voor het
bakken en braden van vlees en
vis, een groentenkant, garde en
een patisseric. Van Dongen was
alleen betrokken bij de voorbe-
reidende werkzaamheden, zoals
het schoonmaken en knippen
van paling en andere vis. Je
voelt tegen twaalf uur de span-
ning toenemen, net als tussen
zeven en acht uur”, vertelt ze
over de drukte rond r:rnsliid-

Oortjes

Opmerkelijk genoeg wordt er
nauwelijks luidkeels door de
keuken geroepen. Van Dongen:
WEC Communiceren daar met
‘oorties’, die in contact staan met

het bedienend pcﬁl:;nwl. boven

in ket restaurant, Zo weet ieder-
e£n precies wanneer een bepaald
gerecht kan worden opgedicnd.”
De keuken is in het souterrain
en de eetzaal op de begane
gm:ud. Koude gerechten gaan via
¢ trap naar boven en de warme
komen met de lift. De rust in de
keuken staat toe dat cok daar eet-
tafels voor gasten staan.
Als stagiaire was Jolanda van
D'ﬂ‘l'lEETI een moment verant.
woordelijk voor haar werkzaam-
heden. Er keck altijd iemand
mee en dat i3 bevallen. |, Best wel
lekker om als kleine zelfstandige
eens cen cen week geen verant-
woordelijkheid te hoeven dra-
gen”, zegt ze. De Goudse heeft
in die stageweek de hele kaart le-
ren kennen en kwam nogal wat
verrassende smaken tegen. Zo-
als een saus van citroengerani
um en een soufflé van rozen-
blaadjes: ,Smaken die ik nog
nocit had geproefd.”
Het culinaire brein van De Lib-

Jolanda van Dongen, eetwinkelier
en ex-slagiaire van De Librije
‘Het is een levenswijze, heel in
tens.' Foto Laesbeth von der Vi

rije ligt bij chefkok Sidney
Schutte en eigenaar Jonnie Boer
Van Dongen: ,.Samen bedenker
ze een heleboel, Dat staal dar
ook garant voor een veel avon
tuurlijker kaart dan bijvoorbeeld
FParkheuvel in Rotterdam.”

En wat gaan de klanten van Betty
Blue allemaal merken van de op-
gedane kennis? Helaas: | Er is
niets mee te doen”. zegt Van
Dongen. ..Het niveauverschil is
te groot en ik moet dan boven
mijn macht gaan koken.” Voor
een speciaal diner is het hooguit
mogelijk om 1218 met de meege-
kregen recepten te doen: een
amuse met zoet paprika-ijs en
een recept om zelf pepermunt te
maken. En ze gaat zeker terug,
ditmaal met partner: Al moeten
We ervoor sparen, we gaan er
eten. In de keuken™,



