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N
u probeert ze met haar eigen
kookatelier en stages bij be-
roemde koks dagelijks dat
bijna magische moment van
toen te herbeleven. In haar

kookatelier met verse producten om zich
heen houdt Jolanda van Dongen diepge-
vroren langoustines in haar handen. ,,Die
heb ik vandaag gekocht voor de foto. Op
maandag heb ik namelijk nooit ingre-
diënten in huis. Alle ingrediënten die ik
tijdens de workshops, de kookclubs en
voor catering in het weekend gebruik,
maak ik op. Ik bewaar geen producten
een paar dagen in de koelkast, maar koop
alles altijd vers.’’

,,Dat ik de langoustines in mijn han-
den houd, heeft ook een reden. Ik werd
er door cursisten op gewezen dat ik bij de
uitleg over producten altijd met mijn
handen eraan voel. Dat doe ik uit respect
voor het voedsel. Ik geef de producten
daarmee aandacht. Als ik een makreel in
mijn handen heb, vertel ik ook hoe de
makreel heeft geleefd en dat de leveran-
cier passie heeft voor zijn producten.’’

,,De blauwvintonijn heb ik op de wand
afgebeeld omdat de vissoort lange tijd
overbevist is en niet meer op de menu-
kaart mocht staan. Doordat die be-
schermd is, is de visstand redelijk her-
steld en kan er weer in beperkte mate op
worden gevist. Zo horen we met respect
met ons voedsel om te gaan.’’

Belevenis
,,Dat ik nu zo gek ben van koken en eten
is eigenlijk toevallig ontstaan. Toen ik
ging samenwonen wist ik niet wat ik da-
gelijks moest koken. Ik kende geen ge-
recht en wist niets van verse producten.
Toen we in 1996 trouwden, kregen we als
cadeau een etentje bij Kasteel Wittem,
een restaurant met een Michelinster. Dat
was een overweldigende belevenis. Al
dat mooie en heerlijke eten, mooi ge-
dekte tafels, de persoonlijke aandacht
van de bediening. Wat we te eten kregen,
was allemaal nieuw voor mij. Ik vond het
reuze spannend, maar ontdekte ook dat
je dit dus met eten kunt doen.’’

,,Ik nam een abonnement op kooktijd-
schrift Tip Culinair en ging de gerechten
die erin stonden bereiden. Ik kocht din-
gen waarvan ik niet wist wat het was.

Het was iedere keer weer een avontuur
wat er uit de pan kwam. Iedere dag was
een ontdekkingstocht en ik kreeg er
steeds meer plezier in.’’

,,Ik had een baan als boekhouder, waar
ik op zich veel plezier aan beleefde, maar
van koken word ik gelukkig. Ik wist dat
ik de rest van mijn leven met koken be-
zig wilde zijn en begon in 2000 eetwin-
kel Betty Blue in Gouda. Niet lang erna
ben ik de koksopleiding gaan volgen. Dat
was ook weer een ontdekkingstocht. Ik
weet nog dat ik leerde hoe je het basis -
gerecht roux moet maken. Het is heel
eenvoudig, maar voor mij was het nieuw.
Ik had iets geleerd waarmee je wel tien-
tallen soepen en sauzen kunt maken.’’

,,Ik ben nu chef-kok en hou ontzettend
van de afwisseling in mijn eigen kook-
atelier. Met de workshops en mijn kook-
clubs probeer ik mijn passie over te bren-
gen. Ik kook nooit met pakjes en zakjes.
Tomatensoep maak ik van verse tomaten,
die ik eerst in de oven rooster. Ik heb
wel eens tomatensoep uit blik gegeten.
Wat is dat ontzettend zoet. Zo hoort to-
matensoep niet te smaken. Je kunt iets
makkelijk een smaak geven met veel
zout en suiker. Ik probeer liever nieuwe

smaken te vinden door de bereidings-
wijze en het gebruik van verse kruiden.’’

Uitnodiging
,,Ik wil nog steeds iedere dag iets nieuws
in het koken ontdekken. Ik heb alle boe-
ken van Yotam Ottolenghi al doorgeno-
men. Hij is vooral bekend van zijn ge-
rechten uit het Midden-Oosten. Ik vind
hem geweldig en heb hem geschreven
dat ik graag stage bij hem wil komen lo-
pen. Op die brief heb ik drie uur geploe-
terd om mijn enthousiasme over te bren-
gen. Dat is blijkbaar overgekomen. Ik kon
een week in Londen langskomen. Op dit
moment heb ik een uitnodiging liggen
om bij Sidney Schutte van restaurant
Spectrum in Amsterdam stage te lopen.
Ik wil gewoon álles weten van koken.
Niet per se om op een hoger niveau te
kunnen koken, maar ik wil blijven ver-
nieuwen.’’

,,Ik vertel altijd met trots dat ik chef-
kok ben. Ik voel me trots dat ik andere
chef-koks mag ontmoeten en tot dat we-
reldje behoor, want we zijn echt een
soort. Ik heb ontzettend veel geluk gehad
dat ik hier tegenaan ben gelopen en bij
toeval mijn passie heb gevonden.’’

▲ Uit respect voor het voedsel voelt chef-kok Jolanda van Dongen altijd aan de producten die ze gebruikt. FOTO PETER FRANKEN

Jolanda van Dongen (48) uit Gouda
wist twintig jaar geleden nog niet dat
koken haar grote passie zou worden. 
Tot ze voor het eerst een restaurant met
een Michelinster bezocht. 


