PUUR VOHRK & MES

r wordt wel eens beweerd dat Nederland geen

eeteultuur heeft. ‘Dat vind ik altijd zo'n gelul’,

wegt chef-kok Marpathios van Vork & Mes.

‘Neem nou de bloemkool. daar kun je zo ont-

zettend veel mee. 1k vind dat wij jnist trots

mogen @jn op ons eten, we hebben de lekkerste aardappelen
ter wereld!

In de Haarlemmermeerpolder, gelegen tussen Schiphol

verkeersknooppunten en grote steden, vormt restaurant

Vork & Mes een case van rust. Het Haarlemmermeerpavil-

joen, dat in 2002 ter gelegenheid van de Floriade is gebouwd,

- ligt op het water aan de rand van het bos, Met de looks van

o cen futuristisch ruimteschip is het een opvallende verschij-
ning tussen de bomen aan het meer, Toen Jonathan Karpa-

/ . thios (33) en zijn vrouw Willeke (29) hier voor het eerst

langskwamen, zagen ze hun droom gelijk voor zich, Het

paviljoen, dat toen al drie jaar leeg stond, bleek cen horeca-

bestemming te hebben gekregen dus het stel begon direct

met een businessplan. ‘Er kwamen kapers op de kust. We

/ waren de kleinste onderneming met het minste geld, maar

; wel mef het mosiste plan. Na een half jaar vechten, mochten

] we: hier eindelijk aan de slag’ Hoewel het pavilicen in goede

K i staat verkeerde is er toch nog flink verbouwd om de gewenste

Topkok Jonathan Karpathios werkte voor de chiqueste

shecr te creéren. Willeke nam de inrichting voor haar reke-

ning. Zakelijk strak met veel Philippe Starck werd warm en BT i1 0 e
licht met tafels van gerecycled steigerhout, moderne, witte ; Y- Ny T s
stoelen, kruidenplanties op tafel en kleurvijke afbealdingen ! L JEER) ABNUL  DHAE 0l

van ingrediénten aan de muur, De glazen pui laat veel dag-
licht binnen en biedt de gasten een schitterend witzicht over
het meer,

Hij was nog een puber toen zn ouders hem voor het blok

Ken je (on)kruid

FUTURISTISCH RUIMTESCHIP IN HAARLEMMERMEER |

restaurants. Maar de tijden van ganzenlever en voedselverspilling Pibsea i kere oo
" . M . P . melijk van het zeer sterk alcoholische
zijn voorbij. Biologische groenten en bijzondere kruiden drankje absint, Het Krid schint de
spelen de hoofdrol in zijn restaurant Vork & Mes. Salssesy halsenncptinn b
entspannen. Afrikaanse bedoeianen
TERST MAAIKE GROENEVELD bran:m-. de biaadjes in het bijzijn van
PRODUCTIE EN STYLING HANNEKRE BOERS
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déren

Oit vitamine C-bammetje smaakt
scherp kruidig, als rucela, Barbara vul-
garis bloeit in april, mei 2n juni. Het
werkt bloedrainigend, de bladeren

werden vioeger als pleister gebruikt
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zetten, Karpathios moest kiezen: eéen internaat in Belgié, of
een strenge kookopleiding. De lastise puber koos voor de
tweede optie en is daar nog elke dag geluklag mee. Hij liep
stage bij restaurant La Tante Claire in Londen, waar chef
Pierre Koffman de scepter in de keuken zwaaide. ‘Er heerste
een intense strijd in de keuken, jedereen haalde streken met
elkaar wit. Tk werkte 18 uur per dag, viel 25 kilo al. In mimn
eigen keuken gaat het er anders ann toe, ik denk dat mijn
medewerkers mij vooral als een enthousiaste chef zien.' Dat
enthousiasme was de hall Grickse Karpathios even kwijt
geweest. [k ben nu negen jaar chef, ben begunnen bij Cineae
in Amsterdam, Vervolgens werkte ik bij Zin in Loosdrecht
We gingen voor een Michelinster, het was een ware ratrace,
De gasten kwamen voor de kaviaar of ganzenlever, minder
chique gevechten aten ze niet en dat ging me steeds meer
tegenstaan. Op een gegeven moment vroeg ik mezelf echt af
waar ik in hemelsnaam mee bezig was. Toen kwam de grote
ommekeer” Tn Vork & Mes kan Karpathios al ziin eveativi-
teit en energie kwijt. Hij doet er alles aan om groenten, fruit
en kruiden in de spotlights te zetten. De bevlogen chef nam
een ecoloog in de arm om hem te helpen met het verbouwen
van het land. ‘“Voor mij 1s dit ook allemaal nieuw. Tk ben
opgeleid tot sterrenkok. wist wel hoe ik de beste kaviaar uit
Rusland en de lekkerste tarbob uit Japan moest halen, maar
had nog nooit een aardappel gerooid.” Nu loopt Karpathios
vl vertrouwen door zijn tuin en wijst het ene na het andere
plantje aan. ‘In het seizoen halen we 1.5 kilpgram aan
groenten, fruit, kruiden en bloemen per dag uit onze eigen
tuin. De rest komt van het land van een boer uit de buurt.
dat geldt ook voor het vlees en gevogelte. Doze bocren zijn
mensen met sen passie voor hun product, Mijn boeren bren-

[ Whoey |
Lusiknie

Spruitjes, Bloemkool, andijvie. Als hat
aan kinderen lige, blijft dit illustere
tric wer uit'de buurt van hun berd. In
hat tv-programma Shake it op jeugd:
zender Nickelodeon probeert Jona-
than Karpathics, als de Nederlandse
Jamie Dliver, de jeugd weer aan de
groenten te krijgen. De kijkers mogen

vertallen welke groente ze vies vin-

den, Karpathios prebeert ze varvel-
gensvan mening te doen varanderan.
Enmet succes. Zo maakt deze kok lol-
lies van wortel met witte chocolade:
Wie zegt daar nog nee tegen?
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wm mij vok weer op nieuwe idecin. Neem nou dit barba-
ikruid. Tk had er nog nooit van gehoard, tol min groente-
e me tpte. Nu groeit het in onze tuin, ook al weet ik nog
iet precies wat ik ermee ga doen.’

1 de tuin bij het restaurant groeien nog veel meer onbe-
onde smaakmakers zoals suringklaver, zevenblad en het
ittere absintkruid, ‘Bitter i5 een amaak die vaak ala vies
sordt gezien. Dat is een overhlijfsel van vroeger, Loen bitter
aet gif werd geassocieerd. We mosten er weer mee leren
verken, Het combineert heel goed met andere smaken zoals
wet en zuur, Hoe meer ik over de ingredinten weet, de her-
tomat, hoe het groett, hoe meer ik ermee kan,’

Joor stuge te fopen bij toprestaurant Noma in Denemarken
wopte Karpathios veel b te leren over het gebruik wan
kruiden in de keuken, Het werd een grote telourstelling. De
chefs hadden geen idee met welke kruiden 2e aan hel koken
waren. Bovendien ben ik enorin geschrokken van de voed-
selversplling. Ze gooiden zo langoustines van twintig euro
per stuk weg! Dat doet mij pijn in het hart! Karpathios is
daarom inmiddels betrokken bj Green Cook, een club die
voedselverspilling In restaurants wil verminderen en de
duurzaamheid in de sector wil vergroten. ‘Hier in Vork &
Mes wil ik de eirkel rond krijgen. Groenafval gaat ap de
mesthoop. De mest gaat vervolgens de tuin in waar het de
groenten voedt. We eten met zijn allen te veel viees en vis,
daar bewijzen we de aarde geen dienst mee, Daarem, maar
ook omdat het gewoon lekker is, leg ik de nadruk op groen-
tem In mifn keuken. In het groentepallet, onze signature
digh, zitten minstens tien soorten groenten. [k kies het liof
ste voor lokale setzoensproducten, Daarvan zijn er genoeg,
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Online

De website van het restaurant. Lees
meer over deze bijzondere culinaire
hotspaten bekijk vast het lunch-

menu.,

Dit weblog geaft een kijkje inhet
leven van chef Karpathios. Hij
beschrijft bijzondere ontmoetingen,

nieuwe producten en recepten.
Vind meer informatie over Graen

Cook, de organisatie die zich inzet
am vaedselverspilling tegen te gaan,

| mter s quma 2o

CULINAIRE KUNSTWERKJES OF TAFEL

VORK & MES PUUR




