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Hutspot met boerderijhoen en mango

ETEN&DRINKEN

Door Jacques Hermus

ij werkte onder Robert
H Kranenborg in restau-
rant La Rive van het Am-
stelhotel en werd vervolgens
een van de jongste tweester-
renchefs van ons land. Maar
het laaiende vuur van de ka-
chel verteerde ook het sociale
leven van Pascal Jalhaj. Het
jonge gezin van de kok leed on-
der de tijd die roem nu een-
maal opslokt. Jalhaj maakte
een ongebruikelijke stap: hij
nam ontslag uit de restaurant-
keuken en werd culinair advi-
seur bij Marfo in Lelystad. Nou
is Marfo een groot bedrijf,
maar het maakt bepaald geen
zachtgegaarde tarbot met
komkommerschuim of kro-
kante zwezerik met een saus
van morieljes. Marfo staat voor
Martinair Food en is grootleve-
rancier van vliegtuigmaaltij-
den en de laatste jaren ook van
ziekenhuizen en verzorgings-
tehuizen, gevangenissen,
scholen en legeronderdelen.
Jalhaj werkt nu in zijn Crea-
dome, een roestvrij stalen keu-

ken in de productiehallen in
Lelystad, aan verfijnde maaltij-

den voor de massa, zeg maar
‘petit luxe’. Bovendien ontwik-
kelt Jalhaj speciale maaltijden
voor de businessclass van di-
verse maatschappijen. Zodat
Ze bij Korean Airlines bibimbap
kunnen eten, en bij Malaysian
speciale halal-maaltijden.
Maar eerst en vooral blijft
Jalhaj natuurlijk een kok. Dus
daarom ligt er nu het boek Pas-
cal Jalhaj proeft — en kookt met
smaken van vroeger. Rode kool
met draadjesvlees, kalfssuka-
de, hete bliksem, andijvie-
stamppot, gestoofde rode biet,
hangop, griesmeelpudding,
dat zijn de smaken waar Jalhaj
aan refereert. Van die mooie
smaken, die nog wel in de her-
innering zitten, maar vandaag
de dag nauwelijks nog te proe-
ven zijn. Want wie maakt er
nog draadjesvlees, watergru-
wel of uitgebakken buikspek.
Jalhaj presenteert in het
boek zon dertig klassiekers
uit de vaderlandse keuken in
de basisvorm. Maar het leuke

is, dat hij er vervolgens ook
een gastronomische variant
van aanbiedt. Zo krijgt een ou-
derwetse hutspot ook een uit-
voering met boerderijhoen,
truffelaardappel, mango en

cashewnoten en wordt een
pan mosselen in de eenen-
twintigste-eeuwse versie mos-
selen met aardappelcrépes,
groene asperges en croutons
op een salade. Gerechten die
vertrouwd lijken, maar een
nieuwe uitdaging voor de
thuiskok bieden. Waarbij alle
prefab-ingrediénten uit den
boze zijn. En je moet de tijd ne-
men, om alles gaar te stoven
en de smaken helemaal te la-
ten versmelten.

Pascal Jalhaj, Pascal Jalhaj proeft -
en kookt met smaken van vroeger
(Fontaine uitgevers, 192 blz. €
24,95)
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