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VOOR
WOORD

Ongeveer een jaar geleden begon het bij
mMij te kriebelen, ik wilde een eerpetoon
Mmaken aan de Hollandse keuken. Het
werd dit kooklboek, dat jij nu in je handen

nebt. Ik zal me eerst even voorstellen.

Mijn naam is Tjitze van der Dam. |k ben geboren Fries en
mijn liefde voor het vak ontstond al op jonge leeftijd. Ik
werkte vanaf mijn twaalfde in de bakkerij van mijn pake
- mijn opa. Daar, tussen de oranjekoeken, de dumkes en
het suikerbrood, begon het bij mij te kriebelen. Ik besloot
dat mijn hart in de keuken lag en begon als (leerling-)kok
in Friesland en Drenthe.

VAN HET PLATTELAND
NAAR DE RANDSTAD

Om meer van de horeca te ontdekken en mijn vakkennis
te verbreden vertrok ik naar Amsterdam en Haarlem.
Daar heb ik vele mooie keukens vanbinnen mogen zien.
Zo was ik souschef van Menno Post bij Ron Blaauw
restaurant en daarna bij De Vrienden van Jacob. In 2015
ben ik bij het INK Hotel executive chef geworden, met
genoeg ervaring in mijn rugzak om daar het keukenteam
te leiden.






SAMENBRENGEN

Een van mijn meest opvallende kwaliteiten is denk ik dat
ik mensen bij elkaar weet te brengen. |k geloof erin dat je
samen veel meer bereikt dan alleen. Zo begon ik ooit
Tweetjam, waarvan er uiteindelijk negen hebben plaats-
gevonden. Tweetjam was een event waarbij chefs bij
elkaar kwamen om te jammen’ met producten en leve-
ranciers, op zoek naar nieuwe gave smaken en gerechten.
Dit was een groot succes en ik kreeg het idee dat ik het
ook wel groter aan kon pakken.

24H KOOKMARATHON

Ergens in Zandvoort in een kroeg samen met Frank
Schipper, ontstond het idee om 24 uur lang te gaan
koken met collega-chefs; 24H EVI & Friends. In december
2013 werd dit idee vanaf een bierviltje werkelijkheid.
Maar liefst 24 Michelinsterren kwamen voorbij in een
culinair spektakel dat 24 uur duurde en waarvan de
opbrengst naar Serious Request ging. Op 13/14 maart
2016 hebben we dit nogmaals gedaan, nu in Amsterdam
bij restaurant Pressroom. Weer met 24 chefs, nu maar
liefst met 34 Michelinsterren.

HOUD VAN ONZE
HOLLANDSE KOST

8 Voorwoord

Wat een jaar geleden begon met het idee om een boek
te maken over klassieke Hollandse gerechten in een
modern jasje is nu dit boek geworden. Een eerbetoon aan
de Hollandse keuken die we vandaag de dag kennen, en
een voorproefje van wat we er nog meer van kunnen



maken. Afgelopen eeuwen hebben we onze keuken
aardig verrijkt door producten naar ons land toe te halen.
Van specerijen tot aan aardappelen. We hebben z6 veel
meer te bieden dan alleen een pan stamppot op tafel, de
kroket en de bitterbal. Samen met drie bevriende chefs
heb ik een aantal gerechten onder handen genomen,
andere zijn juist weer klassiek gebleven, een mooie mix.

BOTERHAM MET
HAGELSLAG

Wij zijn de enigen ter wereld die met een boterham met
chocolade ontbijten. Hier vind je trouwens nog leuke
recepten van verderop in dit boek: chocopasta en hagel-
slag. Wat ik graag zou willen dat je meeneemt als je het
boek uit hebt? Dat wij Nederlanders trots kunnen zijn op
onze keuken en onze lokale producten. |k zou het te gek
vinden als iedereen zijn eigen pad en visie zou creéeren
om de Hollandse keuken in ere te houden, en om hem
mee te laten evolueren met ons. Zodat onze kinderen en
kleinkinderen over honderd jaar nog steeds in de Neder-
landse keukens onze rijke historie kunnen proeven.

Veel kookplezier,
Tjitze van der Dam
April 2017

De sterren boven ieder recept geven aan hoeveel tijd je
in de keuken kwijt bent.

E3 Simpel en/of snel klaar
EX3 Kost iets meer tijd
EXX] Uitdagend recept om je gasten mee te verrassen
















SALADE MET GEROOKTE

MAKREEL

(% | VOOR 4 PERSONEN

Deze salade is helemaal anno nu: een frisse salade van gerookte
makreel, quinoa en yoghurt. Gezond en lekker!

250 g yoghurt

4 filets gerookte makreel
100 g quinoa

1 Granny Smith appel

1 gekookte rode biet

Y. krop ijsbergsla

Nodig: schone theedoek of zeefje,
lekbakje of litermaat, spuitzak

O Doe deyoghurtin een doek en hang
deze op boven een lekbakje, of leg de
doek in een zeefje op een litermaat
en laat de yoghurt twee uur uitlek-
ken tot het hangop is geworden.

O Maak de gerookte makreelfilet
schoon door de huid en de graten te
verwijderen en pluk de filet in grove
stukken.

O Kook de quinoa in ruim water met
een beetje zout in 15 minuten gaar.

14 Hollandse hartige hapjes en voorafjes

O Snijd de appel en de gekookte biet
in kleine reepjes van 3 bij 3 mm.

O Snijd deijsbergslain fijne reepjes en
meng deze met de gekookte qui-
noa, de biet en de appel.

O Doe de salade op het bord en ver-
deel de stukken gerookte makreel
over de salade. Spuit de hangop erin
stippen op met een spuitzak.






