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Voorwoord

Een patatje oorlog met pindasaus, sambal op de Turkse pizza en een bamischijf uit de automatiek. De
Nederlandse keukenis zé doordrongen van Indonesische smaken dat we er nauwelijks bij stilstaan.
Tochbegint erde laatste jareniets te veranderen. Eris meer en meer aandacht voor het koloniale
verleden. Enmen wordt zich beter bewust van het verschil tussen de Indische (of: Indo-Europese) en
Indonesische keuken, door vakanties naar Indonesié en kookboeken enrestaurants hier. Buiten Indo-
nesié kent Nederland de meeste Indonesische restaurants en dat aantal blijft groeien. In de meeste
daarvanvindje geenrijsttafel, maar (lokale) Indonesische gerechten. Zo serveert The Martabak House
in Den Haag verse martabak teloren martabak manis, voorheen vrijwel onvindbaarin Nederland.

Die ontwikkelingen ontstaan niet zomaar, maar zijn te danken aan chefs, ondernemers en cateraars die
uitiIndonesié naar Nederland kwamen. Over deze mensen gaat dit boek. Helena Smit, culinair
erfgoedprofessional en directeur van Stichting Eating Habits en Yulia Pattopang, historica en
programmamaker bijhet Indisch Herinneringscentrumin Den Haag, kwamenlos van elkaar op
hetzelfde idee. Hun samenwerking bleek een schotin deroos: door een succesvolle crowdfunding -
die opzichzelf al de groeiende interesse voor het Indonesische culinaire verhaal in Nederland laat zien
-konditboek worden gemaakt. Eenboek vol nieuwe verhalen, over mannen en vrouwen die jarenlang
kookten en die veelal onterecht onzichtbaar bleven. Van de jaren zeventig, met Sulfani Masfar (1945-
2024) uit West-Sumatra die in talloze restaurants in Nederland en daarbuiten kookte, tot nu, met Saiful
Bahri (1988) vanrestaurant Jiwa Jawa in Amersfoort.

Maar om de culinaire connecties tussen Indonesié en Nederland te vatten, moeten we verder terugin
detijd. Alinhet eerste Nederlandse kookboek, Eenen seer schoonen ende excellenten coc-boeck
uit1593, zitten de gerechten bomvol specerijen uit Azi€, waaronder zwarte peper uit Java en Sumatra
enkruidnagel en nootmuskaat van de Molukken. Met de oprichting van de Verenigde Oost-Indische
Compagnie (VOC)in1602 ontstond er direct contact tussen de Republiek der Verenigde Zeven
Nederlanden en de Indonesische archipel. Die handel ging gepaard met extreem geweld. De VOC
beschikte overeen eigenlegeren oorlogsvloot, die zowel concurrenten als plaatselijke bevolkingen
bestreed en onderdrukte. Met als donkerste voorbeeld gouverneur-generaal Jan Pieterszoon

Coen, die vrijwel de gehele bevolking van de Banda-eilanden liet uitmoorden om het monopolie op
nootmuskaat in handen te krijgen.

Behalve de grote hoeveelheden specerijen die in scheepsruimen de Hollandse havens
binnenkwamen, arriveerden ook andere Indonesische smaken. Mannenin dienst van de VOC leefden
vaak samen metlokale vrouwen en leerden zo plaatselijke gerechten kennen. Vanaf het midden
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Restaurant Kota Radja Breda circa 1930. Bron: KITLV beeldbank

van de zeventiende eeuw reisden ook vrouwen en familieleden van hoge VOC-dienaren naar de
archipel. Zijwoonden veelal in huishoudens gerund door tot slaaf gemaakte mensen, onder wie een
‘kokkie’. Via terugkerende familieleden kwamen hunreceptenin Nederlandse achttiende-eeuwse
kookhandschriften terecht, zoals sate, sambal, atjar (atia, azia, asia, atziar) en curry’s (karrie, kerri, carri).
Ookinhet populaire kookboek De volmaakte Hollandsche keuken-meid (1746) staat een recept voor
aziavan kool, ingelegdin azijn, olie, knoflook, kurkuma en mosterdzaad.

In de negentiende eeuw vestigden steeds meer Nederlandse vrouwen zich in de archipel. Voor hen -
enhun personeel - verschenen kookboeken met zowel Europese als Aziatische recepten, inhet Maleis
eninhet Nederlands. Europese gerechten werden gemaakt met ‘Indonesische’ ingrediénten, zoals
‘rode kool’ van witte kool met hibiscusbloemen. Die aanpassing vaningrediénten en bereidingen
werkte na de onafhankelijkheid van Indonesié de andere kant op. Meer dan 200.000 Indo-Europe-
anenkwamen naar Nederland en kookten daar geliefde recepten met wat er beschikbaar was. De
Indo-Europese keuken bleef zich ontwikkelen.

Dat etenwerd ook geliefd onder Nederlanders zonder directe band met Indonesié. Kookboeken

als De Hollandse rijsttafel voor de Hollandse huisvrouw en Indische rijsttafel (1953) en kant-en-klare
productenvanmerken als Conimex en Lucullus zoals bumbus, serundeng en pindasaus gaven
Indonesische smaken eenvaste plekin de Nederlandse keuken. Het Chinees-Indische restaurant
speelde eensleutelrolin die verspreiding. Nasi, bami, sate, lumpia’s, kerupuk, gado-gado en sambal:
veelNederlanders leerden ze kennen bij ‘de Chinees’.



Restaurant Poentjak Den Haag in 1985. Bron: fotograaf Dino, Fotobureau, collectie Haags
Gemeentearchief

ZowerdIndo-Europees eten eenvast onderdeel van de Nederlandse eetcultuur. In het Nederlandse
soldatenrantsoen zit een zakje sambal. In een Belgische frietkraam vraag je tevergeefs om friet met
pindasaus, terwijl die combinatie in Nederlandse snackbars standaard is. Sambal bereikte zelf de
‘Turkse pizza': de Nederlands-Turkse versie van de lahmacun. De sporen van de sterke band met
Indonesié zie je overal en de aandacht aan dat koloniale verleden groeit. Terecht. Eris steeds meer
ruimte voor de pijnlijke geschiedenis: van Jan Pieterszoon Coen en de Banda-eilanden tot het geweld
van het Nederlandse leger tijdens de Indonesische Onafhankelijkheidsoorlog - waarvoor premier
Ruttein 2023 excuses aanbood.

Maar de kennis over het Indonesié van nad de Nederlandse overheersingis zeer beperkt. Net

als de kennis over de Indonesische keuken. Want die is anders dan de Indo-Europese keuken.

De mengkeukenvan Indonesische en Europese invloeden ontstond tijdens de eeuwenlange
Nederlandse aanwezigheidin de archipel enin de tijd dat Indo-Europeanen naar Nederland

kwamen en gerechten van thuis maakten, met de nodige aanpassingen. ‘Indonesisch’ slaat op de
duizelingwekkendrijke en gevarieerde veelheid aan regionale enlokale gerechten, technieken,
gebruiken, ingrediénten en smaken, verspreid over het gigantische Indonesische eilandenrijk, met
invloedenuit onder andere China, India, Arabié en Midden- en Zuid-Amerika (chilipepers en pinda’s!).

RESTAURAS

Restaurant Mei Wah. Nationaal Archief, fotocollectie Rijksvoorlichtingsdienst

Door die grootte envariéteit kunje eigenlijk niet spreken van ‘de Indonesische keuken’, al doen we dat
hiervoorhet gemak toch.

Makanologie gaat over de Indonesische keuken. Maar vooral over de mensen die deze keuken

naar Nederland brachten: chefs. Ze werkten (en werken) in horecakeukens, opendenrestaurants
enfoodtrucks enintroduceerdenvoorvelen onbekende gerechten. Met dit boek worden ze in het
zonnetje gezet enleren we tegelijkertijd over de geschiedenis van Indonesié en de grote variéteit

van de vele keukens van hetland. We lezen over rendang uit Minangkabau. Over hartige enzoete
martabak. Over wel of geenrijsttafel serveren. Maar ook over de uitdagingen van verhuizen naar een
land aan de andere kantvan de wereld. Het belang van familie en van koken om heimwee te bestrijden.

Ik heb van alle verhalen veel geleerd en ondertussen ontzettend zin gekregenin soto betawi,
krengsengan Surabaya en die pandan creme-brdlée! Jij, als je de laatste bladzijde helbt omgeslagen,

ongetwijfeld ook.

Charlotte Kleyn



Leeswijzer

Welkom bijonze logica. Ditboekis geen losse verzameling verhalen maar eenreisinde tijd en
geschiedenis. Om daar goedin mee te gaan, is het handig om te weten hoe dit boekis opgebouwd en
waarom.

Het kader
In de algemene inleiding die hierna volgt kun je de achtergrond lezen die ons uitgangspunt vormt.
Daarkomtaan bod:
« Belangrijke definities en waarom voor bepaald woordgebruikis gekozen.
« Eenstuk basisgeschiedenis over Nederland en Indonesié dat we niet tot nauwelijks uit
de geschiedenisboekenvan school kennen, maar wel nodigis om de periode waarin
ons boek start goed te plaatsen.
« Hoe de selectie van chefs tot stand is gekomen.

De tijdreis

Het hart van het boek bestaat uit hoofdstukken die telkens één decennium beslaan, startendin de
jarenzeventig. Alleeninhet laatste tijdvakis een grotere tijdsperiode gekozen omdat het op culinair
gebied nogvolop in bewegingis. Trends en (culinaire) ontwikkelingen zijn nog niet uitgekristalliseerd
zoalsin eerdere decennia. Daarom hebben wij ervoor gekozen om die periode in een groter geheel te
vangen, inplaats van te doen alsof er al duidelijke scheidslijnen zijn.

Elk tijdvak begint met een schets van de tijd: historische en culturele gebeurtenissen in zowel
Indonesié als Nederland die invloed hadden op de carrieres van de chefs en de algemene
ontwikkelingenin de Indonesische keuken in Nederland in dat tijdvak. Binnen elk decennium ontmoet
je één of meerdere chefs diein die periode hun leven of carriére in Nederland zijn begonnen. Zij delen:
e HunreisnaarNederland ende redenen daarachter.

« Dehoogte-endieptepuntenvanhunloopbaan.

« Cruciale momentendie henals chef hebben gevormd.

« Waarmogelijk, eenrecept dat dicht bijhun hart ligt.

We kunnen overiedervan hen eenvolledig boek schrijven, maar we delen de kernvan hun verhaal.

Taal

Soms laten we bewust de Indonesische woorden onvertaald in de verhalen, omdat ze in hun eigen taal
meer kracht en betekenis hebben. Achter elk verhaal vind je daarom een lijst met vertalingenvan de
gebruikte Indonesische woorden enzinnen.

Vertellingen

We spraken met alle chefs en hun nazaten. Hun verhalen hebben we bewust in de ik-vorm
opgetekend, zodat de lezer het gevoel krijgt zelf tegenover hen te zitten. Dat maakt de vertellingen
niet alleen persoonlijker, maar ook intiemer en dichterbij.

Tot slot

Na de reis door de decennia eindigen we met een voorzichtig vooruitkijken naar de toekomst. Daarna
volgt de bibliografie voor wie dieperin de materie wil duiken. Ons adviesis om hetboek van voornaar
achterte lezen omzo de tijdlijn te volgen.

Yulia Pattopang en Helena Smit



Makan:
eten

Logie:
de leer van

Inleiding

Makanologie. Wat betekent dat eigenlijk? De titel van dit boek is een samentrekking van het
Indonesische woord makan (eten) en het Latijnse woord logie (de leervan). Nee, het gaat hiernietom
eenwetenschappelijke analyse van Indonesisch eten of een uiteenzetting van welke ingrediénten
een gerecht Indonesisch maakt of niet. Dit boek gaat over mensen die de Indonesische keukenin
alhaarregionale variatie in Nederland introduceerden, voorbij het al vertrouwde Indo-Europese
smakenpalet. In dit boek duiken we in de levens van deze migranten uit Indonesié die uiteindelijk
eensuccesvolle carriére als chef hebben opgebouwd. Chefs met passie voorhunwerk ende
Indonesische keuken. We vertellen over hun migratieverhalen, culturele identiteit, ondernemerschap
endoorzettingsvermogen. We laten zien hoe zij - met hun kookkunsten, lef en creativiteit - impact
maken op het Nederlandse culinaire landschap.

Hoewel dit boek gerichtis op deze chefs en huninvioed op de Indonesische keukenin Nederland,
zouhetboek niet compleet ziinzonder eenrecept van elke chef. Een gerecht dat een belangrijke
betekenis voorhem of haarheeft. Ookis het niet compleet zonder de duiding van de geschiedenis
die verband houdt met hun verhalen. Desondanks willen we benadrukken dat dit boek geen
kookboekis en ook geenacademisch werkstuk. Alhopenwe dat door de informatie in het boek toch
wat wordt opgestoken. Op zowel culinair gebied als qua historische feiten.

Definities

Voordat we echtaandeinhoudvan hetboek beginnen, is het belangrijk een aantal definities te delen.
Wij zijn ons ervan bewust dat mogelijk nietiedereen dezelfde definities hanteert alshet om bepaal-
de woorden gaat. Vandaar dat we hierna beschrijven van welke definities wijuitgaan, omzojou als
lezer mee te kunnen nemen met welke bril op wij dit boek hebben geschreven. We beginnen met de
definitie van het woord ‘chef’. De chefsin dit boek zijn mensen die een keuken leiden. Volgens de Van
Dale betekent ‘chef’: ‘Hoofd van een afdeling; superieur, onder wie je werkt: chef de cuisine, chef-kok
ineenrestaurant.’ De Cambridge Dictionary (het Engelse woordenboek) definieert eenchef als: ‘A
skilled and trained cook who works in a restaurant, especially the mostimportant cook.’

Wijbaseren onze keuze op deze begrippen, met nadruk op de woorden skilled (vaardig) en trained
(ervaren of opgeleid). Het doet ervoor ons echter niet toe of een chef een officiéle koksopleiding
heeft gehad of niet. Het doet ervoor ons ook niet toe dat een chef soms als enige in de keuken staat.
In onze ogenzijn deze chefs niet alleen leidersin hun keukens, maar ook pioniersin hoe ze, vaak op
creatieve en eigenzinnige wijze, de Indonesische keukenin Nederland hebbenlaten groeien. Dat ver-
eist talent, passie en doorzettingsvermogen. En hier en daar een olifantenhuid.




Eenbelangrijke reden waarom wij dit boek schrijvenis omdat verhalen overIndonesiérs in Nederland
nog onderbelicht zijn. Eén van de weinige boeken die bekendis over Indonesiérs in Nederland is het
boek In hetlandvan de overheerservan Harry Poeze'. Net als andere postkoloniale gemeenschappen
heeft de Indonesische diaspora een uniek verhaal dat gehoord moet worden en een plek verdient

in de Nederlandse samenleving. De Indonesische diasporais vaak onzichtbaar, maar verdient een
podium.

‘Geenboeken overde Indonesische diaspora? Zijn er de afgelopen tijd niet al heel veel boeken

over de diverse groepen die uit Indonesié zijn gemigreerd geschreven?’ zul je je misschien afvragen.
Daaromis het belangrijk omnaast het woord ‘chef’ nog een andere belangrijke term verder toe te
lichten: ‘Indonesiér’. Hierbij gaan we uit van mensen afkomstig uit de Indonesische archipel, met

twee Indonesische ouders en die naar Nederland zijn gekomen met een Indonesisch paspoort

of Indonesische nationaliteit. We hebben het hier dus niet over andere postkoloniale groepen

zoals Indo-Europeanen (zie hieronder), Molukkers, Papua’s, Depokkers, Toegoenezen, Chinezen
uitIndonesié of Belanda Hitam. We hebben wellicht niet alle postkoloniale gemeenschappen uit
Indonesié genoemd, omdat deze diasporazo groot endiversis. Weet echter dat wij dit niet met opzet
doen.

Onze keuze voor de term Indo-Europeaan

In dit boek gebruiken we bewust de term ‘Indo-Europeaan’ in plaats van ‘Indisch’. We maken deze
keuze omdat de term Indisch een koloniale oorsprong heeft: het werd ooit door de Nederlandse
overheid gebruikt om mensen met gemengde Europese en Indonesische afkomst aan te duideninde
context van de kolonie Nederlands-Indié. Tegenwoordig roept de term bij sommigen vragen op over
identiteit en historische verhoudingen. Echter, wanneer de chef het woord Indisch gebruikte tijdens
het interview, hebben we dit zo behouden.

Tegelijkertijdrealiseren we ons dat Indisch voor velen binnen de gemeenschap juist eenkrachtigen
vertrouwd woordis. Het is eenterm waarmee generaties zichzelf benoemd hebben - een identiteit
die voortleeftintaal, cultuur, familieverhalen en eten. Dat erkennen we voluit en we weten dat hier veel
waarde aanwordt gehecht. Onze keuze is dus niet bedoeld om die identiteit te negeren, maarom
ruimte te maken voor een meer historisch bewuste benadering van de terminologie. We hopen dat dit
perspectief ruimte laat voorreflectie, zonder afbreuk te doen aan iemands persoonlijke of culturele
verbondenheid met de term Indisch.

Dé Indonesische keuken bestaat niet

Hoewel dit geen academisch boekis, willen we wel eeninzicht geveninhoe de Indonesische
diasporazichin Nederland manifesteert en verschilt van andere groepen met wortelsinIndonesié. De
Indonesische keukenwordtin Nederland vaak in één adem genoemd met de Indo-Europese keuken.
Datis niet vreemd: beide keukens hebben een oorsprongin de archipel en hebben veel raakvlakken.

"Poeze, H. A.Inhetland van de overheerser, Indonesiérs in Nederland 1600-1950. 2e druk. Dordrecht: Floris, 1986.

Tochzijn er belangrijke verschillen. De Indo-Europese keukenin Nederlandis het resultaat van een
mix: Indonesische ingrediénten en bereidingswijzen vermengd met Europese smaken en technieken.
Ontstaanin de koloniale tijd en verder vormgegeven door de vele Indo-Europeanen die in Nederland
aankwamen en hunidentiteit onder andere door middel van hun eetcultuur een plek en betekenis
willen geven.

Als wijhetin ditboek hebben over de Indonesische keuken, danbedoelen we alle gerechten uit de
gehele Indonesische archipel, vanaf de onafhankelijkheid van Indonesié tot heden. Desalniettemin
zijn buitenlandse invloeden daarin onmisbaar. Alvédr de komst van de Europeanenzijn er vele externe
culinaire invloeden geweest op de Indonesische eetcultuur. Zo waren er eerder handelsroutes met
onder andere India, China en met Arabische en Afrikaanse landen die ook hun culinaire stempel op

de Indonesische keuken drukten. Denk aan rendang Padang, een heilig gerechtin de Minangkabau-
keuken, dat duidelijke invloeden heeft uit de Indiase en Arabische keuken, afkomstig van handelaren
die vijf tot zes eeuwen geledenin West-Sumatra actief waren.

Gezien de grootte van het eilandenrijk en de diverse invloeden waaraan het (hetzij plaatselijk) aan
onderhevigwas, kan men ook niet zeggen dat er éénIndonesische keukenis. Eris geen standaard

en geen gemene deler. Ondanks dat een aantal gerechtenhet tot ‘nationaal gerecht’ heeft
geschopt, kanmen perregioinIndonesié lokale invioeden zienin deze gerechten. Een nasi goreng

in bijvoorbeeld Banda Aceh kan heel anders van samenstelling zijn dan een nasi goreng in Pontianak.
Ondanks dat ze allebeionder de Indonesische keuken vallen. Daarnaast zijn er ook diverse gerechten
die alleen plaatselijk in Indonesié bekend zijn en worden aangeduid als lokale specialiteit, het
zogenoemde makanan khas. Denk aan de pempek die wordt geassocieerd met Zuid-Sumatra, vooral
met de hoofdstad van die provincie, Palembang, of de bebek Madura uit - zeer verrassend - Madura.
Voor de zoetekauwen kun je denken aan bika Ambon. Echter niet uit Ambon, maar uit Medan.

Inonze ogenis Indonesisch eten dus elke vorm vanlokale culinaire traditie inIndonesié, ongeacht de
buitenlandse invloeden. Het zijn juist deze gerechten waar de Indonesische diasporain Nederland
naarverlangt wanneer de heimwee toeslaat. Gerechten die het gevoel van thuiskomen oproepen.

Migratiemotieven

Lang niet alle chefs die wij geportretteerd hebben, kwamen als kant-en-klare chef naar Nederland.
Elke chef hadzijn of haarredenen om naar Nederland te komen. Die redenen zijn niet toe te schrijven
aan enkel de Indonesische migranten. Elke migrant kan een of meerdere van onderstaande redenen
hebben om te migreren. We kunnen migratiemotieven als volgt onderverdelen:

« Economisch: opzoek naar eenbeterleven, carrierekansen of een studie.

« Politiek: vanwege veiligheid of andere politieke overtuigingen.

« Sociaal-cultureel: liefde, huwelijk of familiehereniging.

« Overig: een combinatie van bovenstaande factoren.



Indonesiérs in Nederland

Het precieze aantal Indonesiérs dat tot op de dag van vandaag, in Nederland woont is onduidelijk.
In de databank van het Centraal Bureau voor de Statistiek staan gegevens over het aantal mensen
dat perjaarnaar Nederland migreert. Zijworden gecategoriseerd op hun nationaliteit. Dat aantal
Indonesiérs kunnen wijachterhalen. Echter geeft dit niet eenvolledig beeld. Dat komt deels omdat
ereindjarenzestig tot begin jaren zeventig spijtoptanten (zie kader) waren, die wel de Indonesische
nationaliteit hadden, maarin de koloniale tijd Nederlands waren. Daarnaast zijn er ook Indonesische
studenten en expats die hier studeren en werken en na eentijd terug naar het land van herkomst
keren of nog tijdelijk in Nederland wonen als kennismigrant. Verder zijn er ook ongedocumenteerde
migranten, asielzoekers, diplomaten et cetera. En de Indonesische ambassade heeft het totale

aantal ook niet. Het aantal mensen dat in Nederland woont waarvan één of beide ouders uit Indonesié

komt of komen, is meegenomen in de statistieken maar ook dit zegt niets over het precieze aantal
Indonesiérsin Nederland. Als een of beide ouders uit Indonesié komt of komen betekent niet direct
datjeIndonesiérbent. Dan heb je het over mensen metrootsinindonesié. lets van het weinige

tastbare bewijs dat wijkunnenbenoemen van dit aantal komt uit het onderzoek: Culinary Diaspora: An
Anchor forindonesian Gastrodiplomacy in the Netherlands. Volgens dit onderzoek zijn erin Nederland

naar schatting meerdan118.000 mensen uit Indonesié in 2021.2

De populariteit van de Indonesische keuken

De laatste jarenis erveel aandachtin de media geweest voor met name Indo-Europese restaurants
die hun deuren moesten sluiten. Dat hiervoorin de plaats ook veel nieuwe Indonesische restaurants
opengingen, haalt mindervaak het nieuws, terwijl we in het afgelopen decennium een duidelijke
toename zieninzowel de interesse in Indonesisch eten als het aantal Indonesische horecazaken.

De Indonesische keuken in Nederland groeit. Nederland is wereldwijd het land met de meeste
Indonesische restaurants buitenIndonesié. Volgens een onderzoek van eenIndonesisch
onderzoeksbureau uit 2022 waren erin 2021in Europain totaal 392 Indonesische restaurants,
waarvan maarliefst 295 in Nederland.® Elk jaar komen er nieuwe restaurants bij. Veel zijn opgericht
doorIndonesische migranten die al lang in Nederland zijn gevestigd. Het Indonesische Ministerie
van Buitenlandse Zaken heeft eind 2024 een website gelanceerd met de meestrecente cijfers,
waarbijNederland 393 Indonesische restaurants telt. Ditis echter geen complete telling (zie pag. 60,
promotie van de Indonesische keuken).

Vrouwelijke invioed

Eenbelangrijk onderdeel van dit boekis de rol van vrouwen in de Indonesische keuken in Nederland.
Vrijwel elke chef die we spraken, noemde zijn of haar moeder als belangrijkste inspiratiebron. En dat
is niet toevallig. Vrouwen hebben namelijk een onmiskenbare bijdrage geleverd aan de zichtbaarheid

2 Yayusman, M. S., Mulyasari, P.N., Trihartono, A., & Gusnellyt. (2023). Culinary Diaspora: An Anchor for Indonesian
Gastrodiplomacy in the Netherlands. The Hague Journal of Diplomacy, 18(4), 558-583. P. 566.

3 Yayusman, M. S., Mulyasari, P.N., Trihartono, A., & Gusnellyt. (2023). Culinary Diaspora: An Anchor for Indonesian
Gastrodiplomacyin the Netherlands. The Hague Journal of Diplomacy, 18(4), 558-583. P. 569.
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Aankomst spijtoptanten. Bron: Nationaal Archief, collectie Anefo

Spijtoptanten

Spijtoptantenzijn Nederlanders die na de Indonesische onafhankelijkheid het Indonesisch
staatsburgerschap aannamen, vaak uit idealisme of onder druk van de omstandigheden. Hun
situatie verslechterde in de jaren erna, vooral na 5 december 1957, beter bekend als Zwarte
Sinterklaas, toen de Indonesische regering als reactie op de Nieuw-Guineakwestie opriep tot
het vertrek van alle Nederlanders uit Indonesié. Ze probeerden alsnog een visum te krijgen om
naar Nederland te vertrekken. Sommigen slaagden erin, anderen niet.*

4 Aarsen, L., Leidelmeijer, M. Atlas van de Oversteek. Amsterdam: 2024. P.61.



Chefkok Minah Dwidjaja en haar personeel achter het fornuis in de keuken van restaurant Garoeda
op Kneuterdijk te Den Haag, mei 1959.Bron: Nationaal Archief, Spaarnestad Photo, fotograaf W.L.
Stuifbergen

én ontwikkeling van de Indonesische keuken, zowel in Indonesié als hierin Nederland. Vaak begonnen
ze vanuit hun eigen keuken en kookten ze voor familie, vrienden en buren. Wat klein en huiselijk begon,
ontwikkelde zich tot professionele catering, pop-up-restaurants en uiteindelijk zelfs een eigen
eetgelegenheid.

De afgelopentwintigjaaris dit alleen maarzichtbaarder geworden, mede dankzij social media. Via
platforms als Facebook, Instagram eninmiddels ook TikTok delen vrouwenrecepten, kooktechnieken
enverhalen, waarmee ze nieuwe generaties inspireren én de populariteit van de Indonesische keuken
verderlaten groeien. Toch valt op dat er meer mannelijke dan vrouwelijke chefs zijn. Dat is niet alleen

in de Indonesische keuken, maar wereldwijd. De professionele keukenis tot op de dag vanvandaag
eendoormannen gedomineerde wereld. Juist daarom vinden wij het belangrijk om de rol van vrouwen
hier te benadrukken en henverderin dit boek veelvuldig te laten shinen. Deze wereld is hard en vol
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obstakels. De vrouwen die wij hier laten zien, zijn zeker niet alle vrouwen die de Indonesische keukenin
Nederland groot hebben gemaakt. Ze vormen slechts eenklein deelvan eenveel grotere, krachtige
brigade.

Voorveelvrouwenis een professionele carriere in de keuken niet iets dat ze op een presenteerblaadje
krijgen aangereikt. Als het gaat om hindernissen, krijgen veel vrouwen niet dezelfde kansen om
doorte groeientot chef-kok. Traditionele rolpatronen spelen hierin een grote rol: de zorg voor
kinderen, familie en het huishouden. Daardoor blijft koken voor velen iets dat ‘erbij’ gedaan wordt,
hoe professioneel en smaakvol het ookis. Een serieuze culinaire carriére is vaak niet haalbaar. Niet
vanwege een gebrek aan wil of talent, maar vanwege een gebrek aan ruimte.

Entoch hebben wij gemerkt dat vrouwen onmisbaar zijn voor de groei en bekendheid van de
Indonesische keukenin Nederland. Al sinds de eerste Indonesische restaurants hier hun deuren
openden, stonden zijin de keuken. Misschien niet altijd met de titel ‘chef’, maar wél met de kennis, de
kunde ende liefde voor het vak. Het fundament van de Indonesische keukenin Nederland is daarmee
inveel gevallen doorvrouwen gelegd.

Zeventien chefs

We weten dat we met zeventien chefs geenvolledig beeld kunnen geven. Maar keuzes waren
onvermijdelijk. Niet alleen vanwege de beperkte ruimte van een boek, maar ook omrechtte doen aan
de breedte endiversiteit van het verhaal dat we willen vertellen. Daarom kozen we voor een selectie
die varieertin tijd, achtergrond en motivatie omnaar Nederland te komen. Van de eerste generatie tot
aan dejonge chefsvannu. We zochten naar balans tussen pioniers en vernieuwers, tussen klassieke
enmoderne interpretaties.

Hetis geen compleet overzicht. Dat kdn ook niet. Maar we hopen dat de chefs in dit boek samen een
beeld gevendat herkenbaareninspirerendis. En dat dit zowel hen, als al die andere hardwerkende,
pionierende Indonesische chefsin Nederland het podium geeft dat ze verdienen.
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1945-de jaren zeventig

Voordat we beginnen aan de komende decennia, eerst een belangrijke kanttekening. De
geschiedenis tussen Nederland en Indonesié inkaderen vanaf de jaren zeventig van de twintigste
eeuw totenmet hedenis wellicht een ambitieus plan. Er gebeurde nogal veelin elk decennium. In dit
boek kaderen we alleen de geschiedenis aan de hand van de persoonlijke verhalenvan de chefs die
wij hebben geinterviewd. Dit is bovendien geen geschiedenisboek, noch een kookboek.

Voordat we kunnen begrijpenwat erin de jaren na 1970 gebeurde, duiken we eerstin de complexe
geschiedenis tussen Nederland en Indonesié. In de inleiding hebben we kort de migratiemotieven
toegelicht. Eenvan die motievenis dat mensen niet kunnenleven binnen het politieke klimaat van het
land. Nietiedereen die wijhebben geinterviewd heeft een directe link met een specifieke gebeurtenis
inIndonesié. Voor de chefsin dit boek speelt de politieke situatie in Indonesié voér de jaren zeventig
alleenals achtergrond en het vormt slechts een klein deel van hun migratieverhalen. Een combinatie
van sociaal-politieke en economische factoren drijft hen ertoe hun land van herkomst te verlaten.

De Tweede Wereldoorlog en de Indonesische onafhankelijkheid

De Tweede Wereldoorlogin Azié eindigde niet zoals in Europa. De fascistische bezetter was ook
anders dandiein Europa. Nazi-Duitsland was de bezetterin Europa, terwijl ditin Azié Japan was.

De Tweede Wereldoorlogin Azié eindigde toen de Verenigde Staten twee atoombommen op
Hiroshima (6 augustus 1945) en Nagasaki (9 augustus 1945) wierpen. Een week later gaf Japan zich
overen capituleerde op 15 augustus 1945. In het begin van de bezettingsperiode beloofde Japan dat
Indonesié uiteindelijk vrijzou zijn. Japan trad op als de grote redder van de Aziaten van alle koloniale
machten. Schijn bedriegt. Ze waren daar niet om andere Aziatische volkeren te bevrijden, maar

om heel Azié te veroveren. Erwaren veel slachtoffers. Naar schatting stierven er tijdens de Japanse
bezetting vier miljoen mensen.®

Na de capitulatie van Japan, was er een machtsvacuim. Japan had geen macht meeren Nederland
- of beter gezegd de Nederlandse koloniale overheid - was nog nietin staat het gezag te herstellen.
Velenvan hen zaten bovendien nogininterneringskampen. De jongeren van de nationalistische
beweging zagen deze situatie als een kans om de onafhankelijkheid van Indonesié uit te roepen. Ze
verzochten hun leiders, Sukarno en Hatta (zie kader) om dat zo snel mogelijk te realiseren. Om10.00
uur Indonesische tijd op 17 augustus 1945, kondigde Sukarno de ‘Proklamasi Republik Indonesia’ af.

5Japanse bezetting en Pacific-oorlog (cijfers) - NIOD.
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Sukarno Mohammad Hatta

Wie zijn Sukarno en Hatta?

Sukarno en Mohammad Hatta waren de belangrijkste leiders van de Indonesische
nationalistische beweging tegen het Nederlandse koloniale bewind. In de eerste helft van de
twintigste eeuw groeide er, onder andere onder hun |leiding, een brede, antikoloniale beweging
die streed voor een onafhankelijk en verenigd Indonesié. Sukarno, een charismatisch spreker
enideoloog, wist verschillende groeperingen te verenigen onder één nationale strijd. Hatta,
eendiplomaat en econoom, gaf de beweging internationale legitimiteit en politieke richting.
Samen proclameerden zij op 17 augustus 1945 de onafhankelijkheid van Indonesié, kort na de
Japanse capitulatie. Sukarno werd de eerste president en Hatta de eerste vicepresident van de
Republiek Indonesié.

Een onafhankelijk Indonesié was geboren, wat ook kort daarna door veel landen werd erkend.
Nederland was het hier niet mee eens: haar grootste enrijkste kolonie verliezen? Dat wilde Nederland
niet. Hoe moest Nederland de wederopbouw in eigen land na de Tweede Wereldoorlog uitvoeren als
het niet met de inkomsten uit de rijke archipel gefinancierd kon worden? Na meer dan vier jaar geweld
werd Indonesié volgens Nederland, in de vorm van een soevereiniteitsoverdracht, onafhankelijk.
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Aankomst van de ‘Sibajak’in Rotterdam. Bron: Nationaal Archief, fotocollectie Anefo, fotograaf
Herbert F. Behrens
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Vanaf 1945 kreeg Nederland, in meer dan twintig jaar tijd, te maken met zes migratiegolven uit
Indonesié. Er trokken uiteindelijk 365.000 mensen uit Indonesié naar Nederland.

1945-1949

1949-1952

1952-1957

1958-1959

1960-1963

1963-1968

o.a. onafhankelijkheidsoorlog

0.a. soevereiniteitsoverdracht

o.a. politieke veranderingen in de nieuwe Republiek

o.a. nationalisatie van Nederlandse bedrijven na 5 december 1957

o.a. conflict met Nederland over Nieuw-Guinea

0.a. mislukte coup 1965 en de gevolgen daarvan

De eerste groep die naar Nederland vertrok tussen 1945 en eind jaren zestig waren witte
Nederlanders/Europeanen, Nederlands met een gemengde Europees-Aziatische achtergrond,
ongeveer12.500 Molukkers (ex-KNIL militairen en hun gezinsleden), Chinezen uit Indonesié,
Papua-voormannen en hun gezinsleden, ‘spijtoptanten’, Toegoenezen, Indonesiérs en andere
bevolkingsgroepen die beroep konden doen op het Nederlanderschap volgens de wet uit 1892¢
Nederland liet mensen uiteindelijk binnen wanneer er sprake was van ‘humanitaire aard’. Toen eind
jaren zestig de migratiegolf duidelijk afnam, kregen een paar duizenden spijtoptanten het visum
uiteindelijkingewilligd om Nederland binnen te komen.

6 Atlas van Oversteek. Aarsen, L., Leidelmeijer, M. Atlas van de Oversteek. Amsterdam 2023. P. 15-16.
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De jaren zeventig: een
tijdperk voor pioniers

30 september 1965

De jarenzestigvan de vorige eeuw betekenden een periode van grote veranderingen voor Indonesié.
Eénvan de meestingrijpende gebeurtenissen vond plaats op 30 september1965: een mislukte
staatsgreep die later bekend werd als de G30S (Gerakan 30 September /30 September Beweging).
Inde nachtvan 30 september op 1oktober ontvoerde een groep mensen (waaronder militairen)

zes hoge generaals van het Indonesische leger die op brute wijze werden vermoord. Hun lichamen
werden teruggevonden in een oude waterput in Oost-Jakarta, vlak bij de luchtmachtbasis Halim
Perdanakusumain een wijk genaamd Lubang Buaya (vertaald: het Krokodillengat).

De opstand werd geleid doorluitenant-kolonel Untung, een officier van de presidentiéle garde. Er
werd beweerd dat ledenvan de Communistische Partij van Indonesié (PKI) en haarjeugdafdeling hier
ook bijbetrokkenwaren. Tot op de dag van vandaag blijven de motieven en achtergrondenvan deze
coup onduidelijk.

Wat wel duidelijkis, was dat generaal Suharto, destijds commandant van de strategische reserve
(Komando Cadangan Strategis Angkatan Darat, afgekort Kostrad), snel en resoluut optrad. Hij
gebruikte de situatie om hetleger te mobiliseren en de macht geleidelijk naarzich toe te trekken.
Daarbij zette hijde zittende president Sukarno buitenspel.

De periode na de coup was grimmig. Ervolgde een grootschalige, gewelddadige,
anticommunistische zuivering. In heel Indonesié werden mensen die verdacht werden van banden
met de PKl gearresteerd, gemarteld of vermoord. Naar schatting vonden tussen de 500.000 en één
miljoen mensen de dood.” Deze massamoorden markeerden het begin van het autoritaire Nieuwe
Orde-regime van Suharto. Hijzou tot 1998 aan de macht blijven.

Populariteit van Indonesische eetgelegenheden
Ondertussenfloreerdein Nederland in de jaren zeventig de Nederlandse economie. Nederlanders
gingen meer dan ooit uit eten. Gedurende dit decennium waren volgens een onderzoek van Anneke

7 Veelwetenschappers hebben er ook een schatting van gemaakt, op basis van hun onderzoek. Een daarvanisin
hetboekvan JohnRoosa. Roosa, J. Pretext formass murder: the September 30th Movement and Suharto’s coup

d’étatinIndonesia(Ist ed.). University of Wisconsin Press, 2006. P. 4.
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van Otterloo ‘Indonesische’ eetgelegenheden het populairst onder de internationale keukensin
Nederland.t Onder de definitie Indonesische eetgelegenhedenin dat onderzoek, vielen alle Chinees-
Indische enIndo-Europese restaurants die gerechten serveerden gebaseerd op de Indonesische
keuken. Indonesisch eten werd steeds meer erkend binnen de Nederlandse samenleving; zo werd
erindie periode gerapporteerd dat zo’n zestig procent van de Nederlandse bevolking regelmatig
Chinees-Indische en/of Indonesische restaurants bezocht.” Hoewel de Franse keuken al lang
gevestigd wasin Nederland, was deze duur. Men wilde liever grote porties voor weinig geld en dat
konden ze vinden bij Chinees-Indische en Indonesische restaurants. Zo werd het de favoriete keuken
vanvele Nederlanders.

Vreemdeling en werken in Nederland

Volgens eenrapportwaren erin1971iets meer dan dertienduizend Indonesiérs in Nederland.
Indonesiérs in deze context zijn mensen die vanuit Indonesié naar Nederland zijn gemigreerd en bijde
Immigratiedienst geregistreerd staan als ‘vreemdeling’.'®

Als je eenmaal naar Nederland kwam om te werken dan had je een visum voor lang verblijf en/of een
verblijfsvergunning nodig en daarnaast ook een tewerkstellingsvergunning. In de jaren zeventig viel
dat samen met de algemene regeling rondom werkvergunning voor buitenlandse werknemers. In

die tijd waren er echter al veel gastarbeiders in Nederland uit zowel landen binnen de EER (Europese
Economische Ruimte) als daarbuiten. Ze kwamen uit voormalig Joegoslavié, Itali€, Spanje, Portugal,
Turkije en Marokko. In de jaren zestig, toen de economie in Nederland bloeide, waren erveel vacatures
inindustriéle sectoren: in de havens, de mijnen en bij grote bedrijven zoals Philips in Eindhoven en Ko-
ninklijke Hoogovensin lJmuiden. Daar waren deze migranten hard nodig. Omin Nederland te verblijven
moest men een arbeidsovereenkomst met eindtijd hebben en een verblijfsplek in Nederland die door
de werkgever werd geregeld. Gastarbeiders werden nietingeburgerd omdat de overheid dat niet
nodig vond, omdat het zou gaan over een tijdelijk verblijf. Echter, de meeste werkgevers verlengden
contracten opnieuw enveel gastarbeiders blevenin Nederland en mochtenin de jaren zeventig hun
gezin overlatenkomen."

Een aantal migranten uit Indonesié vond een baan in de horeca - vaakin Indo-Europese restaurants -
enbegonmeestal onderaan de ladder als afwasser. Een deel van hen kon opklimmen naar een meer
verantwoordelijke positie in de keuken.

8 Van Otterloo, Anneke H. ‘Chinese and Indonesian Restaurants and the Taste for Exotic Foodsin The Netherlands:
AGlobal-LocalTrend'. In Asian Food: The Global and the Local, eds. Katarzyna J. Cwiertka and Boudewijn
Walraven (Ist ed.) New York 2002 153-166.

? Van Otterloo, 2002.153 - 166.

10 Wet tewerkstelling vieemdelingen en de Wet Arbeid Buitenlandse Werknemers -1971-1972. Ministerie van
Justitie, Beleidsarchief Immigratie- en Naturalisatiedienst (IND), periode -1956-1985). Nummerblok: 5027.
Nummer 2.09.5027. Inventarisnummer 366.

" https://www.canonvannederland.nl/nl/gastarbeiders.
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De alleskunner

In memoriam: Sulfani Masfar (1945-2024)
In gesprek met zijn kinderen Tieka en Jun

Hetis nooit te laat omzijn verhaal te vertellen. Onze vader Sulfani ‘Fani’ Masfar overleed in 2024,

maar zijn nalatenschap leeft voort: in herinneringen, gesprekken en smaken. Zijn verhaal verdient een
plekin de Nederlandse culinaire geschiedenis: als eenvan de eerste Indonesiérs die in Amsterdam en
Den Haag actief bijJdroeg aan de zichtbaarheid en populariteit van de Indonesische keuken.

Wij zijn Tieka en Jun, zijn kinderen. Papa was avontuurlijk. Zijn dromen waren groot, zijn ideeén talloos.
Soms zelfs zoveel dat anderen ze niet konden volgen. Maar voor hem gold altijd: the sky is the limit!
Eninalles wat hijdeed, van koken tot reizen tot ondernemen, wilde hijmensen blijmaken. Zijn eten was
daarin eenvan zijn krachtigste middelen.

Papawerd geborenineenroerige tijd, toenIndonesié net onafhankelijk was. In zijn paspoort stond het
jaar1946, maartoen wijin 2019 dit met onze opa Sjariful Marsi Masfar in Washington bespraken, zijinwe
ervan overtuigd dat hijin werkelijkheid in 1945 is geboren. Indonesié was net onafhankelijk en Neder-
land probeerde het koloniale gezag te herstellen. In deze chaotische periode moest onze familie
vluchten naar de bergen bij Sungai Penuh, in Jambi, een provincie in het zuid-westen van Sumatra. Dat
is ook eenvan de redenenwaarom wijdenken dat papain1945is geboren. Het was een verwarrende,
onzekere tijd waarin veel niet werd vastgelegd. Hierin Nederland wordt die tijd de Bersiap-periode
genoemd, terwijl deze terminIndonesié niet bekend is. Wat er gebeurde in die periode was dat er veel
mensen werden vermoord, zowel Europeanen, Indo-Europeanen, als alle andere mensen (inclusief
Indonesiérs) die te maken hadden met de koloniale overheid.

Onze familie komt van oorsprong uit Koto Gadang in West-Sumatra, behorend tot de Piliang-clan
van de Minangkabau. De familie was al voor de koloniale tijd geschoold en kreeg tijdens de koloniale
periode toegang tot Nederlandse educatie en bestuursfuncties. Onze overgrootvader, Opi Masfar,
sprak vloeiend Nederlands en werkte als commies ? voor de koloniale overheid. In die tijd werd hij als
Nederlander gelijkgesteld (zie kader).

2 Eenkoloniale ambtenaarvan lagere rang die administratieve taken uitvoerde.
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Gelijkgestelden/gelijkstelling

Gelijkgesteldenzijn niet-Europese bevolkingsgroepen in de koloniale samenleving. Mensen
met deze status kregen van de koloniale machthebbers een betere positie in de samenleving
en hadden toegang tot westers onderwijs. Een voorwaarde waaraan de lokale bevolking moest
voldoen om gelijkgesteld te worden met de Europeaanis het hebben van een (christelijke)
levensbeschouwing en een Europese levensstijl."”® Niet alle gelijkgestelden waren in de praktijk
tot het christendom bekeerd.

Toen papadrie jaar oud was, verhuisde de familie van Padang naar Java om daar een nieuw leven op
te bouwen. Vanaf dat moment werd hij opgevoed door zijn grootouders, Omien Opi. Omi, die hem
streng opvoedde volgens Hollandse regels, leerde hem ook koken. Hij stond als kind vaak bij haarin
de keuken. Dat was het begin vanzijn liefde voor eten en zijn gevoel voor koken. Omi kookte precies,
met aandacht en controle en die manier van werken nam papa mee. Het verhaal van onze vaderin
Nederland heeft deels te maken met de koloniale en postkoloniale relatie tussen Nederland en
Indonesié, maar eigenlijk was zijn avontuur vooral een manier om zichzelf te bewijzen.

Papa groeide op als een stoere jongeman die van uitdagingen hield. Na zijn studie mechanische
techniek aan de Universitas Pancasila in Jakarta wilde hij Indonesié verlaten. Zijn familie is groot en
bestaat uit veel diplomaten, mede door het koloniale verleden. Veel familieleden zijn hoogopgeleid
en bleven trouw aan Indonesié. Dankzij hun onderwijsachtergrond kregen ze vaak een positie binnen
deIndonesische overheid. Veel ooms en tantes van papa woonden en werktenin het buitenland. Wij
denken dat dit de merantau-ziel van de Minangkabauersis. Het zitin hun bloed.

Ondanks het grote netwerk twijfelde zijn familie of papa wel durfde te vertrekken. Ze zeiden dat hij
alleeninIndonesié dapperwas, maar papa wilde het tegendeel bewijzen. De reis naar zijn nieuwe
toekomstis eenverhaal op zich. Met slechts honderd dollar op zak vertrok hijoverland richting Iran.
Zijn eerste stop was in Singapore. Daar begon het avontuur, midden in het gevaarlijke Konfrontasi-
conflict tussen Indonesié en Maleisié (zie kader). Door de spanning werden alle aankomende boten
streng gecontroleerd en belandde papa samen met 28 anderen twee nachtenin de gevangenis.
Dankzijeen oom werkzaam aan de Indonesische ambassade werd hij vrijgelaten.

Papareisde doornaar Kuala Lumpur, Maleisié. Daar werd hij opgevangen door een andere oom:
Brigjen (Brigadir Jenderal is brigadier-generaal) Thalib, toenmalig ambassadeur van Indonesié
inMaleisié enzijnneeflll. In Kuala Lumpur verbleef hijongeveer drie maanden. Het leven was
comfortabel, maar papavoelde de drang verder te gaan eninlran techniek te studeren. Toen oom
Thalib ziek werd, zag papa zijn kans om te vertrekken zonder afscheid te nemen, uit angst dat hijanders
teleurstelling of boosheid zou veroorzaken. Tot aan zijn dood bleef hijterugdenken aan dat moment,
vol spijt dat hijgeen afscheid heeft kunnen nemen.

B Aarsen, L., Leidelmeijer, M. Atlas van de Oversteek. Amsterdam 2023. P.15-18.
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Konfrontasi Indonesié — Maleisié (1963-1966)

De confrontatie tussen Indonesié en Maleisié€ ontstond onder het bewind van president
Sukarno. De directe aanleiding was de vorming van de Federatie van Maleisié in 1963, die

door Sukarno werd gezien als een project van neokolonialisme van het Verenigd Koninkrijk.
Sukarno zag dat land als een van de grote koloniale machten die in het verleden ook
samenwerkte met Nederland. Hij vreesde dat dit een bedreiging vormde voor haar eigen
revolutie en onafhankelijkheid. Sukarno zag Maleisié ook als een verlengstuk van het westerse
(kapitalistische) blok. De spanningen namen toe toen Maleisié geen steun gaf aan Indonesié in
de strijd om West-Papoea. Sukarno begon daarop een agressieve campagne met de slogan
Ganyang Malaysia en verbrak de diplomatieke betrekkingen.

De gevolgenvan Sukarno’s agressieve campagne waren vooral merkbaar in de economische
groeivan Indonesié. Er ontstond een hoge inflatie. De handel tussen Indonesié€, Maleisié en
Singapore, die ook onderdeel werd van de federatie, werd moeizaam. De agressieve aanpak
leidde tot directe confrontaties in de wateren tussen de twee landen.

Indonesié trok zich terug uit de Verenigde Naties toen Maleisié daar werd toegelaten. Hierdoor
werd Indonesié geisoleerdin de internationale betrekkingen. De confrontatie eindigde in 1966,
toen Suharto aan de macht kwam.

Na maandenlange omzwervingen door Azi€ (Myanmar, India, Pakistan) kwam hijaan in Teheran, Iran
enreisde toch verdernaar Bagdad, Irak, waar hij opnieuw ging studeren. Naast het behalen van zijn
diploma had hij hier ook zijn eigen karate dojo waar hijles gaf aan meer dan 30 studenten.

Na eenpaarjaar studeren begonhet weer te kriebelen: hijwilde verderreizen, naar Europa. Dankzij de
vele familieconnecties, verspreid over verschillende landen, lukte het hem uiteindelijk Duitsland te
bereiken. Daar, in het hart van Frankfurt, begon zijn culinaire avontuur. We weten niet precies wat het
keerpunt was, maar daar begon hijmet koken. En dan bedoelen we ook écht koken. Misschien miste
hijIndonesié, misschien zocht hijnaar comfort op een nieuwe plek. Eind jaren zestig opende hij samen
met een Duitse compagnon het restaurant Bali, het eerste Indonesische restaurant in Frankfurt. Een
ode aan de smaken van thuis, vervan huis.

Beginjaren zeventig verhuisde hij opnieuw, dit keer naar Nederland, niet wetend dat hij erzou blijven. In
Amsterdam werkte hijin diverse Indonesische restaurants, onder andere bijrestaurant Kartika aan de
Overtoom. Hijheeft de naamvan het restaurant bedacht enin de beginjaren stond hij erin de keuken.
Kartika bestaat nog steeds, alis het meerdere keren overgenomen. Onze vader werkte innog veel
meer keukens, zoveel dat ze bijna niet te tellen zijn. Sommige restaurants bestaan inmiddels niet meer,
maar zijn sporen zijn gebleven.
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Pasar Malam RAI1982. Bron:
Nationaal Archief, fotocollectie
Anefo, fotograaf Van Smirren

Pasar Malam, Oosterse markt,

in RAl, Amsterdam: dames in
Sarong bekijken uitgestalde waren
1970. Bron: Nationaal Archief,
fotocollectie Anefo, fotograaf Eric
Koch.
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Pasar Malam RAI Amsterdam (1970-1985)

Dit festival was in de jaren zeventig tot begin jaren tachtig
een begrip in Amsterdam. De allereerste editie vond plaats
op 21 mei 1970 en duurde vier dagen, van donderdag

tot en metzondag. De organisatie wilde met deze

nieuwe pasar een alternatief bieden voor de bekende
PasarMalam Besarin Den Haag, die in 1970 al twaalf jaar
bestond. Netalsin Den Haag kon je er eten, producten

uit Azié kopen en genieten van muziek van bekende
Nederlandse namen als Lee Towers en André Hazes, maar
ook verschillende artiesten met Indonesische roots, zoals
The Blue Diamonds en Sandra Reemer.'

De organisator was Robert Yunus, afkomstig uit Alkmaar
envoorzittervan Stichting Tropencentrum. Sinds eind
jarenzestig organiseerde hijal pasarsin verschillende
steden, zoals Alkmaar, Zwolle en Eindhoven. De eerste
editie van Pasar Malam RAI trok direct veel belangstelling:
erkwamen maar liefst 48.000 bezoekers op af. Er

waren toen vijfenzeventig kramen, maar het evenement
groeide snel uit tot meer dan honderdvijftig kramen. In
1979 bereikte het bezoekersaantal een hoogtepunt met
74.000 mensen.

Na 1979 begon het bezoekersaantal echter te dalen.
Volgens een artikel in Trouw uit 1984 kwam dat doordat
de aard van de pasar was veranderd. De organisatie

gaf de voorkeur aan commerciéle ondernemers boven
bijvoorbeeld kunsthandelaren in Aziatische kunst.
Laatstgenoemden konden de hoge kosten tijdens

de pasardagen niet meer opbrengen en haakten af.
Tegelijkertijd speelde de economische recessie in het
beginvan de jaren tachtig een grote rol: kunst werd als
een luxeproduct gezien en daar was in die tijd weinig
vraag naar. Midden jaren tachtig hield de Pasar Malam RAI
uiteindelijk op te bestaan. Het Parool schreef in1984: Wat
een ontmoetingsplaats voor de Indische gemeenschap
in Nederland was, is verworden tot een westerse,
commerciéle beurs.”

4 Pasar malam Amsterdam. (1983, mei11). Algemeen Dagblad.
>Westerse Handel nekt oosterse markt. (1984, juni 2). Het Parool.

De stand op Pasar Malam RAI
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SulfaniMasfarin de keuken Eenvan zijn goed bewaarde recepten

Inzijn eerste jarenin Nederland ontmoette hijook mama. Mama komt uit de Filipijnen en werkte in
Amsterdam. Hun liefde groeide in de hoofdstad en ze besloten om daar samen te blijven. Uit die liefde
werdenwijgeboren: Juninjanuari 1982 en Tieka in december 1983.

Naast haar eigen werk hielp mama ook vaak met papa’s werk, bijvoorbeeld bij de Pasar Malamin de
RAI. Dat beschouwen wij als een hoogtepunt uit zijn kookcarriére. Meerdere keren stond hijdaar met
zijn eigen kraam. Mama heeft ons verteld dat de kraamvan papa eenvan de drukbezochtste kramen
was. Wat er op het menu stond waren onder andere sate Padang en sate babat. Ja, je hoort het goed:
sate babat; sate vanrunderpens! Kennelijk was deze sate de lievelingssate van de klanten. Ze stonden
in derijom dat te eten. Hij vertelde ons ooit een verhaal over het maken van de sate babat. Kennelijk
moet je de pens eerst schoonmaken voordat je het kookt. Omdat hij veel moest klaarmaken, kon hij
hetnietineenemmerdoen, die waren allemaal te klein. Hijmaakte de pens schoon in de badkuip!

‘Maarja, als dat goed verkoopt, dan moet je er maar genoeg van maken, toch?’ zei mijn moeder. Tot op
de dagvanvandaagis sate Padang nooit een populair gerecht geweest voor Nederlandse klanten,
misschien omdat het van (runder)tongvleesis gemaakt. Stelje voor om dit te gaan doenin jaren
tachtig?! Ja, juist! Dat vlees wordt weggegooid bij de slager. We konden het makkelijk halen en het
was ook goedkoop,’ zeimama dan.

36

SulfaniMasfar en zijn kinderen Tieka en Junin :
Bukittinggi, West Sumatra Soto Ayam van SulfaniMasfar

Eenanderhoogtepunt van papa’s carriere is dat hijin 1998 helemaal naar Aruba ging om daar een
Indonesischrestaurant te runnen: Bunga Indonesia. Indonesié zat in alles wat hij deed. In de manier
waarop hij kookte, sprak, hielp en deelde. Het was geen land dat hij had verlaten, maar een wereld
die hijbleef meedragen, in smaken, in gewoontes, in verhalen. Zijn keuken was een brug tussen
daaren hier, tussenvroeger en nu. Zijn verbondenheid bleef voelbaar tot het einde. Hij behield zijn
Indonesische nationaliteit en bleef altijd in contact met waar hij vandaan kwam.

Koken werd voor papa eenvorm van troost, van herinnering en verbinding. Hijhad zijn vaardigheden

in de keukenvan zijn oma geleerd. Als kind kookte hijvaak met haar, maar op latere leeftijd niet meer.
Eten betekende veelvoor hem. Het was emotie, geheugen en overleving in één. Hij kookte met
gevoel, niet volgens vaste recepten of richtlijnen. Zelfs al had hijjarenlang ervaring en werkte hijsamen
met diverse professionals, kookte hij voor dertig of driehonderd mensen, zijn manier van koken bleef
intuitief. Hij wist precies hoeveel hijnodig had voor een bepaald aantal kilo viees. Helaas hebben wij
noglang niet alzijnrecepten kunnen vastleggen.

Wat we ook merkten, is dat papa een duidelijk patrooninzijnleven had. Hijbegon altijd eerstin loon-
dienst, om het vak onder de knie te krijgen en begon daarna zijn eigen onderneming. Eerst werkte hijin
een keuken, daarna opende hij zijn eigen restaurant. Hij werkte voor eenreisbureau, vervolgens begon
hij zijn eigen travel agency Gammaz Trada. Hij werkte als chauffeur bij Floriade en klomlater op tot
Business Directorvan het Indonesische Paviljoen waarvoor hijeen gouden plak had gewonnenin 2012.
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I . SulfaniMasfar en zijn kinderen bij Ngarai Sianok, Bukittinggi, West Sumatra
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é\ o-do Hij verspilde niets. Hij dacht alles zorgvuldig uit voordat hijbegon. Had hij bijvoorbeeld een paarkilo
lamsvlees, dan ging er éénkilo naar de gulai, gebruikte hij de botten voor een kruidige bouillon envan
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Papa’s verhaalis ereenvanzovelen. Vanveel mensen die hun leven helemaal opnieuw moeten
opbouwen, om welke reden dan ook. Mijn vader sprak geen grote woorden, maar kookte
legendarisch. Zijnrendang alleen alis een verhaal waard. Ook nasi, bami, ayam semur of zelfs zijn
bruinebonensoep; als we ons niet lekker voelden, konden we daar naar verlangen. Hij kookte niet
voor complimenten, hijmaakte eten klaar zoals anderen brieven schrijven: omiets over te brengen wat
anders niet gezegd werd.

We zaten zelden echt met z'n allen aan tafel. Maar hijvond het wel belangrijk dat de tafel vol stond. Dat
mensen langs konden komen. Dat er altijd iets klaar stond. In onze jeugd was hij er niet veel. Business
stond altijd op één. Maar na zijn hartaanvalin 2014 veranderde dat. We brachten hem samen naar het
ziekenhuis voor zijn bypass. Daarna bleef hij steeds vakerin Nederland. Hij deed echt ziinbest omerte
zijnen latervoor zijn kleinkinderen.

Koken was zijn love language. En misschien was het geen tafel waar we samen aan zaten, maar borden
vol herinnering. Hij vertelde verhalen als geen ander, over vroeger, overlanden, over smaken. Je hing
aanzijnlippen. Hijleeft voortin de verhalen, die we blijven doorvertellen, aan tafel, in de keuken, inons

hart.

Dus blijf ze delen. Altijd.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Ayam semur Smoorgerecht met kip
Ganyang Malaysia Dood aan Maleisié
Gulai Gekruide stoofpot (van diverse soorten vlees; kip, rund of lamsvlees).
Merantau Het proces om het ouderlijk huis te verlaten om de wijde wereld in
te trekken (komt uit Minangkabau-cultuur)
Tongseng Stoofgerecht uit Midden-Java, bestaande uit geit, lam of rundvlees.

Het verschil tussen gulai en tongseng ligt in de kecap manis,
of de zoete sojasaus in de tongseng
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Drie generaties familie Masfar
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De beroemde
televisiechef

Lonny Gerungan (1955)

In de jarenzeventig ben ik, Lonny Gerungan, naar Nederland gekomen. Niet met het doel om meteen
eenbekende chef-kok te worden, maar met een droom. Een droom die veeljongeren van mijn
generatie op Balihadden: studerenin het buitenland, het liefstin Amerika. Maar een visum voor
Amerika bleek moeilijk te krijgen, dus werd het Europa. EnNederland leek me logisch, vanwege de
historische band met Indonesié. Ik dacht nog dat ik misschienlater doorzoureizennaareen ander
Europeesland, Zwitserland leek mij wel wat, maar dat s er uiteindelijk niet meervan gekomen. In

1977 arriveerde ik als eenentwintigjarige jongen uit Bali op Nederlandse bodem. En dat doelomte
studeren? Het bleek moeilijker danik had gedacht. Dan maar geld verdienen.

Mijnroots liggenzowel op Bali alsin de Molukken. Ik groeide op op Bali, in een omgeving waar eten en
koken bijna vanzelfsprekend waren. Mijn vader werkte als chef-kok op een schip van de Koninklijke
Pakketvaart Maatschappij en beheerde daarna het restaurant in het BaliHotel op het eiland Bali. Mijn
moederrunde haar eigenrestaurant. Het was dan ook geenverrassing dat ik al vroeg in de keuken van
mijn ouders te vindenwas. Eerst alleen om te kijken, later hielp ik ook steeds vaker mee. De geurvan
knoflook, jeruk purut en terasi zat letterlijk in mijn bloed.

In Nederland was het leven zeker niet altijd even makkelijk. lk begon onderaan de ladder, zoals zovelen.
Overdagwerkte ik als schoonmakerinkantoren en ‘s avonds als afwasserin het restaurant van Hotel
Baliin Amsterdam. Twee jaar na mijn aankomst haalde ik mijn moeder en zus naar Nederland voor een
vakantie. Mijn vader was toeninmiddels al overleden. Toen mijn moederin Nederland was, werd ze
verliefd op een Indische man. Ze trouwde met hem en bouwde hier verder haar toekomst op. Mijn
zusje bleef ook. Ze woont trouwens nog steeds in Nederland. Wat dus begon als een vakantie, werd
een permanent verblijf.

StudereninNederland liep anders dan ik had gehoopt. khad geen universitaire opleiding, maar
volgde een soort HAVO-4-niveau voor Nederlandse taallessen. Horecadiploma’s en eenrijoewijs
heb ik later ook gehaald. Maar een academische studie? Nee, dat wilde ik niet. ledereen moest toen
dokterworden, dat was de droomvan elke Indonesische ouder. Maar niet die van mij.
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Wat ik wel wist: als je succesvol wilt worden in Nederland, dan moet je de taal spreken. “Kalau mau
berhasil dinegeriorang, kamu harus bisa bahasanya.” Die overtuiging heb ik altijd gehad. Daarom
besloot ik, toenik ging solliciteren bijeen Indonesischrestaurantin de Jordaan, dat werkenin de
keuken mijzou helpen om het Nederlands beter te leren. Maar wat trof ik daar toen aan? Mijn collega’s
spraken...Indonesisch. De andere koks kwamen ook uit Indonesié. “Zo leer ik het nooit,” dacht k.
Dusvroeg ik of ik achter de bar mocht werken. Dan kon ik mijn Nederlands oefenen door met de
Nederlandse gasten te praten. Eerst mocht dat niet van de eigenaar, want mijn Nederlands was nog
niet goed genoeg. Maar toen mijn taalvaardigheid verbeterde, werd ik ober. Acht jaar later was ik
bedrijfsleidervan het restaurant.

Alsje danzo vergekomen bent, is de volgende stap duidelijk: je begint je eigen zaak. Want verder
opklimmen na bedrijfsleiderin het restaurant van een anderkan niet. In1985 opende ik mijn eigen
restaurant: Lonny’s Restaurant. Ook mijn restaurant zatin de Jordaan. Als men dan naar mijvroegin
het oude restaurant, dan konden ze de gasten makkelijk doorverwijzen. [k vroeg mijn moeder en zusje
om ontslag te nemen bij hun toenmalige werk, zodat we samen een familiebedrijf konden opbouwen.
We hadden geen geld voor personeel, geen geld voor meubels. Alle stoelen waren verschillend, we
hadden acht tafels. Maar toch zat het restaurant binnen acht maanden elke avond vol. We moesten
rond de 60% van de gasten aan de deur weigeren. Erwas simpelweg geen plek.

Mijn kookstijl was anders dan die van de meeste Indonesische restaurants in Nederland. Authentieker,
met aandacht voorregionale smaken. Mijnrepertoire was breed: van Javaanse sambal goreng tot
Balinese bebek betutu. Endatin dejaren tachtig! Dat noem ik pionieren.

Toenkwam de televisie. In de jaren negentig brak ik onverwacht door bijhet grote publiek. Eerst als
zanger, samen met zangeres Justine Pelmelay in een TROS-special: Kerst in de Gordel van Smaragd.
Vanwege mijn achtergrond als kok werd ik op een gegeven moment gevraagd om te koken voor

de crew. Dat was nog achterde schermen. Ze vonden mijn eten zo geweldig, dat de producenten
dachten dat het ook leuk zouzijn als ik voor de camera zou gaan koken. Het was mijn eerste keer op
televisie als kok - en het sloeg aan. De TROS kreeg honderden reacties van kijkers die mijnrecepten
wildenhebben. Zo werd ik de eerste Indonesische tv-kok van Nederland. Om de show aantrekkelijker
te makenvooreen breder publiek, kreeg ik assistentie van Sandra Masmeijer. Jarenlang presenteerde
ik het programma De Reistafel, opgenomen op locaties in Indonesié, met verhalen, muziek en natuur-
lijk eten. Achtjaarlang televisie. Uit die reizen vloeiden vijftien kookboeken voort. Zoals De originele
Indonesische keuken en Lonny’s Rijsttafel en het Basiskookboek Indonesisch koken. Het aantal
receptendatikinmiddels heb geschreven? Ik ben de tel kwijt, maar het zijn er duizenden, dat is zeker.

Eénvan mijn beste kookboeken is De Complete Indonesische Keuken. Daarin deelde ik receptenvan
verschillende eilanden, inclusief gerechten met hondenvlees of rattenvlees zoals men dat op Sulawesi
nog eet. Taboe? Misschien. Maar ik vond dat het erbijhoorde. Ik wilde een soort levend museum
makenvan de Indonesische keuken. Immaterieel erfgoed, noemik het. Want veel van die gerechten
verdwijnenin het moderne Indonesié. Ik wilde ze bewaren, documenteren, levend houden.
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Lonny met assistente Sandra, foto: Peter van der Sluijs

Naast kokeninmijnrestaurant en op tv, heb ik ook samengewerkt met Garuda Indonesia. In de jaren
2000 ontwikkelde ik de business class menu’s voor de viuchten tussen Amsterdam en Jakarta. Zelfs
deinstructievideo aanboord werd door mijopgenomen. Ik kon alles doen: koken, zingen, televisie-
programma’s presenteren, menu’s bedenken, kooklessen geven. Alles wat met mijn passie voor eten
te makenhad.

Toch heb ik altijd benadrukt: ik heb dit allemaal kunnen bereiken omdat ik niet opgaf. En omdat ik eiste
dat mensen me serieus namen. Dat kun je alleen als je de taal beheerst. Spreek je de taal niet, dan
nemen ze je niet serieus. Je blijftin hun ogen altijd de buitenlander. Maar als je de taal spreekt, word je
tenminste gezien. In oktober 2014 besloot ik terug te verhuizen naar Bali. Niet vanwege heimwee, maar
omdat het tijd was. Na 37 jaar Nederland was ik klaar voor een nieuw hoofdstuk. [k mis Nederland niet
echt, behalve... haring met sambal terasi.

Tegenwoordig geef ik op Balikookworkshops aan Nederlandse toeristen. De taal ben ik niet vergeten.
En ook mijn missie niet. Ik zie dat de Indonesische keuken steeds zichtbaarder wordt in Nederland.
Ingrediénten zijn makkelijker te verkrijgen. Maar ik maak me zorgen over de Indische keuken - die
langzaam aan het verdwijnenis. Die keukenis ontstaan uit de Indonesische, maarheeft een eigen
verhaal. Als die verdwijnt, verliezen we een stukje cultuur.
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Indonesische kookboeken

Inde loop derjarenzijn er talloze kookboeken gepubliceerd, ook over de Indonesische keuken.
Veel auteurs hadden een band met Indonesié, net als Lonny Gerungan. Opmerkelijk is dat er
niet zoveel kookboekenauteurs met Indonesische namen zijn die boeken in Nederland

hebben uitgebracht. Een paar namen die we gevonden hebben zijn Raden Suwondo Sudewo
(Nederland), Silvy W. Puntowati (Nederland), Sri Owen (die in Engeland woont) en Yohani Johns
(wonendin Australi€). Puntowati heeft een tweetalig Indonesisch kookboek gepubliceerd in
het Nederlands en Indonesisch. De oudste van bovengenoemde auteurs is Yohani Johns, met
een publicatie uit 1972, gevolgd door die van Sudewo Suwondo in 1979. Kenmerkend voor deze
kookboekenauteurs is dat zijin hun nieuwe land iets misten van de Indonesische keuken of van
het bestaande aanbod aan boeken over Indonesische gerechten. In de jaren tachtig verscheen
ook een publicatie over de 50 beste Indonesische restaurants in Nederland, verspreid over

het hele land - van Alkmaar tot Maastricht. In dit boek kunnen we lezen hoeveel bekende
‘Indonesische’ restaurants erin Nederland zijn met hun signature dishes, maar tegelijkertijd gaf
het ook een beeld van hoe deze restaurants destijds werd gestuurd door nostalgie naar de
koloniale tijd en een geéuropeaniseerde interpretatie van de Indonesische keuken gaf. lets wat
toentertijd nog de norm was en wat men wilde proeven.

Ik noem mezelf geen masterchef. Dat zou ik nooit doen. Je kunt meester worden in kungfu, maar niet

inkoken. Koken leerje met vallen en opstaan, met passie, met liefde. Ik ben misschien geen dokter

ge
via

En

worden zoals mijn ouders wilden, maar ik heb wel mensen geholpen op een andere manier. Door ze
etente verbinden met herinneringen, geuren, smaken enverhalen.

daarmee ben ik, denkik, toch een soort genezer geworden. Eentje die zijn cultuurin leven houdt,

in potten, pannen, op borden eninharten. Uiteindelijk gaat het daar allemaal om: dat we elkaar

begrijpen, proeven, leren kennen. Dat er ruimte is voor smaken die onbekend zijn, verhalen die anders

klinken, herinneringen die je nietin boeken vindt maarinrecepten. De Indonesische keukenis mijn taal,

mijn erfgoed, mijn brug. En ik zal blijven koken, blijven vertellen, blijven delen. Tot ik niet meer kan. Want

dit
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iswie ik ben.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands
bebek betutu

Kalau mau berhasil dinegeri orang,
kamu harus bisa bahasanya
sambal terasi

Balinees gerecht eend geroosterdin een bumbu
verpaktin bananenblad

Als je succesvol wilt zijn in het buitenland,

moet je de taal spreken

Pasta van chilipepers met als voornaamste smaakmaker
terasi, gefermenteerde garnalenpasta
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De jaren tachtig:
De Nieuwe Orde

De jaren tachtig markeerden voorIndonesié& een overgang van een olie-afhankelijke economie
naareen meer gediversifieerde, exportgerichte, industriéle economie. Na de oliecrisis eind jaren
zeventig, waarbij de olieprijzeninstortten, daalden ze beginjaren tachtig opnieuw fors. Indonesié
richtte zich toen op de industrialisering van de export van niet-olieproducten, zoals textiel, hout,
rubberen palmolie. Dit ging echter ten koste van veelbossen, door het kappen voor de groeiende
palmolieplantages. En door deze industrialisering bloeiden urbanisatie en transmigratie op diverse
eilanden.

Doordeindustrialisering en globalisering kwamen er veel buitenlandse investeerders naar Indonesié.

Voor het bredere doelvan de overheid - het laten bloeien van meerindustrie - leende Indonesié ook
veel geldvanhet International Monetary Fund (IMF). Alles werd sterk gereguleerd door de overheid
(nog steeds onder het Nieuwe Orde-regime van Suharto). Binnen de kringen rond Suharto werden
veelzakelijke kansen gecreéerd. Corruptie bracht veel ellende met zichmee. De kloof tussenarmen
rijk werd steeds groter, vooral tussen mensen op het platteland enin de steden. Slechts eenkleine
groep mensen werd rijk, terwijl het overgrote deel van het volk moeite had om rond te komen.

Derecessie van de jaren tachtig was wereldwijd. Ook Nederland kampte met economische
problemen. In Nederland heerste er veel werkloosheid in diverse sectoren, waaronder de horeca,
de cultuursectoren commerciéle wereld (zie kader Pasar Malam RAI, pag. 34-35).

Immigratie in de jaren tachtig

Hetimmigratiebeleidin Nederland was in de jaren tachtig wat betreft arbeidsmigranten strenger
geworden. Nederland had geleerd van de afgelopen decennia met gastarbeiders, zowel uit
Europeselandenals uit Noord-Afrikaanse landen. Erwerden vaakinspecties gedaan doorde
vreemdelingenpolitie opzoek naarillegalen die in de keukens werkten.

De overheidinspecteerde regelmatig diverse Aziatische restaurants, dus ook de Indonesische,
om te controleren of ergeen ongedocumenteerde migranten werkten. Een bijzondere casus was
die van chef AffanTjiasmanto vanrestaurant Garoedain Den Haag. Toen de vreemdelingenpolitie
hem controleerde, bleek dat hij niet de juiste verblijfsvergunning had, waardoor hij uiteindelijk werd
opgepakt doorde politie.
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Deze zaak kreeg veel media-aandacht. Omin aanmerking te komen voor een verblijfsvergunning,
moest hij bewijzen dat zijn kookkunsten onmisbaar waren voor de Nederlandse samenleving. Er

kwam eenzogenaamde onafhankelijke jury van zestien man sterk. In een soort Masterchef-achtige
beoordelingsscéne moest de Indonesische chef het opnemen tegen twee werkloze Nederlandse
koks vanhet arbeidsbureau. Wie het lekkerst kookte, won. Affan won (natuurlijk!), maar de staat gingin
hoger beroep. Uiteindelijk werd Affan toch het land uitgezet.

Eenjaarlaterhad Garoeda eennieuwe chef uit Indonesié laten overkomen, maar ook hijwerd het
land uitgezet. In een artikel van Trouw uit 1989 vertelt de eigenaar van Garoeda dat het moeilijk is
om Indonesische koks te vinden in Nederland. ‘Volgens de vreemdelingendienst moet ik maar
naar het arbeidsbureau voor eenkok. Maar erzijn in Nederland wel veel Chinese, maar geen goede
Indonesische koks te vinden.'”

6 Lieshout, M. van. (1985, 8 maart). Chef-kok moet met Indonesische schotel onmisbaarheid aantonen.
De Volkskrant.
7 Trouw. Uitzetting kok herhaalt zich. 28-10-1989.
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Hoe meer je weet,
hoe sterker je staat

Surjahadi Djajapermana (1950)

Mijn carriére was lang en ik heb veel meegemaakt. Inmiddels ben ik al tien jaar met pensioen.
We kunnen waarschijnlijk niet alles behandelen, dat zou een boek op zich worden, maar wel de
hoogtepunten en welke zaken mijen mijn carrieére hebben gevormd.

Mijn ouders hadden negen kinderen. Het was een drukke, volle, maar warme huishouding. Ik was

de derdein derij. Mijn vader had eenrubberfabriek. In mijn paspoort staat dat ik geboren benin
Rangkasbitung, maar eigenlijk benik geborenin Sihualongo, een klein, afgelegen dorpje daar viakbij.
Daar stond de rubberplantage van mijn vader en de fabriek. Ik ben daar tussen de rubberbomen
opgegroeid. Als kind hielp ik mee op de plantage door de latex af te tappen uit de bomen.

Hetleven was niet altijd makkelijk. Financieel was het soms zwaar. Mijn moeder hield erg van koken
enverdiende zo wat bij. Ze maakte jajanan, traditionele hapjes en snacks, die ze liet verkopen door
vijf vrouwen uit het dorp. Ze liepen met een tampah op hun hoofd langs de huizen. Alles wat ze
meenamen, verkochten ze. Enaan het einde van de dag brachten ze het geld naar mijn moeder.

Mijn moeder maakte allerlei soorten snacks. Wat me het meestis bijgebleven zijn de jongkong en
papais. Allemaal zorgvuldig gevouwen in bananenblad. Dat werk deden wij, de kinderen. Buiten
schooltijd hielpen we mee. lkmoest ook kokos raspen, parut kelapa. Misschien is daar mijn liefde voor
etenenkokenbegonnen.

Jongkong en papais

Kue Jongkong is een traditioneel gestoomd dessert uit de Peranakan-keuken. Het wordt
geserveerd in buideltjes van bananenblad en bestaat uit zachte lagen vanrijstmeel,
pandanextract, kokosmelk en gesmolten gula jawa (Javaanse palmsuiker). Papais lijkt qua
bereidingswijze en uiterlijk op nagasari, maar nagasari gebruikt naast rijstmeel ook tapiocameel
voor een zachtere, meer elastische structuur. De vulling van papais kan banaan zijn, maar er
bestaan ook varianten met andere vruchten.




Op een gegeven moment zag mijn tante hoe zwaar het voor mijn moeder was. Het werd haar te veel.
Daarom nam ze mijmee naar Jakarta. Alleen mij. Ik was eenjaar of veertien, vijftien. Ik weet nog dat het
spannend was, maar ik wilde ook helpen. De man van mijn tante, mijn oom, was een Nederlander. Een
hoge pief bij Pertamina. Maar hijhad ook allerlei nevenactiviteiten. Eén daarvan was eenrestaurant.
Mijn taak was om hem met van alles te helpen. Ik werd zijn kacung.

Toenkwam het project van Ibnu Sutowo van Pertamina. Het was een promotieproject omIndonesié
beterop de kaart te zettenin het buitenland. Eenvan de ideeén: eenIndonesischrestaurant openenin
New York (zie kader). Ik ging mee, samen met een groep van ongeveer achttien anderen. Dit was mijn
kans om meervan de wereld te zien. Allemaal hadden we een andere achtergrond: koks, bartenders,
helpers. Maar op papier gingen we allemaal als ‘kok-trainee’. Dat moest voor het visum.

Hetrestaurant heette Ramayana. Het was een groot restaurant met twee verdiepingen. Voor de
lunch kwamen erwel 150 tot 300 mensen. Voor het diner hetzelfde. Het was het enige Indonesische
restaurantin New York. s Avonds was er livemuziek en dans. Alles was Indonesisch. De bands ook:
Broery and the Pro’s, Los Morenos. Allemaal topbands uit Indonesié. Het voelde alsof we een klein
Indonesié middenin New York hadden gebouwd. Mijn Nederlandse oom was de managervan het
restaurant. Hijwas streng. Soms liep ik te sloom of liep ik te sloffen, zoals veel Indonesiérs doen. Dan
schreeuwde hij: ‘Jalan! Lihat ke depan! Hijwas net een militair. Streng en hard. Maar eerlijk is eerlijk: hij
heeft mijgevormd. Doorhem ben ik sterk en zelfstandig geworden.

Ramayana

Begin jaren zeventig opende in hartje Manhattan een opvallend Indonesisch restaurant:
Ramayana. De zaak presenteerde zich als een etalage van Indonesische cultuur: van traditionele
dansoptredens, een becakin de lobby en kleurrijke aankleding tot een uitgebreid menu met
Javaanse en Sumatraanse gerechten. Het restaurant leek op het eerste gezicht een cultureel
prestigeproject. Een vorm van zachte diplomatie in de Amerikaanse hoofdstad van geld

en macht. Maar achter de schermen speelde iets anders. De initiatiefnemer, Ibnu Sutowo,
destijds topman van de machtige Indonesische staatsoliemaatschappij Pertamina, gebruikte
zijn positie om buitenlandse bedrijven onder druk te zetten. Volgens een onderzoek van de
Amerikaanse beurswaakhond SEC werden Amerikaanse olieconcerns ertoe aangezet omte
investerenin het restaurant. De impliciete boodschap: steun dit project of loop het risico je
zakelijke belangenin Indonesié kwijt te raken. Meer dan vijftig bedrijven en individuen kochten
aandelen, voorin totaal ruim een miljoen dollar. Grote namen uit de olie-industrie deden mee.
Maar het restaurant bleek geen financieel succes en de investeerders zagen nooit rendement.
Voor de Amerikaanse autoriteiten was dit aanleiding om in te grijpen: zij beschouwden de hele
constructie als een verkapte vorm van afpersing, onder het mom van culturele promotie. De
zaak rond Ramayana werpt een scherp licht op hoe politieke macht, economische belangen en
culturele representatie met elkaar verweven raaktenin het Indonesié van de jaren zeventig en
hoe die lijnenreikten tot ver buiten de landsgrenzen.
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Hij kon soms ook moeilijk doen over hetIndonesische eten. Ik herinner me nog goed de
bruinebonensoep, hijwilde die gepureerd hebben, terwijl dat in Indonesié juist niet zo hoort. We
pasten ons aan, maar achteraf denkik: dat hadden we beter niet kunnen doen. Mensen verwachten
toch echtauthentiek Indonesisch eten.

We kregen veel fooi. Met dat geld gingen we altijd uit eten. Elke dag. Chinees, Mexicaans, Italiaans,
Frans. Mijn hele salaris ging eraan op. Maar ik leerde veel. Elke maaltijd inspireerde me. lk was nog
steeds die orang dusun, maar ik begon de wereld te proeven. Letterlijk.

Na drie maanden kreeg onze executive chef eenbaby en ging terug naar Indonesié. Toen werd ik chef.
De jongste chef die ze daar ooit hadden gehad. Toch gingen we op een gegeven moment allemaal
terug naar Indonesié. We kregen als trainee maar de helft van het salaris. Zelfs ik, terwijl ik chef was.
Op papierstondik nog altijd als leerling. Hoe hard we ook werkten, we kregen altijd te weinig betaald.
Datvoelde niet eerlijk. Het was ook niet eerlijk.

Ik ging weer terug naar Jakarta. Daar besloot ik niet meer voor mijn oom te willen werken. Hij zag mij
nog steeds als datjongetje. Maar ik was gegroeid. Ik had ervaring. Ik was zelfstandig geworden. Ik
wilde vrij zijn. Via mijn tante kwam ik uiteindelijk bij Hilton Jakarta te werken. Zijwas daar secretaresse. lk
werd aangenomen als chef de partie op de Indonesische afdeling. Soms kookten we voor banketten
van wel duizend mensen. Maar uiteindelijk werd ik een echte allrounder. [k kon overal bijspringen, op
elke afdeling. Zo leerde ik ook heel veel over verschillende kooktechnieken en bereidingswijzen.
Sommige chefs kiezen één plek en ze zeggen: ‘Dit is mijn station.’ Zij specialiseren zich in bijvoorbeeld
alleenvlees of alleen patisserie. Maar ik? Nee, ik wilde juist alles leren. Ik ben overal geweest:
patisserie, bakkerij, sauzen, vlees, vis. Alles. Want ik vind dat je als kok nooit klaar bent met leren. Hoe
meer je weet, hoe sterker je staat.

Toenkwamin1980 die kans om naar Europa te gaan, via Hilton. Ik mocht meedoen aan een
uitwisselingsprogramma. Mijn droom was natuurlijk Parijs. Parijs was in die tijd het mekka van de
gastronomie. Alles draaide toen om de Franse keuken. En vooral om nouvelle cuisine, een stroming
die brak met de klassieke Franse stijl en nieuwe technieken en presentaties bracht.

Mijn grote held was chef Michel Guérard. Wat hij deed inspireerde me enorm. Zijn manier van koken
was verfijnd, precies entoch vol smaak. Zoals gezegd was Parijs mijn doel. Maar ja, de wachtlijsten
voor Parijs waren lang. Dus kreeg ik Nederland toegewezen. Eerst dacht ik: mooi, dan gaik naar
Amsterdam. Maar het werd Schiphol. Een klein beetje teleurgesteld was ik wel, vooral vanwege het feit
datik niet wist wat ik ervan moest verwachten. Maar een kansis een kans, dus ik greep hem met beide
handen aan.

Ik mocht daar eenjaarblijvenvia een trainingsprogramma. Daarna moest ik weer terug naar Jakarta.
De keukenvan Hilton Schipholwas wel even schakelen. Veel kleiner dan ik gewend was in Jakarta. Enje
moest echt dlles zelf doen. Uien schillen, snijden. De Duitssprekende chef daar was streng, maar een
heelgoede vakman. Vanhem heb ik veel geleerd. In die periode kreeg ik ook de kans om studietripjes
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Indonesian food promotion at Schiphol Hilton 1988. Bron: Wina Born

te maken naar Belgié en Frankrijk. Eénvan die reizen ging naar de Champagnestreek. Dat vond ik echt
fantastisch. Daarzagik hoe men op hoog niveau werkte entoch metrespect voor traditie. Mijn droom
om ooit nogin Frankrijk te werken, bleef leven.

Op eendagvroeghet Hilton me: ‘Jijkunt toch Indonesisch koken?’ Ze wilden op zondag een speciale
Sunday Brunchintroduceren met rijsttafel. Natuurlijk kon ik dat. Het werd een gigantisch succes. Elke
zondag zat hetrestaurant helemaal vol. 250 couverts. Ze hadden zelfs reclameposters laten maken
met mijn gezicht erop. Die posters stonden langs de hele route van het vliegveld naar Hilton. Dat was
wel een gekke ervaring.

Aan het einde van mijn contract moest ik terug naar Indonesié&, maar wel met de hoop om snel
weerterug te keren naar Nederland. Toen gebeurde eriets onverwachts. Bij de burgerlijke standin
Indonesié ontdekten ze dat de vader van mijn vrouw oorspronkelijk uit Nederland kwam. Een geboren
Nederlander. Dat wisten wij natuurlijk wel, maar het bleek eenreden te zijn dat mijn vrouw op basis
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daarvan gewoon in Nederland kon verblijven enik dan met haar mee mocht als echtgenoot. Zo kon
ik weer terug naar Hilton Schiphol en ook voor hen blijven werken. Dit keer als souschef enik groeide
uiteindelijk door tot executive chef. Ik zou er tot aan mijn pensioen blijven werken.

Via een collega kwam ik erachter dat je allerlei kookwedstrijden had. Dat leek mij ook wel wat. Die
collega deed mee aan de Prix Culinaire International Pierre Taittingerin Parijs. Een heel prestigieuze
wedstrijd die voor mijnog te hoog gegrepenvoelde. Ik wilde het kleiner aanpakken. Bijde Horecava
[inde Amsterdamse RAIl, red.] heb je ook van die kookwedstrijden. Uiteindelijk won ikin1986 de
Zilveren Koksmuts. Ik ging steeds meer van deze kookwedstrijden doen, somsin eenteam, soms
alleen. Als ik meedeed met een kookwedstrijd ging ik daar al heel serieus mee om. Ik leerde wie de
vorige winnaars waren, wie erin de jury zat. Ik bereidde me altijd goed voor als ik mee ging doen. Zo
begon ik naast mijn werk bij Hilton aan mijn tweede carriére: die van wedstrijdkok.

lk heb vele prijzen gewonnen. Maar toen ik uiteindelijk mee ging doen met de Prix Culinaire
International Pierre Taittingerin Parijs en won... toen was ik wel heel erg trots. Het stond in de krant:

ik was de eerste Nederlander die gewonnen had. Grappig genoeg had ik toen nog steeds de
Indonesische nationaliteit. Daarover later meer. In Indonesié was er ook veel aandacht voor. Het stond
onderandere in Kompas. Ondanks dat ik tijdens de kookwedstrijden volgens de principes van de
Franse keuken kookte, zat er toch altijd wel eenIndonesisch elementin. Door bepaalde ingrediénten
te gebruiken of juistin de manier van presenteren. Indonesiérs houden van ukiran, van dat mooie
verfijnde houtsnijwerk. Dat verwerkte ik dan ook regelmatig in mijn gerechten. Dan maakte ik een
mandje uit een aardappel of sneed ik eenroos uit eenwortel. Het kostte vaak heel veel tijd. Maar oog
voor detailis belangrijk. Natuurlijk moet de smaak ook goed zijn.

Terugkomende op het Nederlanderschap: officieel Nederlander ben ik pasin 2024 geworden. k koos
erbewust voor om mijn Indonesische nationaliteit te behouden. khad nog steeds hetidee in mijn
achterhoofd: ooit ga ik terugkeren naar Indonesié, om daar kooklessen te geven en bijte dragen aan
de ontwikkeling van de culinaire wereld. Met een Indonesisch paspoort zou dat makkelijker zijn. Maar
dejarenverstreken. Erkwamen nieuwe generaties, nieuwe koks, goede trainers. En ik merkte: mijnrol
daaris niet meernodigzoals ik ooit dacht.

Doorhet succes bij Hilton en met de diverse wedstrijden heb ik veel aanbiedingen gehad. Op advies
van mijn vrouw ben ik bij Hilton gebleven. En ik ben achteraf blij dat ik dat heb gedaan. Elke baas die ik
daarheb gehad, heeft mijhet vertrouwen gegeven. lkheb kaders gekregen en nam daarin mijn ver-
antwoordelijkheid. De kansen die ik kreeg, heb ik altijd met beide handen aangegrepen. Ik benenorm
dankbaarvoor die kansen. Uiteindelijk ben ik veertig jaar werkzaam geweest voor Hilton.

Bij mijn pensioenin 2015 kreeg ik een plakboek van mijn collega’s van mijn hele Hilton-carriére. Oude
foto’s, oude menukaarten, krantenknipsels, lieve woordenvan collega’s. Ik koester dit boek. Het
heeft zoveel dierbare herinneringen. [k blader erzo af en toe nog steedsin. En dan komen die mooie
momenten allemaal weernaarboven. Zo’nboek te ontvangenvanje collega’s, ik voelde me helemaal
gewaardeerd.

57



Zilveren Koksmuts 1985 met Michel Guerard
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Pensioen betekent niet dat ik niets meer te doenheb. Nog steeds kook ik graag. Thuis, maar ook ben

ik lid van Cuisine Culinair Amsterdam. Eén keer per maand komen we samen om te koken. Mijn netwerk

in de culinaire wereld, waaronder de Indonesische, heb ik nog steeds en soms ga ik nog weleens naar

een opening of als iemand mijn hulp nodig heeft en ik kan, help ik mee of geef ik advies.

Maarverderheb ik mijn handenvol aan andere activiteiten. Mijn familie is belangrijk. Ik pas regelmatig

op mijnkleinkinderen. Zijwonen in het noorden van het land. Ik vind het heerlijk om ze op te zien groei-

en. lkben trots op mijn kinderen en de kleinkinderen. En zij zijn trots op mij. Mijn oudste kleindochter

heeft laatst nog een werkstuk gemaakt over mijn carriére. Ze stelde hele goede vragen. Mijn vrouw

enik proberenregelmatig nog eenreisje te maken. Enverder vermaak ik mijmet fotografie. Van mijn

gerechten of de natuur. k vermaak me goed.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Jajanan

Jalan!Lihat ke depan!
Jongkong

Kacung

Orang dusun

Papais

Parut kelapa

Tampah

Ukiran

Selectie aan verschillende soorten snacks
Lopen! Kijk voorje!

Zie kader op pagina 53

Lakei

lemand die nog nat is achter de oren

Zie kader op pagina 53

Kokos raspen

Gevlochten mand/schaal

Houtsnijwerk, vaak zeer gedetailleerd
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PANDAN-CREME BRULEE

voor 8-12 personen

Ingrediénten

¢ 1pandanblad

¢ 500 ml slagroom

e 400 ml kokosmelk

e 2druppels groene pandanpasta

o 8eidooiers

110 g suiker

e mergvan lvanillestokje

e mespunt zout

» 60 gfijne palmsuiker of gula jawa, om te branden

Ook nodig: 8-12 kleine ramekins, 1keukenbrander

Bereidingswijze
1. Verwarm de ovenvoortot 150 °C.

2. Snijd het pandanblad in stukken. Meng met de slagroom en kokosmelkin een steelpan. Breng op
laag vuur aan de kook enlaat 2 tot 3 minuten sudderen. Haal de pan van het vuur en verwijder het
pandanblad. Voeg een druppel groene pandanpasta toe en roer door.

3. Meng de eidooiers en de suikerin een kom met een garde. Giet het roommengsel erlangzaam en al
kloppend bij. Zet de pan terug op het vuur en verwarm het mengsel tot 60-70 °C. Het is belangrijk
dat het mengsel niet gaat koken.

4. Verdeel het mengsel over de ramekins. Zet de gevulde ramekins in een ovenschaal en schenk water
in de schaal tot de ramekins tot de helft onder staan. Bak de creme brilées 15 tot 20 minutenin de
voorverwarmde oven.

5. Haal de ramekins uit de oven en uit de ovenschaal. Laat de creme brllées helemaal afkoelen.

6. Strooi de palmsuiker over de créme brilées en brand met de keukenbrander tot de suiker
gesmolten en goudbruinis. Serveer meteen.
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De promotie van de Indonesische keuken wereldwijd

Chef Surjahadi Djajapermana heeft eenindrukwekkende loopbaan opgebouwd die te uitgebreid
isomin dit boek volledig recht te doen. Wat hier wél genoemd moet worden, is zijn bijdrage
aan Indonesia Satu: eeninitiatief van de Indonesische ambassade, destijds onder leiding van
ambassadeur Retno Marsudi, waarin hij samenwerkte met Indonesische collega’s van Hilton
endiverse andere Indo-Europese enIndonesische chefs werkzaam in Nederland zoals Agus
Hermawan (zie pag. 137) en Eduard Roesdi. Het doel was helder: de Indonesische keuken
internationaal op de kaart zetten. Indonesia Satu was echter niet het enige overheids-initiatief.
De Indonesische overheid heeft door de jaren heen meerdere programma’s en campagnes
opgezet om de Indonesische eetcultuur wereldwijd bekend te maken. In dit kader volgt een
overzichtvan de belangrijkste inspanningen, met Indonesia Satu als een van de voorbeelden
met een Nederlands tintje. Hoe promoot je een keuken die zo divers enrijk is dat je ereen
leven lang elke dag een ander gerecht van zou kunnen proeven en alsnog niet alles hebt
ontdekt? Het korte antwoord: dat is bijna onmogelijk. Toch worden er al decennialang serieuze
pogingen ondernomen. Ook door de Indonesische overheid. Het centrale begrip daarbijis
gastrodiplomatie.

Gastrodiplomatie

Gastrodiplomatie is een krachtig middel binnen culturele diplomatie. Thailand bewees datin 2002
met het Global Thai Program, waarmee het land wereldwijd bekendheid verwierf met gerechten
als pad Thai en tom yum. Dit programma diende als blauwdruk voor andere landen: nationale
keukens en eetcultureninzetten als diplomatiek instrument. Het succes had bovendien een
sneeuwbaleffect op de economie, in het bijzonder op toerisme. Het inzetten van gastrodiplomatie
wordt vaak gezien als een vorm van soft power: een middel waarmee landen die minder (financiéle
of politieke) middelen hebben op het wereldtoneel, toch hun cultuur, identiteit eninvloed
wereldwijd kunnen uitdragen. Na Thailand volgde Zuid-Korea met zijn Kimchi Diplomacy. Ook
Indonesié sloot zich later bij dit rijtje aan.

Mustikarasa

Tochbegon de Indonesische overheid al veel eerder met de
promotie van de nationale keuken. Een opvallend voorbeeldis
de publicatie van het kookboek Mustikarasa, geinitieerd door
president Sukarno en voltooid met de hulp van zijn vierde vrouw
Hartiniin1964. Het project werd afgerond onder moeilijke
omstandigheden, vanwege de politieke onrust rondom de

30 September-beweging (zie pag. 28). Het ministerie van
Landbouw bracht het boek in 1967 officieel uit. Het bevatte
meer dan 1.600 recepten uit alle uithoeken van de archipel.
Recepten werden verzameld via brieven, telefoontjes en zelfs
ansichtkaarten. Mustikarasa was uniek omdat het niet alleen
gerechten vastlegde die breed gedragen werden, maar
ookreceptendie gevoeliglagen. Denk aan gerechten met
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varkensvlees of bloed, haram voor de moslimmeerderheid. In 2016 werd Mustikarasa opnieuw
uitgegeven door uitgeverij Komunitas Bambu, waarmee het opnieuw beschikbaar werd gesteld aan
eenbreder publiek.

Indonesia Culinary Task Force

Tijdens het presidentschap van Susilo Bambang Yudhoyono (2004-2014) werd in 2009 de
Indonesia Culinary Task Force (ICTF) opgericht. Een van de belangrijkste wapenfeiten van de ICTF
was de selectie van dertig iconische gerechtenin 2013, waaronder nasi tumpeng, rawon Surabaya,
klappertart Manado en sayur nangka Lapau. Elk gerecht werd voorzien van een standaardrecept
en ondersteunend videomateriaal. Daarmee werd voor het eerst geprobeerd een zekere
uniformiteit en herkenbaarheid te creéren binnen de enorme diversiteit van de Indonesische
keuken. Na afloop van Yudhoyono’s ambtstermijn verloor de ICTF echter aan slagkracht. Een
structurele strategie om de rol van de diaspora te ondersteunen en de lijn voort te zetten, bleef uit.

Indonesia Satu

In dezelfde periode speelde zichin Nederland een anderinitiatief af: Indonesia Satu. Dit project
werd gestart door Retno Marsudi, destijds ambassadeur van Indonesié in Nederland (2012-2014).
Hetidee kreeg navolging, ook nadat zij was vertrokken. De aanleiding was economisch van aard:
Indonesié kende in die jaren economische tegenwind enzocht naar alternatieve manieren om
zichzelf internationaal op de kaart te zetten. Nederland bood daarvoor een bijzonder gunstige
uitgangspositie. Erbestond al een stevige basis van chefs met eenIndonesische of Indo-
Europese achtergrond die de keuken goed kenden en professioneel uitdroegen. Vanuit die

basis ontstond hetidee om juist deze chefsin te zetten als internationale ambassadeurs van de
Indonesische keuken.

Chefs werden uitgezonden naar landen als Egypte en Rusland en naar Oost-Europa en zelfs
Zuid-Amerika. Daar presenteerden ze de Indonesische keuken via kookdemonstraties, pop-up
restaurants en festivaloptredens. Het enthousiasme onder deelnemers en publiek was groot, maar
de uitvoering kende duidelijke beperkingen. Chef Roberto Respati, die regelmatig deelnam aan
missies vanuit het team van chef Surjahadi (Hilton Schiphol), vertelt: “Veel ingrediénten warenin

de landen waar we heen gingen niet of nauwelijks verkrijgbaar. We moesten vaak zelf ingrediénten
meenemen en dat betekende extra bagage bijboeken. De kosten werden wel vergoed, maar
praktisch was het natuurlijk niet.” Niet alleen de beschikbaarheid van ingrediénten en bumbu
speelde eenrol, maar ook het bredere probleem van authenticiteit en standaardisatie. Indonesié
kent zoals eerder gezegd niet één keuken, maar honderden regionale varianten. Een gerecht als
rendang kan in West-Sumatra totaal anders smaken dan op Java of de Molukken. Voor Indonesiérs
vanzelfsprekend, maar voor een buitenlands publiek lastig te begrijpen: wat is nu hét gezicht van
de Indonesische keuken? Er speelde nogiets. De constructie voor de deelnemende chefs was
niet voor iedereen houdbaar. Roberto legt uit: “Sommigen werkteninloondienst en moesten
speciaal vrijnemen. Anderen runden hun eigen restaurant en het feit dat deelname onbetaald

was - hooguit onkostenvergoeding - maakte dat het op de lange termijn niet vooriedereen vol te
houdenwas. Het gevolg was dat niet iedere chef beschikbaar of bereid bleef zich in te zetten.”
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Eetkraampjes in Jakarta. Foto: Reyhan Aviseno
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En misschien wel de grootste uitdaging: het gebrek aan structurele samenwerking. Projecten

als Indonesia Satu waren sterk afhankelijk van individuele inzet en tijdelijke politieke steun. Zodra
die steun wegviel, verwaterde het effect en ging opgebouwde kennis verloren. De culinaire
uitwisselingen van Indonesia Satu liepen door tot de Covid-periode rond 2020, maar vandaag de
dagzijn er nauwelijks nog sporen van terug te vinden. Online, noch in officiéle communicatie van
de ambassade, wordt het project nog genoemd. Daarmee blijft het vooral eenillustratie van wat er
mogelijk is, maar ook van wat verloren gaat zonder een duurzame strategie.

Culinary Tourism Cities
Tijdens de eerste ambtstermijn van president Joko Widodo (2014-2019) werden verschillende
Indonesische steden officieel uitgeroepen tot Key Cities for Culinary Tourism. Het idee hierachter
was om het culinaire toerisme een duidelijk gezicht te geven en bezoekers naar specifieke steden
te trekken op basis van hun culinaire identiteit.
o Jakarta - Als hoofdstad en smeltkroes van de Indonesische keuken biedt Jakarta
werkelijk alles: van eenvoudige straatkraampjes met klassieke gerechten tot innovatieve
fine dining-restaurants die Indonesische smaken in een modern jasje steken.
o Yogyakarta - Het culturele hart van Java staat bekend om zijn traditionele Javanese keuken,
met iconische gerechten als gudeg (stoof van jonge jackfruit) en diverse varianten van
soto (soep).
e Medan - In Noord-Sumatra ontwikkelde zich een levendige eetcultuur met zoetigheden
als bika Ambon (een luchtige cake), bolu Meranti(rolcake) én een breed scala aan hartige
streetfoodgerechten.
o Bandung - Bekend om zijn creativiteit én zijn zoetigheden. Vooral de steamed brownies
groeiden uit tot een culinaire souvenir die bezoekers massaal mee naar huis nemen.
o Ubud (Bali) - Het spirituele centrum van Bali profileert zich culinair met verse, lokale ingrediénten
eninnovatieve veganistische en vegetarische gerechten, waarmee het inspeelt op de
internationale wellness- en gezondheidstrend.

De kracht van deze steden ligtin hun culinaire diversiteit. Elke regio draagt eigen smaken en
gerechten bij aan de nationale keuken, waardoor toeristen in korte tijd een enorme variéteit
kunnen ervaren. Daarbij gaat het niet alleen om traditie: eeuwenoude recepten worden
gekoesterd, maar moderne invloeden eninternationale trends vinden ook hun weg naar de
Indonesische eettafel.

De toeristische ervaring omvat zowel de levendige straatvoedselcultuur als verfijnde restaurants.
Daarnaast spelen culinaire souvenirs, zoals Bandung’s beroemde brownies,'® een steeds grotere
rol: eten dat niet alleen tijdens het verblijf wordt geproefd, maar ook mee naar huis gaat als
tastbare herinnering.

8 onder andere, brownies Prima Rasa: Prima Rasa | Bakery & Pastry Since 1986.
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Indonesia Spice Up the World

Tijdens de tweede ambtstermijn van Joko Widodo (2019-2024) werd de culinaire promotie van
Indonesié nég grootschaliger aangepakt met het programma Indonesia Spice Up the World
(ISUTW). Het doel was ambitieus: tegen 2024 een exportwaarde van 2 miljard dollar aan specerijen
enderealisatie van 4.000 Indonesische restaurants wereldwijd. Het programma werd in 2021
gelanceerd door het ministerie van Toerisme en Creatieve Economie en legde de focus op
diaspora-gemeenschappen. Via trainingen werden culinaire vaardigheden verbeterd en werden
iconische gerechten als rendang, nasi goreng en sate expliciet gepositioneerd als visitekaartjes
van de Indonesische keuken. De historische achtergrond speelde daarbij een belangrijke rol.
Indonesié heeft een eeuwenoude reputatie als specerijenproducent, die teruggaat tot de tijd van
de specerijenhandel.

Met initiatieven als de Indonesia Spice Trail werd die geschiedenis opnieuw voor het voetlicht
gebracht, waarbij de culturele en economische betekenis van nootmuskaat, kruidnagel en

kaneel centraal stond. Hetidee: de specerijen niet alleen als handelswaar presenteren, maar als
onderdeel van een verhaal dat Indonesié internationaal onderscheidt. Het programmais inmiddels
beéindigd; de gestelde doelen bleken te ambitieus en zijn uiteindelijk niet gerealiseerd.

Overzicht van Indonesische restaurants wereldwijd

Eind 2024 bracht het Indonesische ministerie van Buitenlandse Zaken een speciale website

uit: gastrodiplomasi.kemlu.go.id onder de titel Memajukan Gastrodiplomasilndonesia
(Bevordering van Indonesische gastrodiplomatie). Hierop wordt een overzicht bijgehouden van
Indonesische restaurants wereldwijd. Daarbijwordt onderscheid gemaakt tussen restaurants
die volledig Indonesisch zijn en restaurants die de Indonesische keuken slechts gedeeltelijk
vertegenwoordigen.

Hoe deze definities precies worden toegepast, is echter niet duidelijk. Bij het verschijnen van dit
boek (november2025) vermeldt de site 1.221Indonesische restaurants wereldwijd, waarvan maar
liefst 393 in Nederland. Hoe deze aantallen tot stand komen, hoe vaak ze worden gelipdatet en of
de tellingenin alle landen op dezelfde manier plaatsvinden, blijft vooralsnog onduidelijk. Ook de
Indonesische ambassade in Nederland kon hierover geen helderheid verschaffen. De lijst waarop
de tellingin Nederland is gebaseerdis echter niet actueel. Naar alle waarschijnlijkheid ligt het
aantal Indonesische restaurants in Nederland en dus wereldwijd hoger.

Wonderful Indonesia Gourmet

Bij het ter perse gaan van dit boek is het nieuwste gastrodiplomatieproject gestart: in september
2025 was de lancering van Wonderful Indonesia Gourmet (WIG), een nieuw programma van het
Indonesische Ministerie van Toerisme in samenwerking met hetIndonesia Gastronomy Network.
Het doelis om de Indonesische gastronomie wereldwijd op de kaart te zetten en tegelijkertijd het
toerisme en de economie rondom eten en drinken te versterken. Wat het precies zal opleveren,
moet nog blijken, maar de aankondiging is groots: met de lancering van de Indonesia Gourmet
Guide, de eerste Restaurant Week van Indonesié en verdiepende culinaire tours, gepresenteerd
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met veel bombarie en ondersteund door een indrukwekkende line-up van bekende Indonesische
chefs.

De Indonesische gastrodiplomatie heeft de afgelopen decennia zonder twijfel betekenisvolle
stappen gezet. Van heticonische kookboek Mustikarasa tot programma’s als de Indonesia
Culinary Task Force, Indonesia Satu en Indonesia Spice Up the World: telkens weer is geprobeerd
hetrijke culinaire erfgoed van de archipel te vertalen naar eeninternationaal podium. Deze
initiatieven hebben zichtbaar resultaat opgeleverd. Indonesische gerechten als rendang, nasi
goreng en sate zijn wereldwijd bekend geraakt, Indonesische chefs treden steeds vaker op als
ambassadeurs van hun keuken en de diaspora heeft een belangrijke rol gespeeldin het vergroten
van de zichtbaarheid van Indonesisch eten buiten de landsgrenzen.

Tochis het beeld dubbel. Veel projecten zijn tijdelijk, afhankelijk van politieke steun of incidentele
financiering. Structurele samenwerking tussen overheid, bedrijfsleven en diaspora ontbreekt
vaak, waardoor opgebouwde energie na verloop van tijd weer wegsijpelt. De ambities zijn

groot - duizenden restaurants wereldwijd, miljarden aan specerijenexport - maar de praktische
uitvoering blijft achter door gebrek aan codrdinatie, standaardisatie eninfrastructuur. Ook de
beschikbaarheid vaningrediénten, de verschillen in regelgeving en het spanningsveld tussen
authenticiteit en aanpassing aan lokale markten blijven knelpunten.

De conclusie kan daarom alleen zijn dat Indonesié weliswaar een enorme culinaire rijkdom bezit
éninternationaal steeds zichtbaarder wordt, maar dat er nog een lange weg te gaanis voordat
gastrodiplomatie structureel rendeert. Incidentele successen laten zien wat mogelijk is, maar pas
een samenhangende, langetermijnstrategie kan de Indonesische keuken duurzaam verankeren op
het wereldtoneel. Met consistent beleid, meer steun voor de diaspora en een betere afstemming
tussen traditie eninnovatie kan Indonesié zijn culinaire soft power pas echt ten volle benutten.
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De jaren negentig:
the roaring nineties

Ontwikkelingen in Nederland

Volgens onderzoeksresultaten die in 1992 werden gepubliceerd door het Bedrijfschap Horeca,
dat onderzoek deed naar de ontwikkelingen rond de Aziatische keukens en de horecazakenin
het algemeen, was erin de jaren negentig een tekort aan personeel, voornamelijk chefs.”” lets wat
vandaag de dagnog steedsrelevantis.

Veel gespecialiseerde restaurants, zoals de Chinese, Indo-Europese en de Indonesische restaurants
losten dit probleem op door:

« TeneerstereedsinNederland aanwezige koks vakkennis over te laten dragen;
« Tentweede bestaande goede chefs bijcollega’s weg te kopen;

e Tenderde vakmensen uit Indonesié op contractbasis over te laten komen.

Net als ten tijde van het uitkomen van dit boek was dat ook in de jaren negentig lastig, vanwege

het strenge toelatingsbeleid van buitenlandse werknemers door de Nederlandse overheid.?° Maar
veelondernemers deden het toch, ook als ze geen papieren hadden. Dit werd soms opgelost via
‘diplomahandel’.?

Aziatische restaurants kregenin de jaren negentig zo een bepaaldimago, terwijl lang niet alle
zakenillegaal bezigwaren. Door de acties van een paarrotte appelsin de branche , werd de rest
ook gestigmatiseerd. Ook werd het donkere imago versterkt doordat het eten als goedkoop en
snelwerd gezien. Mensen waren gewend om grote porties te krijgen bij Chinese, Indo-Europese

of Indonesische restaurants. Het was niet zoals bij de Franse keuken, waar alles met finesse
gepresenteerd werd.

Daaromwerden begin jaren negentig twee organisaties opgericht die hetimagoprobleem van
Aziatische restaurants wilden aanpakken. De Chinese restaurateursrichtten de Fine Eastern
Restaurants Groep op. Daarna kwam de Indonesische variant in 1990: Selected Indonesian
Restaurants (SIR), een vereniging die Indonesische restaurants moest stimuleren om op topniveau

te werken. Van de circa honderdtachtig Indo-Europese/Indonesische restaurants in Nederland
destijds, waren erin het begin vijffentwintig die zich aansloten en de goedkeuring kregenvan de
adviescommissie van de organisatie. De inspectie voor die goedkeuring, onder leiding van de
voorzitter van de vereniging, Ben Hanssens, gebeurde op een Michelin-achtige manier. SIR probeerde
ook stagiaires van hotelscholen uit Bali, Bandung en Jakarta over te halen omin de bijhen aangesloten
restaurantsin Nederland stage te komen lopen. Het initiatief van SIRin de jaren negentig werd ook
gesteund door de Indonesische ambassade.??

Reformasi1998
De tweede helft van de jaren negentig markeert een periode van grote veranderingen in de Indonesi-
sche geschiedenis. In die fase van dit decennium maakte president Suharto zijn laatste ambtstermijn

e door. Die werd gekenmerkt door groeiend wantrouwen en massale protesten. Nameer dan dertigjaar

—
— ,_E#_ autoritair bewind, waarin hijhetland met harde hand regeerde, kwam erin heel Indonesié hevig verzet

- T e

tegenzijnleiderschap. Studenten, activisten en burgers gingen massaal de straat op. Velen werden
gearresteerd, gemarteld of zelfs ontvoerd.

Restaurant Het Grote Oostenin het Handelspoortgebouw aan de Prins Bernhardlaan 2, hoek

Amsterdamsevaart
” Eteninde Nederlandse Horeca (Cafetaria’s en snackbars, Aziatische restaurants, Lunchrooms, Restaurants). 20 Bedrijfschap Horeca. Onderzoeksresultaten Chinees-Indisch Restaurants. 's Gravenhage 1992. P. 26.
In: Inventaris van het archief van het Bedrijfschap Horeca en Catering, 1942-2014. Nummer: 2.25.114. 21 Bedrijfschap Horeca. Onderzoeksresultaten Chinees-Indisch Restaurants. 's Gravenhage 1992. P. 26.

Inventarisnummer: 537. 22 Dijkstra, F. (1990, 2 juni). Indonesische keuken breekt met Chinees om de hoek. Trouw.
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Tegelijkertijd kampte Indonesié met een diepe economische crisis. De Aziatische financiéle crisis, die
in1997 begoninThailand, sloeg al snel over naar Indonesié. De Indonesische rupiah verloorin korte
tijd meer dan tachtig procent van haar waarde ten opzichte van de Amerikaanse dollar, waardoor het
afbetalenvan buitenlandse schulden bijna onmogelijk werd. De inflatie steeg explosief 22, banken
storttenin, bedrijven gingen failliet en miljoenen mensen raakten hun baan kwijt. De staatsschuld nam
forstoe ende armoede groeide snel. De economische wanhoop wakkerde de sociale en politieke
onrustverderaan.Inmei1998 braken erin Jakarta en andere Indonesische steden gewelddadige
rellen uit, waarbij honderden, wellicht duizenden, doden vielen.?* De roep om hervormingen werd
steeds luider.

Mei 1998 staat voor veel Indonesiérs bekend als Bloody May (Mei Berdarah): een bloedige,
traumatische periode in de geschiedenis van het land. Binnen twee weken tijd organiseerde het
volk, met name studenten, grootschalige protesten, die uitmonden in gewelddadige rellen. Op

12 mei1998 demonstreerden studenten van de Trisakti-universiteit in Jakarta vreedzaam voor
politieke hervormingen enhet aftreden van president Suharto. De demonstratie werd hardhandig
uiteengedreven door veiligheidstroepen. Vier studenten werden doodgeschoten en velenraakten
gewond. Hun dood werd een kantelpunt enleidde tot massale verontwaardiging bij Indonesiérs.

Tussen 13 en15mei 1998 braken er hevige rellen uit, vooral in Jakarta, maar ook in andere grote Indo-
nesische stedenzoals Medan, Surabaya en Solo. Het geweld escaleerde snel. Winkels, winkelcentra
en huizenwerden geplunderd eninbrand gestoken. Een groot deelvan het geweld was gericht op de
Chinese gemeenschap, die werd gezien als zondebok in tijden van economische en politieke crisis.

Tijdens deze pogromachtige uitbarstingen vonden er op grote schaal gruweldaden plaats:
Chinees-Indonesische burgers werden mishandeld, vermoord of levend verbrand. In veel
wijkenwerden vrouwen het slachtoffervan (groeps)verkrachtingen ?4. Volgens het gezamenlijke
onderzoeksteam (Tim Gabungan Pencari Fakta), geinitieerd door het Indonesische nationale comité
van mensenrechten, Komisi Nasional Hak Asasi Manusia (Komnas HAM), lopen schattingen van

het aantal dodenuiteen vanrond de duizend tot vele duizenden mensen.?® Duizenden gebouwen,
voornamelijk huizen, winkels en kantorenin enrondom de Chinese wijken gingen in vlammen op en
honderdduizenden mensen vluchtten uit angst voor hun leven. Onder druk van het volk, het leger
ende internationale gemeenschap trad Suharto op 21 mei 1998 af, waarmee een einde kwam aan

22 Algemeen Dagblad. (1998, 5 mei). Benzine Indonesié fors duurder.

% Gebaseerd op het onderzoek van dit team: Jusuf, E. I., Timbul, H., Gultom, O., Frishka, S., Kerusuhan, mei 1998:
fakta, data dananalisa, Mengungkap Kerusuhan, Mei 1998 Sebagai Kejahatan Terhadap Kemanusiaan. Jakarta,
2005.

24 Raadpleeg voor meer krantenartikelen over de rellenin Jakartain 1998 o.a. bij Delpher en zoek artikelen o.a. dit:
Sins, B. (1998, 14 mei). Massaverkrachtingen van Chinese vrouwen dienen politiek doel. Algemeen Dagblad.

25 Jusuf, E. I, Timbul, H., Gultom, O., Frishka, S., Kerusuhan mei1998: fakta, data dan analisa, Mengungkap Kerusuhan

Mei 1998 Sebagai Kejahatan Terhadap Kemanusiaan. Jakarta 2005.
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Rellenin de Indonesische hoofdstad Jakarta, 14 mei1998. Bron: B.J. Habibie: 72 Days as Vice President

zijn 32-jarige bewind. Daarmee begon het Reformasi-tijdperk: een nieuwe fase waarin Indonesié
geleidelijk overging naar een democratischer bestuur, persvrijheid en decentralisatie van de macht.

Tot op de dag vanvandaag heeft de Indonesische overheid deze donkere bladzijde uit de
geschiedenis van hetland niet volledig erkend of in haar verantwoordelijkheid genomen. Het gaat
hier om de gewelddadige rellen van mei 1998, waarbij vooral de Chinese gemeenschap in stedelijke
gebieden, metnamein de Chinese wijken van Jakarta, ernstig werd getroffen door plunderingen,
brandstichtingen, seksueel geweld en moord.

De opvolgende president na de val van Suharto, B.J. Habibie, sprak weliswaar openlijk zijn excuses
uitaan de slachtoffers en hun families, maar daadwerkelijke maatregelen om hen structureel te
ondersteunen bleven grotendeels uit. Evenmin werden er duidelijke en transparante stappen
gezetom de verantwoordelijken voor deze desastreuze gebeurtenissen, inclusief de vermeende
hoofdrolspelers achter de schermen, juridisch te vervolgen. Onderzoeken naar de aanstichters
verliepen traag en werden vaak overschaduwd door politieke belangen en een gebrek aan bereidheid
omhooggeplaatste figuren ter verantwoording te roepen.
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Mijn Indonesische
familie in Nederland

Sally van Os-Runkat (1969)

lk noem mezelf eigenlijk nooit echt een chef. Voor mijis een chefiemand die een opleiding heeft
gevolgd enjarenlang ervaring heeft opgedaan ininstituten of grote keukens. Bijmijis het anders
gegaan. Ik heb van mijn hobby mijn werk gemaakt. Mijn passie voor de Indonesische keuken wil ik
graag delen metiedereen.

Mijn verhaalin Nederland begint eigenlijk in 1990, toen ik nog op de hotelschoolin Jakarta zat, Institut
Pariwisata Trisakti. Dat was een algemene hotelschool, geen opleiding op het gebied van koken. Toch
kreeg ik de kans om een bijzonder programma te volgen: een samenwerking tussen de hotelschool

in Jakarta, de hotelschoolin Leeuwarden en Selected Indonesian Restaurants (SIR). Wijwaren de
eerste lichting: 27 studenten uit Indonesié die een jaarin Nederland stage mochten lopen. [k kwam
terecht bijAnak Depok, dat verbondenwas aan restaurant Spandershoeve in Hilversum. Daar werkte
ik voornamelijk in de bediening, al hielp ik af en toe ook in de keuken. Tijdens die stage heb ik Patrick
ontmoet, die toen nog studeerde aan de hotelschoolin Maastricht en daar parttime werkte.

Na eenjaarmoest ik terug naar Indonesié om mijn studie af te maken, mijn visa liet nietlanger toe.
Patrick enik hielden contact. Na twee jaar besloten we te trouwen. In onze cultuur kun je nou eenmaal
niet samenwonen zonder eerst te trouwen. In1993 verhuisde ik definitief naar Nederland. Eenmaal
hiermoest ik de taalleren, maar tegelijkertijd ook werken, want stilzitten is niets voor mij. Ik vond een
baan bijeen toko waarIndonesische gerechten werden gemaakt, maarna twee jaarbegonhet te
kriebelen. Ik had tenslotte mijn hotelschool afgerond. Waarom zou ik in een toko blijven? Ik wilde iets
doen dat beteraansloot bij mijn studie. Dus stapte ik over naar een Frans restaurant. Alleen... ik voelde
me daar niet thuis. Ikhad geen klik met de Franse keuken. Had er geen gevoel bij, omdat ik er niet mee
opgegroeid ben.

Patrick werkte ondertussen als assistent-bedrijfsleider bij Anak Depok. Ik vroeg aan meneer Brouwer,
de bedrijfsleider, of ik ook weer daar aan de slag kon. Begin 1995 was ik weer terug op het oude nest
endatvoelde meteen goed. De Indonesische keuken ligt mijnou eenmaal veel beter. Samenwerken
met Patrick ging prima; sommige stellenvinden het lastig om samen te werken, maar wij niet.
Datwaren de goudenjarenvan de horeca, zeker voorIndonesische restaurants. We vielen onder de
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Sally met haar verblijfsvergunning voor de Nederlandse ambassade in Jakarta

parapluvan SIR. Dat was iets bijzonders. Niet iederrestaurant hoorde erbij. Het gaf je meteeneen
bepaalde status, een beetje zoals sterren bijhotels. Restaurants die bij SIR hoorden, waren vaak ook
de zaken dierichting fine dining gingen. Uiteindelijk hield SIR op te bestaan.

In Anak Depok heb ik veel geleerd van chef Mahadi, de chef van Anak Depok. Voor mijis hijnog
steeds eenvan de beste koks die ik ooit heb ontmoet. Ik was assistent-bedrijfsleider, maar hielp
regelmatig meein de keuken. Ik leer door te kijken ente doen. Ik had van huis uit al meegekregen
hoe je kip moet schoonmaken of hoe je smaken opbouwt, maarin een grootrestaurant werkte alles
natuurlijk op een ander niveau. De druk, de gasten, de organisatie - dat was echt eenleerschool.
Mijn collega’s voelden als familie. Het gaf me ook een gevoel van thuis: in de jaren negentigwaren
erveelminderIndonesiérsin Nederland dan nu. Zonderinternet, zonder WhatsApp of FaceTime
voelde de afstand naarIndonesié groot. In het restaurant was ik omringd door Indonesische
collega’s en gerechten die me deden denken aan thuis. Daardoor had ik geenheimwee. Ik weet
nog welhoe ik mijn vader geruststelde. Hij zei: ‘Als je heimwee hebt en je hebt geld, dan moetje naar
Amsterdam omIndonesischte eten.’ Dan vertelde ik hem dat ikin het restaurant waar ik werkte ook
heerlijk Indonesisch at en dat ik daardoor geen heimwee voelde. Het maakte dat het voor mijn vader
makkelijker was om mij ‘los’ te laten.
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Sally en Patrick met onder andere chef Mahadien dhr. Brouwer

Uiteindelijk ging meneer Brouwer met pensioen. Hijbood Patrick en mij de kans om samen de zaak te
runnen, dus vanaf 2001 deden we dat samen. Het was een grote verantwoordelijkheid. Alsof het ons
eigenrestaurant was. Patrick ging later naar een ander restaurant en ik met zwangerschapsverlof. Ik
zou uiteindelijk tot 2006 bij Anak Depok werken. Helaas ging de zaak in 2006 failliet. Dat vond ik pijnlijk,
want het was zo’'n mooirestaurant met een geweldige keuken.

Na het faillissement dacht ik even dat ik de horeca wilde loslaten. Ik probeerde wat anders: ik gaf
kookworkshops in de wijk, vooral voor huisvrouwen die geinteresseerd waren in Indonesisch eten. Dat
was leuk om te doen, maar te kleinschaligom erecht van te leven. Al snel trok de horeca weeraanme
In2007 ging ik aan de slag bij Cucu Mas, op aanraden van meneer Brouwer. Daar werkte ik tot 2013,
totdat ook dat restaurant jammer genoeg failliet ging.

Via Cucu Mas kwam ik te werken bij Spandershoeve, waar ik de lunch serveerde. Dat was ideaal te
combineren met mijn gezin, want de kinderen waren nogklein. In het begin bleef ikin de bediening,

maar later ben ik ook meerin de keuken gaan helpen. Dat gaf me opnieuw een hoop ervaring.

In mijn vrije tijJd kookte ik Indonesisch. Dat is mijn passie. Voor verjaardagen of cateringen voor
vrienden, bijde tennisclub of de dansschool. [k kreegregelmatig de vraag of ik het eten wilde regelen.
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Indonesisch eten. Patrick werkte ondertussen doorin de horeca, bijhotels en evenementenin
Amersfoort. In 2016 waren de kinderen12 en 15 en toen zei hij: “Misschien is dithet moment om voor
onszelf te beginnen. Als we het nu niet doen, krijgen we later misschien spijt.” Hijhad gelijk. Al sinds dat
we 27 waren, droomden we van een eigenrestaurant, maar toen waren we nog tejong enwarende
kinderen te klein. Nuvoelde het anders: het was tijd.

Ik was zelf nog wel tevreden bij hetinternationale bedrijf waar ik werkte nadat Cucu Mas failliet ging,
maar diep van binnen wist ik ook dat de horeca mijn wereld was. Met de ervaring die we samen
hadden, onze achtergrond in de hotelschool en de steunvan vrienden en oude collega’s, besloten we
ervoor te gaan. Het was spannend, natuurlijk. Een groot restaurant beginnenis geen kleine stap. Maar
zoalsiemand tegen me zei: “Als honderd mensenin jou geloven, maar jij zelf niet, dan klopt eriets niet.
Je moetvooraljezelf vertrouwen.” Dat was de wake-up call die ik nodig had. We vonden de plek voor
Sally’s Kitchen.

Enzozijnwe begonnen. Gelukkig hadden we vanaf de eerste dag een goed team om ons heen, zowel
inde keuken als in de bediening. Dat maakte dat het meteen goed liep. Na eenjaar tijd was het dan
ook geenvraag of we wel of niet doorzouden gaan. We gingen door.

Voor mijwas Amersfoort de perfecte plek. We woonden er zelf en er waren nauwelijks Indonesische
restaurants meer. Vroeger had je Kraton van Ben Hanssens (hijwas ook voorzitter van SIR), een begrip
in Amersfoort, maar dat verdweenrond 2000. In 2016 was er eigenlijk helemaal geen Aziatische
keuken meerin de stad. Geen Chinees, geenThais, niks. Dus wij vulden echt een gat. Mensen uit de
buurt zeiden meteen dat ze onze keuken gemist hadden. Dat gaf ons vertrouwen om door te zetten.
April 2026 bestaan we tienjaar.

Terugkijkend denk ik vaak aan hoe lastig het vroeger was om aan de juiste ingrediénten te komen.
Toenik netin Nederland was, moest je improviseren. Je deed veel from scratch; knoflook pellen,
aardappelenkoken, alles zelf maken. Tegenwoordig zijn er meer producten te krijgen enis er
veelmeervariatie. Dat maakt koken nu veel makkelijker dan vroeger. Qua smakenneem ik altijd
mijn achtergrond mee. Ik ben geboren en opgegroeidin Jakarta en daar proef je eigenlijk een
mengelmoes van heellndonesié. Jakarta is multicultureel; erkomen invioeden samen van Sumatra,
Java, Kalimantan, Sulawesi.. noem maar op. Wijleerden daar alles kennen: pittig, zoet, hartig, bitter.
Hetis een multiculturele mix die mensenin Jakarta lekker vinden. Niet te zoet, niet te pittig, altijdin
balans.

Van huis uit heb ik dat ook meegekregen. Mijn moeder overleed toen ik elf was, dus ik heb het meeste
in de keuken geleerd van mijn tante en van kijken bijanderen. In het begin hield ik niet van alles. Sayur
lodeh bijvoorbeeld vond ik als kind niks. Maarin Nederland, bij Anak Depok, moest ik het eten entoen
dachtikineens: ditis eigenlijk heellekker. Zo leer je eten, net zoals je een taal leert.

De basis van mijn keukenis dus Jakarta, maar ik pas gerechten soms weliets aan aan mijn gasten. [k
ben geen eigenwijze kok die zegt: dit is de enige manier, zo moet je het eten. Neem bijvoorbeeld
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rendang: in Padangis die vaak droog, met veel rode peper. Dat werkt hier niet altijd. Dus ik maak hem
meer zoalsin Jakarta: minder droog, met sambal erbij. Zo blijft de basis hetzelfde, maar past het beter
bij de gasten. Daarom hebben we ook een maandmenu, waarin ik steeds een of twee gerechten
toevoeg die gasten misschienniet kennen. Zo leren ze stap voor stap nieuwe smaken ontdekken.

Ja, eris eenverschil tussen de Indo-keuken en de Indonesische keuken. Indo’s namen hunrecepten
mee naar Nederland, zo tot rond de jaren vijftig. Hun keukenis daardoor eigenlijk “bevroren” in de tijd.
De Indonesische keuken bleef zich ontwikkelen. Een goed voorbeeldis komijn: als ik naarhet boek
van Bep Vuykkijk, valt het me op dat er veel komijn wordt gebruikt. Wij gebruiken dat tegenwoordig
veelminder. Dat soort verschillen zie je terug. De basis is hetzelfde, maar de weg die we zijningeslagen
isanders. Hetis mooi dat beide keukens in Nederland te vinden zijn.

Groot Indonesisch Kookboek

Beb Vuyk (1905-1991) is bekend van haar Groot Indonesisch Kookboek, maar ook een gevierd
schrijfster enjournalist. Haar levensverhaal weerspiegelt de turbulente geschiedenis van
Nederland enIndonesié. Op latere leeftijd, toen ze door een cogziekte niet meer kon schrijven,
dicteerde ze alle 578 recepten van haar kookboek. Ondanks de titel zijn de gerechten
voornamelijk Indo-Europees - waardoor het boek bij velen nog altijd bekendstaat als dé
Indische kookbijbel.

Wat ikjammervind, is dat opvolging nog niet helemaal zeker is. Mijn oudste zoon is kok, maar hijis meer
van de Franse keukens dan de Indonesische. Misschien dat onze jongste zoon de rol van zijn vader,
‘chefvoorkant’,op den duur kan overnemen. We zullen het zien. Sowieso willen Patrick en ik nog zeker
tienjaar doorgaan. We zijn nog niet zo ver om het los te laten. We zijn natuurlijk vrij laat begonnen met
eeneigenrestaurant. Indeloop van de tijd hebben we flink geinvesteerd in het verbeterenvan het
pand.lk zou het mooivinden alsiemand onze keuken voortzet, want voor mijis hetinmiddels meerdan
werk: hetis een familiebedrijf geworden. Mijn team voelt als familie. Ze koken mijn recepten enzorgen
dat de smaak hetzelfde blijft, ook als ik er niet ben. Dat vind ik belangrijk: dat mensen nooit het gevoel
krijgen dat het anders smaakt omdat ik erniet ben. Ik ben trots en blijmet mijnteam. De meesten

zijn alleen naar Nederland gekomen. Maar we hebben elkaar. Onze eigen Indonesische familie in
Nederland. Dat s fijn.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands
Sayurlodeh Groenten gekookt in kruidenbouillon, op basis van kokosmelk
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De kracht van eten

Sri Kurniati (1964)

Ik ben geborenin Pasuruan, een dorp vlakbij Surabaya. Ons gezin was groot, heel groot zelfs. Mijn
vaderhad acht kinderen met mijn moeder - ik ben de tweede - en daarnaast had hij nog vijf kinderen
met een andere vrouw. In totaal waren we dus met dertien kinderen. Het huis was altijd vol, er was altijd
geluid, beweging en drukte. Als kind voelde ik me nooit alleen. Er was altijd weliemand om mee te
spelen of iemand om voor te zorgen. Maar met zoveel kinderen was er natuurlijk ook veel werk te doen.

Alvanaf jonge leeftijd hielp ik mijn moeder mee in het huishouden. Ik ging naar de markt om bood-
schappen te doen, paste op mijnjongere broertjes en zusjes en moest daarnaast natuurlijk ook naar
school. Het was gewoon vanzelfsprekend dat ik mee hielp. Tijd om echt kind te zijn was er niet altijd,
maar ik leerde er welvan dat je verantwoordelijkheid draagt voor elkaar.

Koken kon ik toen nog niet goed, maar ik keek altijd mee. Mijn moeder kwam uit Grati, eenklein dorp
vlakbij Pasuruan en ze kon ontzettend lekker koken. Ze kookte eenvoudig, maar de smaken waren
intens. Alles wat ze maakte was doordacht en klopte gewoon. Als ik een gerecht moet noemen dat
mij direct aan mijn moeder doet denken, danis het haar soto ayam. Die geur, die kruidige bouillon, die
kip...datis puurjeugdsentiment voor mij. Ook haar sambal was beroemd in de familie. Gewoon een
schep sambal met wat tempe of tahu erbij enje had een maaltijd die onvergetelijk was. En dan haar
rawon - een diepzwarte soep, rijk en vol van smaak - die was misschien nog wel het allerlekkerst.

Ik heb koken niet van één persoon geleerd, maar van velen. Natuurlijk stond mijn moeder aan de basis,
maar ik keek ook mee bij mijn tantes, mijn oma en mijn zussen. Ik was nieuwsgierig, wilde wetenhoe
dingen gemaakt werden. Daarnaast las ik kookboeken, verzamelde recepten en testte alles uit. lk wil-
de niet alleen kokenwat ik kende, maar ook begrijpen hoe smaken samenkomen. Een van mijn eerste
echte kookherinneringenis van de tijd bij mijn tante, de zus van mijn vader. Zijwoonde in Malang en had
samen met haar man een cateringbedrijf. Dat deden ze vanuit hun huis. Het was een groot huis, vol be-
drijvigheid. Vijf babus werkten er dagelijks mee. Midden in de nacht, om twee uur, stonden mijn tante
enoom alop omdeingrediéntenklaar te maken. Omvijf uur’s ochtends kwam de eerste babu binnen
enbegonde productie. Erwerden stapels snacks gemaakt: bika, lemper, pasteitjes, noem maar op.
Elke langere schoolvakantie bracht ik door bij mijn tante. Voor mijwas het daar fijn. Het voelde als een

tweede thuis, volwarmte en bedrijvigheid. Het koken, de drukte, de geurvan vers eten - dat heeftme
gevormd.
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Niets werd ooit opgeschreven. Receptenzaten allemaal in het hoofd van mijn tante. Als kind van 7 jaar
vond ik dat magisch. Hoe kon ze zoveel gerechten onthouden, zonder één keer op papier te kijken?
lk mocht vaak meehelpen om de verse hapjes naar restaurants te brengen. Wat niet verkocht werd,
namen we terug en dat ging dan alsnog naar de pasar. Niets werd verspild. Mijn tante deed ook grote
cateringen, soms voor duizend of zelfs tweeduizend mensen. Vooral bij bruiloften. Dan stond de hele
keukenvol met schalen, pannen en geuren. [k keek ademloos toe. Als ik een kans kreeg, probeerde ik
mee te kijken hoe ze iets maakte, hoe ze de kruiden en specerijen toevoegde of hoe ze vlees bereid-
de. lkheb ontzettend veel van haar geleerd, ook alheb ik nooit de recepten gekregen. Die stonden
nergens op papier. Wat ik wel heb, zijn de herinneringen aan de smaken. Soms probeerik die nate
maken, puur vanuit mijn geheugen.

Later verhuisde ik naar Kuala Lumpur, in Maleisié€. Daar heb ik ongeveer tienjaar gewoond. Mijn halfzus
had er een ontbijtkar. Elke ochtend verkocht ze nasilemak, koekjes en snacks. Om zeven uur stonden
we klaar entegennegenuurwas alles al uitverkocht. Dat herhaalde zich elke dag. Het werk was zwaar,
maar ik vond het heerlijk om te zien hoe blijmensen werden van simpel, goed eten. Je maaktiets kleins
entochbrengje ermensen mee samen.

Eenandere halfzus werkte in Nederland, bij Restaurant Java aan het Leidsepleinin Amsterdam. Dat
restaurant bestaatinmiddels niet meer, maar destijds werkte zij er als kok. Ik ging haar regelmatig
opzoeken. Tijdens eenvan die bezoeken leerde ik haar buurman kennen. De vonk sloeg over entoenik
terug naar Indonesié moest, hielden we contact. De volgende keer toen ik opnieuw mijn zus bezocht,
zagikhemweeren hijzei: “Je hoeft niet meer terug naar Indonesié. Blijf maar hier. Ik wilmet je trouwen.”
Enzo gebeurde het.In1990 ben ik naar Nederland gekomen.

Nederland was een flinke overgang. De taal, de cultuur, zelfs de manier waarop mensen met elkaar
omgaan - alles was anders. Ik vond de gebouwen hierin het begin allemaal op elkaar lijken, dus ik
moest heel goed opletten welke route ik nam. Anders raakte ik verdwaald. Maar ik paste me snel aan.
lk deed een cursus Nederlands, werkte hard enlangzaam vond ik mijn plek. In die eerste jaren werkte ik
bijverschillende restaurants en cateringbedrijven. Eerst een paarjaar bij Toko Madjoe in Amsterdam,
daarna bij Ed’s Catering, vervolgens bij KLM Catering en uiteindelijk bij GE Artesia Bank. Overal deed ik
ervaring op. Nieuwe gerechten, nieuwe manieren van organiseren, nieuwe smaken. Elk bedrijf leerde
me iets.

lets meer dan zeventien jaar geleden hoorde ik via via van een leeg winkelpand in Amsterdam. Toen ik
binnenliep, wist ik het meteen: ditis mijnkans. Het had een grote keuken - precies wat ik nodig had. Ik
stak mijn vakantiegeld erinen begon. Zo ontstondin 2008 Warung Barokah. Inhet begin combineerde
ik de toko met mijn werk bijde bank.'s Ochtends van acht tot drie uur zat ik op kantoor en daarna ging
ik meteen doornaar de toko om te koken en te verkopen. Lange dagen, maar ik deed het met plezier.
Toende bankfailliet ging, zag ik dat als het sein om vol voor mijn warung te gaan. De eerste jaren waren
zwaar. In dezelfde straat zaten al twee Indonesische toko’s. Achteraf had ik daar misschien beter bij stil
kunnen staan. Maar ik besloot me te onderscheiden. Niet door standaardgerechten te maken, maar
doorde gerechten uit mijnjeugd op de kaart te zetten. Naast nasirames maakte ik bakso, rujak cingur
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Warung Barokah op Pasar Raya

enlater ook nasirawon. Dat laatste gerecht kwam door een klant. Hijhad hetin Indonesié gegetenen
vroeg of ik het ook kon maken. Hijnoemde het ‘zwarte soep’. Ik wist meteen dat hijrawon bedoelde,
ook al stond het niet op mijn kaart. Ik zeihem dat ik hem zou bellen zodra ik het gemaakt had. Toen hij
mijn rawon proefde, werd hijemotioneel. Dat is de kracht van eten: het kan herinneringen oproepen
en gevoelenslosmaken die je diep hebt weggestopt. Inmiddels bestaat Warung Barokah dus al meer
danzeventien jaar. We hebben eenvaste klantenkring, maar er komen ook steeds meer mensen van
ver. Sommigen lezen over ons, anderen ontdekken ons via TikTok of via vrienden. Zonder dat ik zelf iets
doe op social media, komen er mensen uit Canada, Amerika, Japan en Belgié.

Het werkiszwaar. Goed personeelvindenis lastig. Veel doe ik nog steeds zelf. De vaste krachten die
jarenlang bij mijwaren, zijninmiddels met pensioen. Ze helpen nog wel, maar alleen parttime. Nieuwe
mensen moet je alles uitleggen en somsis het snellerom het zelf te doen. Dat breekt me soms op,
zekernu ik last heb van mijn arm. Gelukkig helpt mijn zoon met de administratie. Laatst zat hijmet zijn
laptop in de keuken en keek hoe ik gerechten maakte. Hijheeft al mijn recepten uitgeschreven, inclu-
sief de hoeveelheden. Voor mijis dat bijzonder, want van mijn familie heb ik nooit schriftelijke recepten
gehad. Alles ging uit het hoofd.

Mijnmanis allang geleden overleden. Dat was een moeilijke tijd, maar hetleven moest doorgaan. Mijn
zoonis mijn steun en toeverlaat. Hijhelpt me met menukaarten, de computer en alles waar ik minder
handig mee ben. Hij wil de zaak zelf niet overnemen - hijzegt dat het werk te zwaaris - maar ik ben blij
dathijertocheenrolinspeelt, alis het achter de schermen.
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De kwestie van dubbele nationaliteit (Dwikewarganegaraan) in Indonesié

Indonesié erkent in principe geen dubbele nationaliteit. Tochis dit onder Indonesische
diaspora, verspreid over de hele wereld, al tientallen jaren een gespreksonderwerp. De reden
is duidelijk: veel Indonesiérs die in het buitenland wonen, willen hun Indonesische nationaliteit
- endaarmee ook een belangrijk deel van hun identiteit - behouden. Zij willen, ondanks dat

ze vaak al decennia buiten Indonesié wonen, blijven bijdragen aan de samenleving in hunland
van herkomst. Een uitzondering bestaat voor kinderen uit gemengde huwelijken, waarbij één
ouderIndonesisch staatsburger (Warga Negara Indonesia, WNI) is en de andere ouder een
buitenlandse nationaliteit (Warga Negara Asing, WNA) heeft. Deze kinderen mogen tot hun
achttiende levensjaar twee nationaliteiten bezitten: de Indonesische en die van de andere
ouder. Op hun achttiende moeten zij echter kiezen. Deze regeling werd pas in 2006 ingevoerd,
mede dankzij de inzet van Indonesische vrouwen in het buitenland. In de jaren 2000 kwamen
veel Indonesische vrouwen die met buitenlanders waren
getrouwd in actie, omdat zij wilden dat hun kinderen
recht kregen op dubbele nationaliteit. Hun inspanningen REPUBLIK INDONES|A
resulteerdenin de invoering van Wet No. 12 van 2006 over
hetIndonesische staatsburgerschap. Sindsdien worden
kinderen die met dubbele nationaliteit geboren worden
automatisch geregistreerd als Anak Berkewarganegaraan
Ganda Terbatas (ABGT).

Ondanks deze regeling blijft de roep om een
brederbeleid voor dubbele nationaliteit vanuit

de Indonesische diaspora groeien. Vooral

degenendie al lange tijd in het buitenland wonen,
benadrukken het belang van het behouden van hun
Indonesische nationaliteit. Ze willen graag bijdragen aan
hetland van herkomst in welke vorm dat ook mogelijk is. Het gaat bij de diaspora voornamelijk
over hunidentiteit en niet zo zeer de nationaliteit. Ondanks dat vormt nationaliteit voor velen
een essentieel onderdeel van hun verbondenheid met Indonesié. Kewarganegaraan, oftewel
het staatsburgerschap, is in de Indonesische context altijd een belangrijk en principieel
vraagstuk geweest. Hetisimmers een van de constitutieve elementen van een staat en
bepaaltiemands positie als rechtssubject: met wettelijke rechten en plichten. Daaromis de
wetgeving over staatsburgerschap in Indonesié al meerdere keren herzien. Vanaf Wet No. 62
van 1958 tot de Wet No. 12 van 2006 hebben opeenvolgende hervormingen steeds opnieuw
geprobeerd een balans te vinden tussen nationale belangen en de veranderende realiteit van
de Indonesische bevolking, zowel binnen als buiten de landsgrenzen.

Srien haar masterpiece

Srienhaareten
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Srien haar familie
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Ik ganogregelmatig naar Indonesié. Soms naar Pasuruan, soms naar Malang, soms naar vrienden

in Jakarta of Lampung. Ik heb ernog een huis, maar ik denk niet dat ik daar ooit weer permanent zal
wonen. Hetis te warm, ik ben gewend geraakt aanhet Nederlandse weer. EninIndonesié raak je snel
geld kwijt aan familie enzorg. Hierin Nederland is het beter geregeld. Misschien dat ik laternog een
paar maanden perjaar ga overwinteren, maar niet voor altijd.

Zelf heb ik nog steeds de Indonesische nationaliteit, terwijl mijn zoon een Nederlands paspoort heeft.
Dat zorgt soms voor discussies. Hij begrijpt niet waarom ik hem geen Indonesisch paspoort heb
gegeven. “Mama, waarom heb je dat niet gedaan?” vraagt hijweleens. Voor hem zou het makkelijker
zijn geweest om zaken te doen of een huis te kopenin Indonesié. Voor mijlag het anders. Met mijn
Indonesische paspoort kan ik altijd aanspraak maken op mijn huis daar. En het voelde vertrouwd

om mijn eigen nationaliteit te behouden. Maar erzijn ook nadelen. Reizenis lastiger, ik moet altijd
visa’s en papierenregelen, zelfs als ik alleen maar naar Engeland wil. Met een Nederlands paspoort
zou dat allemaal veel eenvoudiger zijn. Soms twijfel ik of ik niet toch moet overstappen. Mijn zoon
lachtersoms om, maar ik weet dat hij het serieus meent. Hij kijkt vooruit, denkt aan investeren en
toekomstplanneninIndonesié. Voor mijdraait het vooral om gevoel, omidentiteit.

De warung geeft me nog altijd veel voldoening. Mensen komen speciaal voor mijn gerechten, soms
vanver. Als ik ereendag niet ben, vragen klanten: “Waar is Sri?” Die persoonlijke band met mensenvind
ik het mooiste. Toch weet ik dat ik dit niet eeuwig kan blijven doen. Nog eenjaar of zes, denkik endan
ishetgenoeg.

Of ik nogdromen heb? Soms denk ik aan een Indonesische drive-thru. Een soort McDonald’s, maar

dan met nasigoreng, sate enrendang. Dat zou geweldig zijn. Maar misschienis het straks ook gewoon
tijd omuit te rusten. Voor nu kook ik door, elke dag weer, zolang ik de energie heb.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Babu(s) Huishoudster, huishoudelijke hulp, kokkin. In verband met koloniale
associaties wordt de term liever niet meer gebruikt in het dagelijks taalgebruik
Bika Goudgele kokoscake met kenmerkende honingraatstructuur die ontstaat door
fermentatie van het beslag met gist
Lemper Hartige Indonesische snack, gemaakt van kleefrijst, met kruidige vulling die kan

variéren, van kip, rund, vegetarisch maar ook vis

Nasilemak Typisch Maleisische ontbijtgerecht bestaat uit kokosrijst met diverse bijgerechten

Rawon Rundvleessoep uit Oost Java met bumbu van kluwak - de gefermenteerde pit van
de vrucht van de pangiumplant die niet alleen als smaakmaker dient, maar ook de
donkere kleurvan de soep geeft. Niet gefermenteerde kluwakpitten zijn giftig

Sotoayam Traditionele soep met kippenstukjes, tauge en gemaakt met kruidige bumbu met
onder andere met kunyit, laos en sereh

Tempe Gefermenteerde sojabonen

Tahu Gemalen sojabonen enin blokken geperst
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Mijn eten is mijn
herinnering

Titi Waber (1969)

Mijn naamis TitiWaber en ik benin 1991 naar Nederland gekomen om mijn dromen na te jagen. Voor de
jongensin de familie was het een stuk makkelijker om hun dromen waar te maken, want zijmochten
alles. Ik, als vrouw, wat minder. Want als tweeéntwintigjarige in Indonesié werd je al gauw door fami-
lieledenbeschoten met dezelfde vraag: ‘Wanneer gaje trouwen?’ [k mocht geen vriendje hebben.
Mijn ouders, grootouders en de grote familie daaromheen verwachtten dat ik het voorbeeld van mijn
andere zussen zou volgen: meisjes worden ten huwelijk gevraagd. We zeggen ‘ja’ of ‘nee’. We krijgenin
principe een man ‘toegewezen’ enverliefdheid is niet aan de orde. Onze taken waren een man kiezen,
trouwen en kinderen baren. En dat allemaal binnen een paarjaar tijd, in de prime time van je leven.

Ik zocht allerleimanieren om dat te ontwijken. Bovendien was ik pas tweeé&ntwintig in 1991 en was
daarhelemaal niet mee bezig! Ik wilde nog allerlei dingen meemaken en bereiken. Ik was jong,
gepassioneerd en opzoek naar avontuur. Twee (stief)oroers van mijwerkten alin Nederland als
keukenmedewerker en erwoonde ook een oominNederland. Toen mijn broers vroegen of ik naar
Nederland wilde komen, twijfelde ik geen seconde! Ik vroeg toestemming aan mijn ouders omin het
buitenland te studeren en ze lieten het toe, omdat er al familieleden in Nederland woonden. Ik hoor je
denken, toestemming van je ouders? Je bent toch eenvolwassen vrouw? Tja, dat bedoelde ik dus met
vrijheid, zelfs als een volwassen vrouw, heb je geen volledige vrijheid.

Ik kom uit een grote Arabische familie in Surabaya. In de stad Surabaya kun je Kampung Arab vinden.
Erwarenin Surabaya veel Arabieren of mensen uit de Arabische landen die zich daar vestigden. Mijn
familie woont daar nog steeds. Vroeger had de Nederlandse kolonisator veel mensen nodigomin
allerlei sectoren werk te verrichten. Ze haalden mensen uit diverse delen van Azié, zoals uit China, India
en de Arabische landen. Mijn grootvader was de eerste generatie van de familie Waber die in Surabaya
woonde. Hij kwam uit Jemen en de naam Waberis inIndonesié beter bekend als bin Waber. Dit weet

ik omdat ik een archiefonderzoek heb gedaan naar mijn grootouders en ik weet dat mijn grootvader
Waber naar Surabaya ging om te werken in de handel. Mijn grootvader hoorde bij de laatste migra-
tiestroom van Arabieren die naar Nederlands-Indié/Indonesié& kwam en daar bleef wonen.
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Arabierenin de Indonesische archipel

In de koloniale tijd waren erveel Arabierenin diverse steden in de Indonesische archipel.
Arabieren afkomstig uit Hadramaut, eenregio in het zuiden van Jemen, stonden al eeuwenlang
bekend als geduchte handelaren. Ook in het moderne Indonesié behoren hun nazaten tot de
welvarende zakenmensen. Enkele families behoren zelfs tot de hoogste, maatschappelijke
Indonesische kringen. In1930 telde Nederlands-Indié/Indonesié ongeveer zeventigduizend
Hadrami-migranten.? De meeste Hadrami’s die vandaag de dag in Indonesié wonen, zijn
afstammelingen van mannen die tijdens de Nederlandse koloniale periode naar de archipel
migreerden. Het merendeel van de Hadrami-migranten waren ongehuwde mannen of mannen
die hun gezinnenin Hadramaut achterlieten enin de archipel huwden met lokale vrouwen. Deze
gemeenschap, vaak ook aangeduid als ‘Arabieren’ in Indonesié, speelde historisch gezien een
belangrijke rolin de handel, het onderwijs en de islamitische missie (dakwah).

Grote plannenhad ik echter niet. Wel een plan om weg te gaan uit Indonesié&, mijn broersin Nederland
te bezoeken endaarte studeren. Want ik geloof dat je pas verder kunt komen als je een diplomain

de pocket hebt. Eenmaal hiermeldde ik me aan bijHogeschool Inholland in Diemen om Nederlands
teleren, maarik werd afgewezen. Als buitenlandse student mocht ik niet zomaar Nederlands leren.
Maar ik wilde echt studeren en dus vroeg ik aan de school of er een andere opleiding was die ik mocht
volgen. Ik kon terecht bijpsychosociaal werk en dat deed ik. Dat wasiets heel anders dan wat ikin
Indonesié had gedaan. Ikhad economie en Engels gestudeerdinIndonesié, maar die heb ik niet af
kunnenronden omdat ik per se naar Nederland wilde. Mijn verhuizing naar Nederland was een nieuwe
deur die voor mijopenging. Een kans om iets te kunnen betekenen voor mezelf en mijn omgeving.

Mijn twee broers gingen na een jaar terug naar Indonesié en vroegen of ik ook terug wilde. Ik weigerde.

Ik wilde weg van mijn familie, weg van die traditie. [k bleef en ging door met mijn studie. Vierjaar later
studeerde ik af. Na school ging ik gelijk werk zoeken. Ik heb stagegelopenin ouderen- enjongeren-
zorg, maar dat vond ik niet zo leuk. Uiteindelijk heb ik voor kinderzorg gekozen. Ik heb vijftien jaarin

de zorg gewerkt. In de tussentijd trouwde ik, kreeg eenzoon, verhuisde van Amsterdam naar Delft,
maakte een carriereswitch naar het onderwijs en werkte in Den Haag. In 2014 scheidde ik van de vader
van mijn zoon.

Na de scheiding besloot ik Delft te verlaten en terug naar Amsterdam te gaan, want daar had ik veel
vrienden die ik als familie beschouw. In die periode zocht ik naar een betekenis van mijn leven, een
vernieuwing. Mijn leven verliep inzo’nrap tempo dat ik niet meer wist wat mij gelukkig maakte. Alles
liep oprolletjes, maar zonder enige passie of toewijding. lk dacht hard na. Wat maakt me gelukkig?
Vrienden zeiden dat iets met koken misschien een goede verandering voor mij zou zijn. Ze wisten dat
ik van kokenhield en als ik kookte, maakte ik ook echte gerechten. Niet zomaariets opwarmen, maar

26 Jacobsen, Frode F. Hadrami Arabs in Present-day Indonesia. An Indonesia-oriented group with an Arab signature.

London2009.P.15.
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gerechten die gemaakt zijn met liefde en passie. Dat kun je proeven. lk moet toegeven dat ze daar
toch gelijkin hadden. Ik kookte altijd voor anderen: mijn studiegenoten, vrienden, familie van mijn
ex-noemmaar op. Maar die vijftienjaar tijd viogen voorbij als een hogesnelheidstrein, zodat ik niet
besefte dat ik zoveel dingen vergeten ben, voornamelijk de traditie van huis.

Vanwege het drukke levenben ik dus veel herinneringen vergeten, maar gelukkig niet alles. Ik besefte
ook pas dat koken helemaal niet vreemd voor me was. Van kleins af aan was ik altijd bezig met koken,
voornamelijk samen met mijn omain Surabaya. Ik keek altijd naar haar op: hoe zij heel veel eten maakte
en hoe lekkerhet was. De geurvan haar gerechteninde ochtend! O, ik wou dat ik weerin die sfeer
konbelanden. Hetleek echt eendroom. Thuis hadden wij een thuisrestaurant, een warung. Ik hielp
haar’s morgens vroeg metvoorbereiden. Ik sliep in dezelfde kamer als oma, dus als oma wakker
werd,’'s morgens vroeg om naar de markt te gaan, werd ik ook wakker en ging ik mee. Dat zijn mijn
herinneringen aan haar. Mijn opa hielp ook mee en maakte bijvoorbeeld de bumbu voor gado-gado.
Dan hielp ikhem ook mee en probeerde ik altijd van alles te proeven uit de cobek. Blijdat ik die
herinneringenweer ging ophalen, besloot ik om de carriereswitch te maken. Ik nam ontslag bij mijn
oude werkinDenHaagen schreef me in bijhet ROC van Amsterdam voor de koksopleiding. Eenjaar
later had ik mijn koksdiploma.

Het klopt wat ze zeggen: alles komt op zijn tijd. Nadat ik in 2015 afgestudeerd was, zag ik een vacature
als dimsum-kok bij Ron Gastrobar Oriental. [k solliciteerde naar de functie en werd aangenomen. En
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zo begon mijn carriere in de chefswereld. Binnen een paar maanden ging de chef van de dimsum-
keukenweg enniemand wilde de functie hebben, omdat het voor de andere (mannelijke) chefs te
ingewikkeld was. Ik vond dumplings maken juist erg rustgevend enfijn. lk waardeer elke methode die
ik heb geleerd van de vorige chef, want dumplings makenis echt precisiewerk.

Ik werkte in dat restaurant tot 2017. Daar heb ik echt veel geleerd van de echte chefswereld, waar
mannen centraal staan. Daar heb ik geleerd dat, hoewel veel van deze mannelijke chefs huninspiratie
van hunmoeders en grootmoeders halen en dat deze vrouwen een belangrijke rol spelenin hunleven,
vrouwelijke chefsin de professionele keuken nog steeds worden onderschat. Ik wilde - enwilnog
steeds - het tegenovergestelde daarvan bewijzen. Ik besloot om mezelf te zijn en te laten zien wat ik
in petto had. lk werkte aan mijn zelfverzekerdheid enliet zien dat niemand me klein kon krijgen. Van
daaruit kreeg ik meervertrouwen in mezelf.

Na een paarjaarin de chefswereld had ik mijn netwerk vergroot. Vanuit dat netwerk kreeg ik een
andere baan aangeboden, bij Bumbu Kitchen in Amsterdam. Eindelijk werkte ik in een keuken die
Indonesische gerechten maakte en het op een ander niveau wilde brengen. Vanuit deze ervaring
heb ik mijn eigen keuken herontdekt. Maar mijn tijd daar was niet zo lang. Eenjaar later ging ik bij
Blauw Amsterdam werken. [k werd daar de chef. In dit restaurant kreeg ik de ruimte om mezelf te
ontwikkelen. lkheb eenboek over sambal kunnen maken en mocht speciale gerechten bedenken.
Maar ik kon nog steeds mijn creativiteit niet helemaal de vrije loop laten. Ik maakte nog steeds
gerechten die anderen aan mijvroegen en niet die ik graag wilde laten zien. lk was mijn geluk weer
kwijt. Ik was bovendien het rijsttafelconcept ook beu. Ik vind dat je de rijke Indonesische keuken tekort
doetalsjedie alleeninrijsttafelvorm serveert. Ook vond ik dat eten niet alleen maar lekker moet zijn,
het moet er ook mooi uitzien. Het oog wil ook wat. Dat heb ik van mijn oma geleerd!

lk heb het gevoel datik een missie heb in Nederland - dat ik nogiets kan bereiken waarmee ik niet
alleen mezelf trots kan maken, maar ook vele andere Indonesiérsin Nederland. De Indonesische
gerechten die wijin Nederland kennen, smaken anders dan thuis. Veel restauranteigenaren proberen
natuurlijkiedereen binnen te halenin hunrestaurants. Ze passen de smaak aan. Dat is zonde. Ik wil

de Indonesische keuken tot haarrecht brengenin Nederland. Eris meer dan alleen maarrendang en
sayurlodeh. Maarhoe moet ik deze missie dan uitvoeren? Ik besloot om even de tijd te nemenomer
goedovernate denken. Alweerzat ik in de schoolbanken, deze keer bij Culinary Professional van HBO
Drechtsteden. De eerste koksopleiding op hbo-niveau.

Toenbrak corona uit. In de tijd waarin alles stil stond, heb ik de ruimte gehad om veel gerechten uit
verschillende eilandeninindonesié te maken, gebaseerd op een boek dat president Sukarno (als een
vanzijn laatste erfenissen) heeft uitgegeven: Mustikarasa. Eenkookboek dat de ‘eenheidin verschei-
denheid’ (de tagline van Indonesié€) van de Indonesische keuken weergeeft. Ik blader dit boek nog
regelmatig doorominspiratie op te doenvoor de gerechten die ik maak. Hetis een oud boek, maar
daarinzie je hetidealisme en de essentie van de recepten. Samen met een goede vriendin en culinair
theatermaker Maureen de Jong maakten wijeen podcast en take-away actie genaamd ‘Toko AWA
Titien haar familie. radio & Take away’.
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Titien haarmoederen zussen

De pandemie duurde lang. Lang genoeg om mezelf te overtuigen dat ik ooit een eigenIndonesisch
restaurant zou openen, dat heel anders zou zijn dan andere restaurants. Een Indonesisch restaurant
dat niet alleen mijn verhaal vertelt, maar dat van het hele volk uit de grote archipel. Ik bedacht eenres-
taurantconcept voor mijn eindstudieproject en wilde dat later gebruiken voor mijn eigenrestaurant.

Toende lockdown eindigde, konik weer gaan werken. Alwoonde ik nog in Amsterdam, ik zocht iets
anders, buiten de Randstad. Een collega van mij opende zijnrestaurantin Zwolle en vroeg of ik daar zijn
team kon komen versterken. Het was in een gastrobar die kleine, diverse gerechten serveerde, waar-
onder ook Indonesische gerechten. lk pendelde in het begin nog tussen Zwolle en Amsterdam, maar
hetwerd zwaarder naarmate het drukker werd in het restaurant. Hetidee om een eigenrestaurant te
hebbenwerd ook alleen maar groter. Ten eerste omdat ik de tijd had gehad om goed na te denken
over wat ik precies wilde in mijn restaurant. Ten tweede omdat ik Zwolle echt eenleuke stad vind, met
potentie om een nieuwe hidden gem van de Indonesische keuken te openen. Als ik eenrestaurant zou
beginnen, ging ik dat niet in Amsterdam doen, want daar zijn er al zoveel.

Naarmate mijn plan om een eigenrestaurant te beginnen concreter werd, vroeg ik aan mijn zoon of hij
het oké vond als wij naar Zwolle zouden verhuizen. Ik was bang dat hij het niet goed zou vinden, omdat
zijn leven in Amsterdam was, wat ik ook snap. Voor mijwas zijn zegen het allerbelangrijkste, want als

hij niet gelukkig is, kan ik ook niet gelukkig zijn. Maar wat bof ik met zo’n lieve zoon als hij. Hijvond het
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goed dat wijzouden verhuizen en het stukje last viel van mijn schouders. Toen kwam de volgende
uitdaging: de zoektocht naar een huis en een pand. We wisten dat dat in deze tijd niet zo makkelijk is.
Financieel gezienis het opzettenvan je eigenrestaurant niet makkelijk. Ik had geluk dat ik veel goede
vrienden had die mij steunden en de chef van hetrestaurant waar ik werkte werd mijn compagnon en
hielp me mijnplan te realiseren.

Na eenprocesvan meer dan twee jaar lukte het uiteindelijk: ik opende mijn eigenrestaurant! Op een
mooie locatie in Zwolle, strategisch en centraal gelegen. Zo trots dat de ambassadeur van Indonesié
Zijne Excellentie Mayerfas en de burgemeestervan Zwolle, de heer Peter Snijders, samen mijn
restaurant hebben geopend. Mijn etenis mijn herinnering aanIndonesié en hoe ik Indonesié voor me
zie.Mijn etenis mijnzoektocht naar de geurenvan de gerechten die oma maakte, waar ik me thuis voel.
Daaromzijn erelk seizoen nieuwe gerechten. De gerechten worden anders geserveerd daninandere
restaurants. Bijmij gaje het niet alleen proeven, maar ook beleven. Ik wil dat menseniets nieuws leren
en proeven. Mijn rendang bijvoorbeeld; de ene rendang is de andere niet. In Minangkabau zijn er
talloze soorten rendang met diepgang van de smaken van de specerijen. Elke regio heeft haar eigen
versie. Men kentin Nederland vaak juist niet de Minangkabause versie maar de Javaanse variant. Ik laat
graagziendat ermeeris danwatje al kent, danwat je gewend bent. Ik wilmensen uitdagen en ik denk
dat het publiek dit ook waardeert. Vooral de jonge generaties. Ze zijn wat dat betreft avontuurlijker,
omdat ze veelinformatie kunnen inzien via diverse on- en offlinekanalen. Ze zoekenjuist naar nieuwe
variaties, een nieuwe twist aan het oude concept. Indonesische restaurantsin Nederland hoeven niet
oubollig te zijn. Het kan erjuist bruisend en elegant uitzien.

Na al die verhalen wil ik eindigen met eenreminder aan mezelf. Als ik eenboodschap aan de tweeén-
twintigjarige Titikon geven, dan zou ik zeggen: ‘Wees niet bang, volg je hart!” Niets komt vanzelf, dus je
moet wel wat doen. Wees dankbaar, want alles is niet vanzelfsprekend. Wees vriendelijk en goed voor
anderen, dan zullen ze ook goed doen voorjou.’

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Bumbu Kruiden- en specerijenpasta, geeft smaak aan een gerecht

Cobek De wrijfsteen waarmee je met behulp van een ulekan (de ‘stamper’)
deingrediénten mee fijnmaalt/-wrijft

Gado-gado Erzijn honderden soorten rendang en dit gerecht s niet alleen een

gerecht maar het hart van de Minangkabause cultuur. Het maken van
gekookte of gestoomde groenten, geserveerd met pindasaus, krupuk
en gebakken ui

Rendang Runderstoofvlees specifiek uit de streek Minangkabau, West Sumatra.
Rendang maak je vaak in Minangkabau niet alleen, maar met de hele
familie of met de hele clan of dorp!

Sayurlodeh Javaanse kokossoep met kool, kouseband, Javaanse aubergine, chayote

Warung Klein eethuisje
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KRENGSENGAN SURABAYA

voor 2 personen

Omdat koken bij mij aan mijn oma doet denken, deel ik graag een recept dat oma maakte.
Mijn lievelingsgerecht dat zij voor haar warung maakte: krengsengan.

Ingrediénten

o 250 grunderliesstuk, in grote stukken
e 200 ml water

¢ 5sjalotten

o 5teentjes knoflook

e 4 kemirinoten

e 1rode chilipeper

o 5elplantaardige olie

o lvleestomaat, in plakjes

o 2tl gemalen witte peper

o 2tlpetis udang (te koop bijde toko)
¢ 100 mlkecap manis

e Zout

Bereidingswijze

1.

Leg de stukken runderliesstuk in een pan met water en breng het aan de kook met de deksel erop.
Kook het vlees op middelhoog vuur tot de hoeveelheid water gehalveerdiis.

. Maalintussen de sjalotten, knoflook, kemirinoten en de chilipeper heel fijn in de keukenmachine.

. Verhit de olie in een koekenpan en bak de gemalen bumbu erin aan. Voeg na een paar minuten

de gesneden tomaten en petis toe. Bak nog een paar minuten.

. Voegde bumbu aan het vlees toe. Laat het ongeveer 15 minuten op laag vuur koken.
. Voeg de kecap manis toe. Breng de krengsengan op smaak met witte peper en zout.

. Laat het gerecht op laag vuurin ongeveer 10 minuten, zonder deksel, langzaam garen. Zorg ervoor

daternogeenlaag bumbuin de pan overblijft. De krengsenganis heerlijk als je die met de saus eet.

97



De eerste martabak
manis in Nederland

Nungky Fernandez (1970)

Jekenthetlogo ende grote banner op de Tong Tong Fair misschien wel: Waroeng Indonesia Djaja. Je
bent wellicht ook ooit bij Down the Rabbit Hole of Lowlands geweest en zag daar het grote woord:
Indonesisch! Misschien heb je mijtoen ook gespot, achterin het kraampje, bananen aan het snijden
of geconcentreerd bezig met de kassa. Ik ben die vrouw met de vrolijke bloemenhoofddoek van
Waroeng Indonesia Djaja en Martabak House.

Ik ben Nungky Fernandez, geboren en getogenin Jakarta, Indonesié. InIndonesié kenden veel men-
seninde buurt waar ik ben opgegroeid mijn familie - voornamelijk mijn vader. Hijis namelijk de ustad
van de buurt. Ik ben opgegroeidin eenvrome islamitische omgeving. Mijn vader was best streng als
het ging omjongens die mijleuk vondentoen ik een tiener was. Maar toen mijn man mijbenaderde,
vond hijhet oké - wat ik heel raar vond. Maar later meer hierover.

Mijn pad naar Nederland begonin Duitsland, waar ik beginjaren negentig studeerde. De reden
waarom ik daar ging studeren, was vanwege mijn man. Ik trouwde jong. We leerden elkaar kennen
in Indonesié; zijn ouders kenden mijn ouders. IN 1986 was mijn toekomstige man in Duitsland om
autotechniek te studeren. Hijkwam eenjaar later even terug naar Indonesié voor vakantie.

Onze ouders ontmoetten elkaar vaak en hetidee om de kinderen te koppelen ontstond. ‘Wellicht

lukt het, misschien ook niet. We laten het aan Allah over,’ zeiden ze. Maar ik wist dus van niets. Via onze
families ontmoetten we elkaar. Zijn zus, die op dezelfde middelbare school zat als ik, zei dat haar broer
mij wilde ontmoeten. Ik weigerde, maar ze bleef aandringen. Op een gegeven moment zei ze tegen
mij dat haar broer al stond te wachten buiten de school. Ik kon niet meerweg. We liepen samen naar
huis. Ik was bang dat mijn vader boos zou worden als hijwist dat ik met een vrijonbekende jongen

naar huis liep. Mijn vader was zo streng. Ik mocht geen verkering hebben en elke jongen die bij ons bij
de poort op mijstond te wachten, als ik met vrienden uitging, werd door hem weggestuurd. Daarom
verbaasde ik me enorm toen mijn vader gewoon met hem praatte toen we thuis aankwamen. Kennelijk
kende hijdie jongen al. Hijwas die jongen van de familie Fernandez die in het buitenland studeerde.

We kregen verkering, maar wel een langeafstandsrelatie. Hij ging terug naar Duitsland om verder
te studeren enik moest het staatsexamen doen om naar de universiteit te kunnen. Ik wilde eigenlijk
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ook naar Duitsland. Dat mocht alleen als we eerst gingen trouwen. Dus trouwden we voordat ik naar
Duitsland ging.

Lang verhaal kort: tijdens deze periode in Duitsland, in 1991, gingen we op bezoek bij zijn familie in Ne-
derland. De familie van mijn man heeft eenrijke geschiedenis. Zijn vaderis een Indonesiér uit West-Ja-
va enzijn moederis eenIndo-Europeaan met Portugese en Engelse roots. De oma van mijn man, van
moederskant, woonde in Nederland, maar bijna al haar kinderen bleveninIndonesié - eenvan hen
vertrok naar Amerika. Eind jaren tachtig, toen oma ziek werd, verhuisde de hele familie van mijn man
naar Nederland en besloten ze hier te blijven omvoor haar te zorgen. In die tijd was het migratiebeleid
nog nietzo streng als nu. Ze kondenin Nederland blijven via de regeling gezinshereniging. Om die
reden draagt mijn man de familienaam van zijn moeder omdat hij moest aantonen dat er familieband
was met diegene die al hierwoonde en de geschiedenis van die familie.

De familie Fernandezhad al elk jaar een kraam op de Pasar Malam Besar. We gingen henbezoeken.
Dat was dus mijn eerste kennismaking met Nederland. En o, wat was ik blijom te zien dat er zoveel
Indonesische cultuur was in Nederland. De Tjendol Super, de kraam van mijn schoonmoeder, werd
druk bezocht. Mensen kwamen zelfs met eigen potten en pannen om eten mee naar huis te nemen. Zo
bijzonder om te zien! Het maakte zo’n indruk op mij dat ik meteen verlangde naar de tijd dat ik weerin
Nederland zou zijn.

Eenjaarlater,in1992, kwamen we weer helpen bij de Pasar Malam Besar en ik vond het heerlijik om
zoveel geuren, smaken en klanken van thuis te ervaren op één plek. Maar ook buiten de pasarwas
Indonesié nooit ver wegin Nederland en dat vond ik geweldig. In Duitsland had ik vaak heimwee en de
mensen daar zijn heel anders danin Nederland. Ze hebben niet eens Indomie in de Aziatische winkels!
Zulke kleine dingen kunnen je echtraken als je ver van huis bent.

Mijn man kreeg eenbaan aangebodeninIndonesié, bijhet autobedrijf van de jongste zoon van
Suharto (Timor Putra Nasional, eigendom van Tommy Suharto, een bedrijf dat gesubsidieerd
werd door de overheid met als doel een nationale auto te maken) en dus verhuisden we weer naar
Indonesié. Maar aan het eind van het Suharto-tijdperk, in 1998, kwam er een crisis. Het kwam meer
doorhetregime zelf en bedrijven die onder het regime werkten stonden onder druk. We keerden
terug naar Europa enkozen Nederland als thuisbasis, omdat mijn schoonouders hier alwoonden.
Enik vond Nederland sowieso beter dan Duitsland, als het ging om de connectie met Indonesié.

Eenmaalin Nederland gingen we opzoek naar werk. Eindhovenis de stad waar mijn schoonouders
woonden enwaar mijn manin de technische sectorwerk konvinden. Ik ging ook aan het werk, bijeen
grote fastfoodketen met deiconische letter M, in het dorpje Best. Ik heb daar best lang gewerkt en
heb erveel geleerd. Ikleerde hoe je effectief, hygiénisch en snel werkt. Ik leerde over HACCP en hoe
je voorraad volgens het FIFO-principe (first in, first out) moet opbergen. De managers vonden mijeen
goede kracht. Ze hadden vertrouwen in mijomdat ik netjes en geordend werkte. Alle ervaring die ik in
die doordeweekse baan heb opgedaan, nam ik mee naar mijn eigen onderneming.
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Toenwe wat meer gesetteld warenin Nederland, hielpen mijn man enik zijn moederin de weekenden
bij de diverse pasars. Hoewel mijn manin de technische sector werkte, vond hij het werk in de keuken
ergleuk. Hijkan zelfs beter koken dan ik, dat heeft hijvan zijn moeder geleerd, denk ik. Gelukkig gaf zij
veelreceptendoor. De kleine pasar-onderneming van mijn schoonmoederwerd elkjaar groter. Op
een gegeven moment, omdat zij ouder werd, vroeg ze aan ons of wijhaar onderneming volledig wil-
denovernemen. Enzo geschiedde. We staptenin het bedrijf en veranderden de naam naar Waroeng
Indonesia Djajain2002.

Sindsdien staan we op nog meer pasars en festivals, zoals Down the Rabbit Hole en Lowlands. We zijn
de enige Indonesische ondernemer op dat festival, want ze kiezen maar €én ondernemer per keuken.
Werken op festivals zoals Lowlands is heel anders dan op de pasars. We passen ons menu aan voor
zulke evenementen. We hebben bijvoorbeeld geen martabak, omdat we dan erg snel moeten werken;
we gebruiken zelfs eentimervoor elke bestelling. Als we dat niet doen, ontstaan er enorme rijen! We
letten ook goed op de trends onder het publiek. Vroeger waren makkelijke Indonesische gerechten
zoals sate het populairst, maar de laatste jaren zijn juist de veganistische gerechten favoriet. We
waren zelfs pionier op het gebied van diverse veganistische gerechten op Down the Rabbit Hole en
zd succesvol dat andere festivals ons vroegen om een extra kraampje te openen voor vegan food.
Nu hebbenwe zelfs drie kramen bij Lowlands: éénvoor Indonesische gerechten, éénvoor sate-
specialiteiten en éénvoorvegan-gerechten.
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Nungky'’s kinderen voor de stand van The Martabak House
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Onslevendraait om de onderneming. We besteden heelveel tijd aan de pasars en festivals. Ik houd
me voornamelijk bezig met de stands, maar de hele (grote) familie helpt altijd mee. Mijn man en ik
hebben samen vijf kinderen en alle vijf zijn nu min of meer actief binnen de onderneming. Ze groeiden
op op de pasars, maar we hebben het nooit geforceerd om hen van koken of de horeca te laten
houden. Ze zijn er vanzelf van gaan houden. Eerst keken ze alleen mee, maarlangzamerhand wilden
ze meehelpen. Op een gegeven moment maakten ze samen met mijde gerechten. Ze vonden het
geweldigom te doen. Nu ze volwassen zijn, nemen ze steeds meer taken over. Naufal, die nu ook The
Martabak House in Den Haag runt samen met de andere kinderen, maakt bijvoorbeeld de roosters
voor de verschillende shifts op de festivals. De bevoorrading doet mijn andere zoon. Dat dit een
familiebedrijf is, is zeker te zien - en ik ben ontzettend trots op iedereen in de familie en dat zij dit
bedrijf ook met volle trots dragen.

Martabak telor en martabak manis

We willen met de tijd meegaan. In de tijd van de Tong Tong Fair (TTF) zagen wij al dat martabak telor
iets nieuws was. Een kraam van Toko Sumatra werd druk bezocht omdat zij martabak verkochten. We
dachten eraan omzoiets ook te creéren. Maar we wisten niets over hoe je martabak teloren martabak
manis moet maken. We gingen naar Indonesié om het te leren. We bezochten diverse martabak-ver-
kopersinIndonesié enwe noteerden alles wat ze deden. We vroegen de verkopers waar ze hun
kookgereikochten enzodoende gingen we terug naar Nederland met allerlei spullen om martabak te
maken.

Maar martabak is niet makkelijk om te maken, zowel de hartige als de zoete niet. Je hebt vaardigheden
nodig entalent. En die vaardigheden moetjejarenlang leren. Hoe maakje zo'n elastisch deeg? Hoe
maak je het deeg zo dun dat het doorzichtigis, maar niet kapot gaat als je het eenmaal op de plaat
legt? Hoe zorg je dat er genoeg bubbels inhet deeg van de martabak manis zitten en dat het mooi
rijst? Hoe zorg je dat de panniet te heet is en dat het beslag genoeg tijd krijgt om te garen? Welk meel
gebruikjein Nederland en maakt het Gberhaupt uit of je Nederlands of Indonesisch meel gebruikt?

Al die kennis hebben wijdoor de jaren heen verzameld. Hetis nog steeds eenleerproces voor ons.
Want martabak manis makenin een koud land als Nederland is een uitdaging. We hebben ongeveer
eenjaar geoefend voordat we het durfden te verkopen. Voor onze kraam s de innovatie natuurlijk
dezoete martabak. Maar gek genoeg: mensen komen steeds terug naar onze kraam, ook voor de
martabak telor. Onze kraam werd drukker bezocht door mensen voor zowel de hartige als de zoete
martabak. Dat zijn onze specialiteiten geworden en dat onderscheidt ons van andere ondernemers op
de pasars.

Maarwe wordenniet jonger en de kinderenworden groter. Het idee om eenvaste plek te hebben,
komtvan mijnkinderen. Ze hebbenjarenlang hetleven op de pasars en festivals meegemaakt en
beseffendatzo’nlevenniet voor altijdis. Aan alles zit er een eindtijd. We moesten echt ons brein hard
laten werken toen corona uitbrak. Wat kunnen we doen om het bedrijf te redden als de pandemie
erglang duurt? Wat als na de uitbraak de pasars niet meer van deze tijd zijn? Zoals wat ermet de TTF
gebeurde. De druppelwas inderdaad het faillissement van de TTF. We hadden veel geld geinvesteerd
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Nungky op een van de velen pasars met Waroeng l(ndonesia) Djaja

in de laatste editie. Het bericht van het faillissement sloeg als een bomin bijons. Toen gingen we
serieus nadenken over eenvaste plek.

Ditis de droom van mijn kinderen. Ze vinden dat wij onze bekendheid ook kunnen behouden en zelfs
uitbreiden met eenvaste plek. Nalang discussiéren kozen zij als eerste standplaats: Den Haag. De
redenwaaromze een plek in Den Haag zochten, was omdat TTF ook in Den Haag was en dat was
herkenbaardervoor de mensen. Menwas al gewend dat als ze naar TTF gingen, ze een martabak bij
ons kochten. Mijn kinderen zijn de toekomst van dit bedrijf enik laat het nu beetje bijbeetje aanhen
over als zijideeén hebben om ons bedrijf nog groter en succesvoller te maken.

De naam The Martabak House begon juist op social media toen corona uitbrak. We konden niets
doen, want erwaren geen pasars en festivals. We moesten wel wat bedenken om al die ingrediénten
die wijnog hadden te gebruiken. Want ik heb zo’n hekel aan verspilling. Dat is bij mijnot done! Tijdens
de pandemie zijn mijn kinderen gestart met online bestellingen. Als de mensen niet naar de pasars en
festivals konden komen, dan kwamen wij wel naar de mensen toe! De reacties van de mensen waren
enorm enthousiast. We kregen zoveel bestellingen binnen dat wij op een gegeven moment net zo
hard moesten werken als op een gewone festivaldag.

Na het koken en maken van de bestellingen kwam de volgende uitdaging: het bezorgen. We hadden
online gezegd: we bezorgen door het hele land. We reden echt het hele land door met vijf auto’s, niet
wetende dat eronderweg vertragingen konden zijn of dat we het adres niet goed konden vinden. We
reden zelfs tot twee uur’s nachts om de bestellingen af te geven. Dat was op een gegeven moment
niet meerte doen. Dat was ook eenvan de redenen waarom mijn kinderen vonden dat een vaste plek
ons leven misschien een stuk makkelijker kon maken.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands
Ustad Imam
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SOTO BETAWI

voor 8 personen

Speciaal voor mijn kinderen maak ik thuis totaal iets anders. Juist iets waar ik zelf ook naar verlang
en niet de bekende gerechten die mijn kinderen en ik serveren op de pasars. Voor jullie deel ik

graag mijn soto Betawi-recept. Een romige soep met kokosmelk en gewone melk, licht pittig maar
o zo verrukkelijk!

Ingrediénten

o 2 liter water

e 500 grundvlees (borststuk, sandung lamur)

e 200 gkalfsribben

o 2 elneutrale olie, om te fruiten

o 3kruidnagels

e 5cm galangawortel (laos), gekneusd

o 4 stengels citroengras, gekneusd

¢ 10 limoenblaadjes (daun jeruk), middennerf verwijderd
o 3laurierblaadjes

e 500 ml kokosmelk (vers of uit blik)

e 200 ml melk

e 41t|zout (of naar smaak)

o Y2tlgemalen peper

¢ 1tlgemalennootmuskaat

o 2tlsuiker

o 2 vastkokende aardappels, gestoomd of gekookt enin plakjes gesneden
e 2tomaten,in partjes

o 2 stengelslente-ui, in dunne, schuine ringen

e emping (gebakken melindonootchips), voor erbij
o gebakken uitjes, voor erbij

e limoenpartjes, voor erbij

e sambal van rawitpeper (optioneel pittig), voor erbij

bumbu

e 15 sjalotten

¢ 10 knoflooktenen

e 5cmyverse gember

o 2'>2tlgemalen korianderzaad
¢ 2 tlgemalen komijnzaad
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Bereidingswijze

1. Breng het water aan de kook in een middelgrote pan. Voeg het rundvlees toe en kook tot het
vlees gaarenzachtis. Haal het vlees uit de pan en snijd in blokjes van ongeveer2x 2 cm.
Bewaar 2 liter van de bouillon en zet opzij.

2.Maak de bumbu door de ingrediénten fijn te malenin een vijzel of keukenmachine.

3.Verhitin een koekenpan 2 eetlepels olie. Fruit hierin de bumbu samen met de kruidnagels,
galangawortel, citroengras, limoenblaadjes en de laurierblaadjes totdat het geurigis.

4.Doe het vlees terugin de pan met de bouillon. Voeg het gefruite kruidenmengsel toe.
Breng aan de kook.

5.Voeg de kokosmelk en de melk toe enroer goed door. Voeg zout, peper, nootmuskaat en suiker
toe. Laat zachtjes doorkoken tot de smaken goed zijningetrokken en de soep romigis.
Niet te hard laten koken om schiften van de kokosmelk te voorkomen.

6.Schep de soep inkommen. Garneer met plakjes aardappel (of de ‘Nungky chips’, zie tip), partjes
tomaat, lente-ui, emping en gebakken uitjes. Serveer met een partje limoen en sambal naar smaak.

Tip: maak de aardappels op Nungky’s manier. Snijd de aardappelen in dunne plakjes, net als chips.
Bak totdat ze crispy zijn. Garneer de soep met de crispy aardappel.
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Laat ze maar proeven

Budi Cahyono (1977)

Mijnnaamis Budi Cahyono en mijnreis naar Nederland begonin1994. Ik was zestien jaar oud toen

ik mijn geboorteland Indonesié achter me liet om een nieuw leven te beginnen aan de andere kant
van de wereld. De reden dat ik naar Nederland kwam, was mijn vader. Hijwoonde hier al. Ooit was hij
zeeman en zo kwam hijin Rotterdam terecht. Uiteindelijk bleef hijhier vanwege de liefde, want hijwerd
verliefd op een andere vrouw. [k was nog maar één week oud toen hijwegging. Mijn moeder bleef
achter op Madura, het eiland naast Surabaya. Ze was nog zo jong en had het financieel moeilijk.

Toenik ouderwerd, was school voor mijgeen optie. [k had er geenzinin en dat wisten mijn ouders ook.
Mijn vader zei: ‘Als je niet naar school wilt, dan kom je maar naar Nederland.” Voor mijvoelde dat niet als
straf, maar als een droom die uitkwam. Europal! Ik stelde me een leven vol glitter en glamour voor, net
alsin de Amerikaanse films die ik wel eens zag.

Toenik aankwam, was het winter. Koud, grauw. Alles grijs. Het was zé anders dan ik me had voorge-
steld. Geenwarm welkom, geen droomwereld. Maar ik was hier en ik moest iets van mijn leven maken.
Het eerstejaar ging ik naar schoolom Nederlands te leren. Daarna volgde de inburgering. Mijn eerste
baantje vondik al snelin eentoko: Toko Soerabajain Den Haag. Die bestaat inmiddels niet meer. Ik
begondaarin de keuken. Helpen met eenvoudige klusjes. Enhoewel ik in Indonesié nog nooit echt
gekookt had, ontdekte ik hierin Nederland mijn passie voor koken. Toen begon het allemaal.

Ik werkte in allerlei keukens. Van kleine toko’s tot grotere restaurants. Soeboer, Bogor, Toko Poesaka
- bijna elke Indonesische of Indische zaak in Den Haag heb ik wel van binnen gezien. Ik werkte ook in
hotels, zoals het Carlton Ambassador en het Promenade Hotel in Scheveningen. Overdag in het hotel,
‘savonds weerin de keukenvan eenrestaurant. Ik was altijd aan het werk. Mijn vader vond dat soms te
veel. We kregen weleens ruzie omdat hijvond dat ik mezelf voorbijliep, maar ik wilde gewoon door-
gaan. Werken was mijn manier omiets op te bouwen. Daarnaast ben ik ook wel een workaholic.

In die jaren ontwikkelde ik mijn eigen stijl. k experimenteerde, combineerde smaken, leerde van
anderen en bracht mijn eigen creativiteitin. Zo ontstond ook mijn signatuurgerecht: iga bakar. Dat
receptis helemaal van mij. [k had inzowel Indonesische als Chinese restaurants gewerkt en dacht:
als ik de smakenvan die keukens combineer, ontstaat eriets nieuws. Five spice bijvoorbeeld - een
smaakmaker die veelin de Chinese keuken wordt gebruikt - gebruik ikin mijn bumbu. Dat gaf een
verrassende twist aan de Indonesische iga bakar die ik kende.
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Budi tiidens diplomatieke receptie Wisma Duta Budi thuis
Indonesia in Wassenaar

In het begin kende niemand mijniga bakar. Toen ik het voor het eerst presenteerde op een Pasar
Rakyat, kocht niemand het. Mensen wisten niet wat het was. Dus besloot ik een andere aanpak te pro-
beren. klegde mijniga bakar op grote schalen en liet daarmee langs de andere standhouders lopen.
Dat trok de aandacht. Binnen twee uur was alles uitverkocht. Vanaf dat moment begon het balletje te
rollen. Inmiddels heeft bijna elk Indonesisch restaurant in Nederland wel een variant van iga bakar op
het menu. Maar de mijne, zeggen mensen, smaakt toch net even anders.

Toch duurde het nogjarenvoordat ik mijn eigenrestaurant durfde te openen. Het idee zat altijd ergens
in mijn achterhoofd, maar ik vond het spannend. Geen startkapitaal, geen zekerheid. Tot mijn vrouw
zei: ‘Je moet gewoon durven. Je kunt het.” Dankzij de coronapandemie - hoe vreemd dat ook klinkt
-kwam erineens ruimte. Veel restaurants sloten hun deuren, panden kwamen vrij en de huurprijzen
waren laag. Drie jaar geleden, aanhet einde van de coronajaren, begon ik met nul euro kapitaal. Mijn
vrouw stond achter me, hielp mee in de keuken wanneer ze kon, naast haar drukke eigen baan. Vanaf
de eerste week dat we open waren, liep het goed.

Als mensen me vragen of ik een leermeester heb gehad in mijn carriére, dan moet ik eerlijk zeggen:
nee, eigenlijk niet. Alles wat ik nukan, heb ik mezelf aangeleerd. Natuurlijk heb ik op verschillende
plekken gewerkt, in allerlei keukens gestaan en hieren daar weliets opgepikt. Maar echtiemand
waarvan ik zeg: ‘Die persoon heeft mijgevormd als kok’, die is er niet geweest. Behalve misschien
Agus [Hermawan, red.].

10

Agusleerde ik kennentoenik eentijdje werkte bijrestaurant Blauw, in Den Haag. Daar was Agus de
chef-kok. Niet dat ik daar het koken heb geleerd, want koken deed ik al op mijn eigen manier, maar ik
heb vanhem wél iets anders waardevols meegekregen: hoe je een gerecht presenteert. Agus heeft
daarecht oogvoor. Hijliet me zien hoe belangrijk het is om eten ermooi en uitnodigend uit te laten
zien. We hadden goed contact. Als ik ergens over twijfelde, konik hem altijd om advies vragen. Wat
vind jijbeter? Wat zou jijdoen?’ Dat soort dingen. De inrichting van mijn zaak, daar heeft hijook advies
ingegeven. Maarverder, nee, derest heb ik allemaal zelf moeten ontdekken. Zelf geprobeerd, zelf
uitgevonden. Endaar ben ik eigenlijk ook best trots op.

Onsrestaurant combineert nu twee concepten. Aan de ene kant wordt traditioneel Indonesisch
streetfood ala carte geserveerd. Aan de andere kant een menu dat beter aansluit bijNederlandse
smaken - denk aanrijsttafel en nasirames. Die mix werkt goed, want onze klanten zijn heel divers. Waar
we eerstvooral Indonesiérs en bekenden zagen, komt nuiedereen binnen: jong, oud, Indonesisch,
Nederlands, Belgisch zelfs. We doen ook mee aan evenementen in Nederland én Belgié. Dat helpt
mee aan onze bekendheid.

In onze zaak koken we Javaans, net als thuis. Mijn vrouw komt ook van Java, dus het zitin onze cultuur,
in onze smaak. Maar toen we begonnen stonden veel Nederlandse klanten daar eerst wat huiverig
tegenover. Ze kenden de gerechten niet, wisten niet wat ze konden verwachten. Dus we besloten om
ze gewoon te laten proeven. Gratis. Kleine porties bij de rest van de bestelling, zonder verplichting.
Alleen maarom te laten ervaren wat onze keuken te bieden heeft.

Die aanpak werkt. Ik zeg altijd: ‘Laat ze het proberen. Geef het weg. Over een paar weken zijn ze terug.
Endanbestellenze weer. En daarna willen ze niets anders meer.’ Vooral bijNederlanders zie je het
vaker. Een gerecht dat ze lekker vinden, bijvoorbeeld nasirames met dezelfde bijgerechten, blijven ze
keerop keerbestellen. Elke vrijdag hetzelfde. Daar wijken ze niet van af. Het is grappig om te zien hoe
trouw ze zijn aan een gerecht.

BijIndonesische klanten werkt het anders. Die willenjuist variatie. Elke keeriets nieuws, iets anders.
Datisvoorons soms lastig, want we kunnen niet telkens de hele kaart veranderen. We voegen weleens
iets toe, maarhet meeste blijft hetzelfde. Toch horen we danvan onze Indonesische gasten: ‘Heb je
nou nog steeds hetzelfde?’ Ze zijn veel kritischer. Dan blijven ze een tijdje weg. Maar uiteindelijk? Dan
komen ze meestal toch weer terug. Want ze missen de smaken die ze gewend zijn.

Soms denkik nogaanteruggaannaar Indonesié. Die gedachte zit ergens in me. Maar echt teruggaan?
Ik denk het niet. Ik ben veel te Nederlands geworden. De discipline, de structuur, daar ben ik aan
gewend geraakt. InIndonesié zou ik niet meer kunnenwennen. Toch gaik nog twee keer perjaar terug.
Mijn hele familie woont daarnog, verspreid over Madura en Surabaya. Als ik ga, gaat de winkel dicht.
Want ik heb nog niemand gevonden die het kan overnemen zoals ik het doe.

Datis mijn grootste uitdaging nu. Personeel. Goede mensen vinden met dezelfde passie is moeilijk.
lk zoek mensen die met liefde koken. Niet alleen volgens recept, maar met het hart. Dat is zeldzaam.
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Budienzijngezin
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En dat maakt uitbreidenlastig. We zouden graag groter willen, liefst wel gewoon op dezelfde locatie.
Maar ik kanhetnogniet loslaten zolang ik geen geschikte mensen heb gevonden. Alles gaat via mij. Als
ik ernietben, voelt het niet goed. Ikbeneraltijd. Enja, ik ben nog steeds die workaholic van toen.

Maar dat geeft niet. Want ditis mijn droom. [k begon zonder plan, zonder ervaring, zonder geld. Nu heb
ik mijn eigen plek, mijn eigen keuken, mijn eigen verhaal. En dat verhaal gaat nog wel even door.

We willen uitbreiden, dat zeker. Maar niet meer zoals vroeger, niet meer met zoveel stress en drukte.
We willen rustiger aan doen, meer santai, zoals wijdat zeggen. Gewoon relaxed, met minder gejaag.
We gaan het nietloslaten, want kokenis ons leven. Maar we willen het wel op een manier doen die bij
ons past. Zolang het genoegis omvan te leven, is het goed. En we zijn nog jong genoeg om door te
bouwen. Maar welmet balans.

Als ik advies zou mogen geven aanjonge Indonesiérs die hierin Nederland in de horeca willen werken,
danzouikzeggen: neemje werk serieus. Doe het met liefde. Maak van je werk je hobby. Dat is hoe ik
het doe en gelukkig voelt het voor mijnog steeds zo. Ik ga elke dag met plezier naar het restaurant.
Natuurlijkis het hard werken, maarzolang je doet wat je leuk vindt, voelt het nooit als een straf.

Erzijn ook waarden uit de Indonesische cultuur die ik bewust meeneemin mijn manier van werken. Zo-
als ramah zijn - moeilijk uit te leggenin het Nederlands, maar het betekentiets als: beleefd enrespect-
volzijn. In Nederland merk je dat de cultuur op de werkvloer andersis. Mensenzijn direct, soms wat
bot, vindeniets snel te veel moeite. Ze zijn daarin niet altijd flexibel. Toen ik voor het eerst personeel
had, botste dat weleens. Ze begrepen mijn manier van werken niet meteen. Ze vonden mijmisschien
streng. Maar ik probeer ze onze cultuur mee te geven. lkleerze hoe wijhet doen. En na eentijdje zie je
datze zichbeginnenaan te passen. Het gaat nu een stuk beter.

Baaszijnvind ik niet moeilijk. lk voel me niet zozeer ‘de baas’, maar meeriemand die een droom heeft
opgebouwd en die deelt met anderen. Enja, ik droom nog steeds. Mijn grootste droom?lets heel
groots neerzetten. EenIndonesische drive-thru. lets als McDonald’s, maar dan Javaans. Eigenlijkis
mijn huidige logo zo opgebouwd. Het is geinspireerd op het logo van KFC met Colonel Sanders erop.
Het klinkt misschien als een gek idee, maar ik zie het helemaal voor me.

Of het haalbaaris? Dat weet ik niet. Misschienis het te groot of out of the box voor het Nederlandse

publiek. Maar ik geloof erin. En dromen houden je scherp, toch? Zolang ik blijf koken én dromen, blijf ik
groeien.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Bumbu Kruiden- en specerijenpasta, geeft smaak aan een gerecht

Iga bakar Ziereceptop paginall4

Nasirames Samengesteld gerecht vanrijst met diverse bijgerechten naar keuze
Ramah Vriendelijk, empathisch

Santai Ontspannen
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IGABAKAR

voor 4 personen

Ingrediénten gegrilde sojasaus-kruiden
o 2 kgkalfsribben, schoongemaakt e 1sjalot

o 22| water e 5knoflooktenen

o lelvierseizoenenpeperkorrels e Trode peper

e 5limoenblaadjes * 2 el gemalen witte peper
e 5cmgember, in plakjes e 50 mlneutrale olie

e 2cmlaos,in plakjes e 5elkecap manis, plus extra om te bestrijken
o 1elgemalennootmuskaat e 2 elworcestersaus

o 2 kruidnagels e 2 eltomatenpuree

» 2 el gemalen witte peper e 2 eloestersaus

o 3elzout e 200 ml bouillon

e 50 g palmsuiker
e margarine, omin te bakken,
plus extra om te bestrijken

Bereidingswijze
1. Meng de kalfsribben met het water, de peperkorrels, limoenblaadjes, gember, laos, nootmuskaat,
kruidnagels, witte peper en het zout in een snelkookpan en gaar 1uur. Laat vervolgens afkoelen.

2. Meng voor de gegrilde sojasaus-kruiden de sjalot, knoflook, rode pepers en witte peper met de
olie in een blender of vijzel tot een gladde pasta.

3. Bak de pastadroogin een koekenpan op middelhoog vuur. Voeg kecap manis, worcestersaus,
tomatenpuree, oestersaus en bouillon toe. Roer goed door. Voeg als laatst de palmsuikeren
margarine toe. Proef goed en breng op smaak met wat extra suiker, peper of zout.

4. VVoeg de kalfsribben toe en schep goed om. Kook opnieuw tot de pasta is ingedikt.

5. Meng wat margarine en een beetje kecap manis goed samen. Gril de ribben in een hete grillpan tot
ze aan beide kanten bruin zijn en bestrijk ze met het margarinemengsel. Serveer direct.

Tip: lekker met komkommer, tomaat, rijst en je favoriete sambal!
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Liever klein
en bescheiden

Aries Tjahjadi (1968)

Als tourguide begeleidde ik toeristen naar de mooiste plekken. Ik was regelmatig met groepenin
Europatevinden. Hetbegon ooit met een studie aan de Hogeschool van Toerisme in Jakarta. Die
studie maakte ik niet af. De opleiding aan de Reisschool in Jakarta maakte ik wel af. Daarna ben ik naar
Baligegaan om daar aan de Hotelschool te studeren. Die heb ik ook niet afgemaakt. Ik was veel te
druk met feestjes. Uiteindelijk ben ik tourguide geworden. Het was een manier om veel van de wereld
tezien. Ik kom zelf uit Jakarta, in de buurt van Glodok [wijk waar veel Chinees-Indonesische mensen
wonen en die onder andere bekendis omzijn grote Chinatown, red.]. Daar benikin 1968 geboren, in
april, vandaar dat mijnnaam Aries is. Maar ik voel me nog steeds zeventien, hoor!

IN1997 zat ik in Europa met een tourgroep entoen begon het al onrustig te worden inIndonesié. Het
was het beginvan de Monetaire Crisis en veel Chinese Indonesiérs hadden te maken met geweld.

lk heb het zelf niet meegemaakt omdat ik toen in Europa zat, maar mijn familie dus wel. Dat was best
beangstigend. We hebben toen heel veel gebeldin die tijd. Uiteindelijk werd er een hek gezet om hun
wijk. Mijn familie woont er nog steeds.

Het tourbedrijf waar ik voor werkte ging toen failliet. Net als heel veel andere Indonesische bedrijven
in die tijd. Ik kwam voor de keuze te staan: blijf ikin het buitenland of ga ik terug naar Indonesié? Mijn
familie, waaronder mijn ouders, zat nog wel gewoon in Indonesié en adviseerde mijweg te blijven. In
Europawas het beter. Dat heb ik toen maar gedaan. Maar ja, waar moest ik heen? Italié leek me wel
wat. Lekkerweer, lekker eten. Alleenwas het niet heel handig dat ze daar niet zo goed Engels spraken.
Enik sprak weer geenItaliaans.

Het was een praktische keuze om naar Nederland te gaan. Naar Amsterdam, om precies te zijn. Daar
kon ik wel goed met mijn Engels uit de voeten en de mensen hierzijn toleranter danin Italié. Ik kwam
uiteindelijk in de PC Hooftstraat te werken bij een kledingzaak. Ik bouwde snel een groot netwerk van
lieve vrienden op, ik trouwde en ik vond het werk dat ik deed heel ergleuk. Ik was assistent-manager.
Het ging me allemaal voor de wind. Wel merkte ik dat ik als Aziatisch persoon nooit de promotie tot fi-
liaalmanager kon maken. Discriminatie? Ja, wat anders? Alwas het nooit in mijn gezicht. Maar ik voelde
aan alles dat hethoogst haalbare in die winkel niet voor mijbestemd was. Hoe hard ik ook mijn best
deed. Hoe goed ik ook verkocht. Hoe hoog de omzet daardoor ook was.
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Winkels in de Jalan Pancoran, Glodok, Jakarta. Collectie NMvWereldculturen

Chinezenin Indonesié

Chinezenin Indonesié hebben eenlange en complexe geschiedenisin hetland. Erzijn hele
boeken over geschreven, één daarvan werd enkele jaren geleden gepubliceerd en geschreven
door Patricia Tjiook Liem. Lang verhaal kort: al vo6r de 30 September Bewegingin 1965 waren er
spanningen en bedreigingenrichting de Chinese gemeenschap inIndonesié. Zijwerden ervan
verdacht banden te hebben met communistisch China. Na de coup van 1965 verslechterde de
situatie drastisch. Onder het beleid van het Presidiumkabinet werd het verplicht voor Chinezen
om hun Chinese namen te veranderen naar een meer Indonesisch klinkende naam. De gedachte
daarachterwas: als je een Chinese naam hebt, ben je loyaal aan China. En als je loyaal bent aan
China, dan ben je een communist. Wie zich gedroeg zoals een ‘doorsnee’ Indonesiér, zich verre
hield van politieke activiteiten en geloofde in een van de vijf officieel erkende religies, werd als
‘veilig’ beschouwd. Deze angstige en onzekere tijden hielden voor veel ChinezeninIndonesié
aan tot verna de val van hetregime van Suharto in 1998.

Kokenis altijd een hobby van mij geweest. Ik heb geen ervaringin de horeca, maar ik hou nou eenmaal
vaneten. InIndonesié, toen ik nog op de SMP zat, hield ik al van bakken. Ik leerde van de buurvrouw
kue nanas en andere koekjes maken. Heel lekker allemaal en we verkochten het ook aan klanten. Mijn
moeder zei altijd: ‘Je bakt wel, maar je eet het zelf niet.” Ik verkocht het liever voor een extra zakcentje.
Toenzat hetondernemerschap eralin. Naast mijnbaanin de fashionzaak heb ik tien jaar lang vanuit
huis bakmigemaakt. Elke eerste dinsdag van de maand konden mensen de gerechten bij mijafhalen.
Het ging toen allemaal nog via sms. Social media hadden we nog niet. Via sms gaf ik het menu door
eneenweekvantevoren moesten de bestellingen danworden doorgegeven. Dat liep heel goed. Er
waren veel afhalers. Op een gegeven moment kreeg ikiemand van de gemeente aan de deur. Het was
blijkbaar opgevallen dat erveel bezoek bijons aan de deur kwam. Misschien heeft eenvan de buren
wel geklaagd over overlast. ‘Nee hoor meneer, ik doe niets verkeerd,’ zeiik dan met een grote glim-
lach. ‘Hieris een Tupperwareparty aan de gang.’ Zo loste ik dat op.

Ik merkte uiteindelijk dat mijn partner mij klein hield en dat mijn dromen groter waren. Ooit wilde ik
zelf de baas zijn van mijn eigen zaak. Uiteindelijk zijn we gescheiden. Het was het begin van mijn Aries
Noodles avontuur. Niets hield mijmeer tegen. Alhoewel, startkapitaal had ik niet. Maar wel heel veel
goede vrienden die elk een deel wilde inleggen om mijn droom werkelijkheid te laten worden. Ik ben
echt zo ongelooflijk dankbaarvoorhun steun.

De ruimte aan het Koningin Wilhelminaplein 58 was ooit van een Surinaams-Hindostaanse zaak. De
indeling klopte niet met de feng shui-principes. Ik houd het boeddhistische geloof aan en de energie
moet wel kloppen. Dat is voor mij belangrijk en ook voor het succes van hetrestaurant. De Qimoet
goeddoorstromen. Daarom moesten we de keuken verplaatsen. Ook de openingsdatum en tijd
werden volgens feng shuibepaald. Dat was toevallig tijdens Idul Fitri[Eid al-Fitr, de feestdagen na het
einde van de vastenmaandramadan, red.] en het was bloedheet.

We hadden gelijk veel klanten. Mensen waren toch wel nieuwsgierig naar mijn bakmi. Mijn vrienden
zeiden dat ik gelijk vanaf dag één geld moest verdienen. Op de uitnodiging schreef ik dat mensenin
verband met de opening de bakmimochten komen proeven en dat men zelf mocht bepalenwat ze
wilden betalen. Dat was een goede zet.

Inmiddels was er wel social media. Ik plaatste mijn berichten op Facebook, waaronderin de Indonesi-
sche community Indonesians Living in Holland (ILH) en dat ging gelijk viral. The rest is history. Sowieso
maak ik veel gebruik van social media om Aries Noodles op de kaart te zetten. Ik heb zelf Facebook
enlInstagram enik maak nog steeds gebruik van ILH, maar erzijn ook veel andere Facebookgroepen
waar veel potentiéle klantenin zitten. [k doe alles zelf, van het koken tot aan de promotie. lk ben een
one-man show.

Ook mijn bakmimaak ik helemaal zelf, from scratch. Alles: de noedels, de bakso, de pangsit, de kuah.
Die bouillon trek ik van de kippenbotjes en -velletjes. [k gebruik geen micin, maartoch heeft het een
rijke smaak. Het recept voor de bakmikomt trouwens van mijn nichtje uit Indonesié. Maar voordat

ik dat goed had met deingrediénten hierin Nederland, was ik alweer even verder. Niet alleen de
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ingrediéntenzijn net even anders, ook het klimaat speelt eenrol. Nalang oefenen heb ik uiteindelijk

hetjuiste recept gevonden om de bakmiprecies zo te maken als volgens het recept van mijn nichtje.

Mijn vrienden zijn mijn proefpanel geweest. Ik ging net zo lang door totdat zij zeiden: ‘Nuis het goed!’
Datrecept gebruikte ik toen ik nog de thuisafhaal deed en nuvoor Aries Noodles.

Bak-

De Indonesische keuken kent veel gerechten die beginnen met ‘bak-'. Zoals bakmi,
bijvoorbeeld. Letterlijk vertaald betekent bakmivleesnoedels, De lettergreep bak- komt uit
het Hokkien en betekent vlees. Vaak is datin Chinese gerechten varkensvlees.Zoals gezegd
zijn er talloze gerechten die beginnen met bak-, denk aan bakpao (gevulde, gestoomde
broodjes), bakso (vleesballetjes), bakpia (platte rondje zoete ‘taartjes’), bakwan (soort
gefrituurde beignet). Echter eet een groot deel van de Indonesische bevolking halal, waardoor
in de meeste gevallen het varkensvlees door rundvlees, kip of vis wordt vervangen. Echteris de
lettergreep in veel van deze gerechten niet verdwenen, ook al zijn sommige gerechten, zoals
bakwan en bakpia verre van het gerecht wat het ooit is geweest. De 'k’ wordt als een stomme ‘k’
uitgesproken, waardoorin de Nederlandse taal bakmi als bami wordt geschreven. Of bakpao
als bapao (en nee, geen broodje bapao). Of, vooruit, baso in plaats van bakso.
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Ik heb een eigen werkwijze waardoor ik efficiént en dus snel kan werken. Alsiemand besteld, wil ik niet
dat diegene lang moet wachten. Als je bijmij bestelt en je bent geen vaste klant, dan stel ik je altijd
eerstde vraag: wilje alabakmi GM of bakmi karet? Bakmi GM staat voor Gajah Mada enis een beken-
de fastfoodketenin Jakarta. Hun noedels zijn wat zachter, omdat ze langer gekookt worden. De bakmi
karetis wat steviger, een beetje zoals Italianen ‘al dente’ noemen. Hetis maar net wat je lekker vindt.

Soms krijgik weleens de opmerking dat het wel een eenzijdig menuis, alleen maar bakmi. ‘Weet je
het zeker Aries, alleen maar bakmi?’ Dat gebeurde in het begin vaker dan nu. Het is mijn specialiteit
endaardoorkan ik de beste bakmi serveren. Dan kanniet als ik nog heel veel andere verschillende
gerechten op hetmenu heb staan. Ik heb hetnog wel even geprobeerd, hoor. Soort van onder druk
doorwat andere mensenzeiden. In het begin verkocht ik ook nasi campur. Eigenlijk was dat gewoon
hetzelfde als nasirames, maarja... (zie kader) nasirames kon je op elke straathoek al krijgen. Ik wilde
iets anders en ook meer mijn Indonesische gasten aanspreken. Dus gaf ik het de naam die ze erin
Indonesié ook aan geven: nasi campur. Maar bakmi bleek nou eenmaal veel populairder, dus dat werd
mijn focus. Bakmiligt mij ook na aan het hart. Ik ben door mijn Chinese achtergrond met de Chinese
keuken opgegroeid. InIndonesié at ik van kind af aan vooral Chinese gerechten.

Nasirames vs nasi campur

Nasirames en nasi campur lijken op het eerste gezicht sterk op elkaar: een bord rijst met
verschillende bijgerechten eromheen. Toch zit er een wezenlijk verschil tussen de twee.
Nasirames kent geen vast patroon. Er bestaat geen standaard combinatie van bijgerechten,
want de inhoud hangt af van de kok of verkoper. Die bepaalde vroeger, en vaak nog steeds,
zelf welke gerechten hij die dag serveerde. De naam ‘rames’ is dan ook afgeleid van het Oost-
Javaanse dialect: ra mesti, wat letterlijk betekent ‘niet vaststaand’ of ‘niet bepaald’. Met andere
woorden: je weet nooit precies wat je krijgt, maar één ding is zeker: het s altijd smakelijk en
vullend. Dat maakt nasirames anders dan nasi campur, waarbij de gerechten juist de culinaire
identiteit van een regio weerspiegelen. Zo laat nasi campur Bali de rijkdom van de Balinese
keukenzien, met bijvoorbeeld serombotan en betutu als typische gerechten, terwijlin een nasi
campur Aceh met ayam tangkap wordt geserveerd.

Bakmiis ook iets waarmee ik mij kan onderscheiden. InIndonesié zijn er zoveel succesvolle bakmi-
zaken. Die focussenzich ook alleen daarop. Waarom zou dat hier niet kunnen? Inmiddels heb ik
welbewezen dat het wel degelijk kan. Daar benik trots op. Overigens krijg ik wel een beetje hulp

van een aantal ‘tantes’ die wel eensiets extra’s maakt voor de verkoop in mijn restaurant. Krokante
kippenvelletjes zijn altijd favoriet en komen van tante A. Soms heb ik kue nanas en dat is weervan tante
B.Enzohebiknogweleenpaartantes.

Alsik heel eerlijk ben, vind ik het Indonesische etenin Nederland in veel gevallen vreselijk. Ik denk

dat als je fusion eten maakt, dat je daar ook eerlijk over moet zijn en het dan geenIndonesisch moet
noemen. Dat wekt toch een bepaalde verwachting. Inieder geval bij Indonesische mensen. Verder
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vind ik vaak dat het eten uit de toko beteris dan uit het gemiddelde restaurant. Maar hetis maar net
wat je gewend bent natuurlijk. Als je echt wil eten wat je lekker vindt, kun je het beter zelf maken.

Dat het moeilijkis om echt goed Indonesisch etenin Nederland te verkrijgen, besef je pas tijdens
eenmoeilijke periode zoalsin 2020. Dat was tijdens corona wel heel naar. Omdat ik de Nederlandse
nationaliteit heb aangenomen en dus een Nederlands paspoort heb, kon ik daarom een lange tijd
nietzomaarIndonesié in. Toen realiseerde ik me pas echt dat mijn familie en vrienden helemaal aan de
andere kant van de wereld zitten. Het maakte mijbest wel desperate om alleen maar met mijn ouders
te kunnen skypenin die tijd.

Sowieso maakte de hele coronatijd mijdesperate. Het was echt overleven. Ik deed alles om zo veel
mogelijk de kosten te kunnen dekken. [k was alleen open op zaterdag voor take-away en promootte
me helemaal suf via ILH en mijn eigen socialmediakanalen. Dankzij mijn trouwe klanten en hard werken
heeft mijn zaak het overleefd. Maar het was een heelzware en stressvolle periode natuurlijk. Het heeft
mij wel geleerd dat gezondheid - en dan met name mentale gezondheid - belangrijk is en op nummer
één staat. Gezondheid is belangrijker dan geld. Voldoende rust nemen - mijn me-time is belangrijk -
en daarnaast zoveel als kan tijd met mijn familie en vriendenin Indonesié doorbrengen, daar en hier.
Mijn familie is trots op wat ik heb bereikt. Elk jaar,rond Lunar New Year [feestdag ter ere van het nieuwe
maanjaar, red.], gaik terugomhen te bezoeken. Enin de warme zomermaanden komen mijn ouders als
het kan naar Nederland toe. Ze worden wel ouder, dus ik koester echt de tijd die ik met hen doorbreng.
Ik ben de oudste, ik heb nog één broertje en één zusje. Het is grappig dat we alle drie ondernemer zijn
geworden. Mijn broertje heeft een laundry en mijn zusje heeft eenreisbureau. Ik heb haar geinspireerd
omookietsintoerisme te doen.

Of ik ooit een tweede vestiging open? Die vraag krijg ik best wel regelmatig. Maar ik heb het liever klein

engezelligdan groot. Ook heb ik een aantal gasten dat speciaal voor mijnaar Aries Noodles komt. Die
kan ik tochnietzomaarin de steeklaten?

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Bakmi Noedels
Bakmi GM Bakmivan de bekende bakmiketen uit Jakarta
Bakmi karet Letterlijk vertaald ‘elastieke noedels’ = noedels beetgaar gekookt
Bakso Rundvleesballetjes, gekookt (rebus) en vaak geserveerdin een
kruidige bouillon of gebakken (goreng)
Micin Vetsin/mononatriumglutamaat (MSG)/E621
Nasicampur Zie kader op pagina 121
Nasirames Zie kader op pagina 121
Pangsit Gekookte of gebakken gevulde deegvelletjes
SMP Sekolah Menengah Pertama. Het betekent in het Nederlands middelbare

school, maar alleen de onderbouw, dus brugklas en 2e en 3e klas
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BAKMI AYAM

voor 4 personen

Ik maak de noedels zelf. Als je dit te veel tijd vindt kosten, kun je ook gewoon eiernoedels

bij de toko halen.

Ingrediénten
kippenhuid

e 300 gkippenhuid

e 4 elzonnebloemolie

o 1knoflookteen, geplet

bouillon (optioneel, maar aangeraden)

o 1lwater

¢ 1kippenbouillonblokje of kipkarkas/of gebruik 1 hele kip
(na het koken gebruik je het vlees voor de kiptopping)

o 2knoflooktenen, geplet

¢ 2 stengelslente-ui

e lelzout

e peper, naar smaak

kip

* 500 gkipdijfilet of kippendijmet vel, in kleine blokjes
(je kunt de kip waarvan je de bouillon getrokken hebt ook hiervoor gebruiken)

e 2¢elolie

o 4knoflooktenen, fijngehakt

o 3sjalotten, fijingehakt

o 2 elkecap manis

¢ lelzoute sojasaus

e leloestersaus

o 2tl gemalen witte peper

o 1tlsuiker

e zout, naar smaak

¢ 1tlsesamolie (optioneel)

¢ 100 ml kippenbouillon (zie hierboven)

noedels en groenten

e 400 gverse eiernoedels (of gedroogde mie, gekookt volgens de aanwijzingen op de verpakking)

o 2-3 stronken baby paksoi, kort geblancheerd
o gebakken uitjes (bawang goreng), voor erbij
o lente-ui of selderij, fiingesneden, voor erbij
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Bereidingswijze
1. Verhit de olie in een koekenpan en bak de kippenhuid in de olie tot dat het goudbruin en knapperig
is. Voeg als het bijna bruinis de geplette knoflookteen toe en zet het vuur uit.

2. Haal de kippenhuid uit de pan en afkoelen. Zeef het kippenvet indien nodig.
Breek de kippenhuid in kleine stukjes enleg apart.

3. Brengvoorde bouillon het water aan de kook met de knoflook, lente-ui en het bouillonblokje of de
kippenbotten. Gebruik het liefst kippenbotten, dit geeft een betere smaak. Of gebruik zoals boven
is genoemd een hele kip om bouillon van te trekken en gebruik het vlees voor de kiptopping.

4. Laat 20 minuten zachtjes trekken en breng op smaak met het zout en de peper. Zeef indien
gewenst.

5. Verhit de olie in een pan en fruit de knoflook en sjalotten tot geurig en lichtbruin.
6. Voeg de kipstukjes toe en bak tot ze verkleuren.

7. Voeg kecap manis, zoute sojasaus, oestersaus, peper, suiker, zout en eventueel sesamolie toe.
Voeg de bouillon toe, dek af enlaat 10 tot 15 minuten zachtjes sudderen tot de kip zacht en
de sausietsingekooktis.

8. Verdeel de gekookte noedels over vierkommen. Besprenkel met een beetje sesamolie of
kippenvet voor extra smaak. Schep er een flinke lepel kipvlees over.
Leg de geblancheerde paksoi erbij. Garneer met gebakken uitjes uitjes, lente-ui en krokante
kippenhuid.

Serveer er een kleine kom bouillon naast, of giet een beetje over de noedels. Serveer er sambal
(bijvoorbeeld sambal rawit of sambal bawang), limoenpartjes en zoetzure atjar-komkommer bij.
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Van Bandung
naar Brabant

Yana Sutisna (1969)

lk kom uit een liefdevolle familie uit Bandung. We zijn Sundanezen. Dat is misschien te horen aan

mijn accent, aan de manierwaarop ik de letters ‘p’ en ‘f’ uitspreek. Mijn vader was kok enhad een
cateringbedrijfin Bandung. Toen ik klein was, keek ik vaak mee - niet alleenin de keuken, maar ook
als hijhet eten moest bezorgen en serveren bij diverse evenementen. Dat ondernemerschap heb ik
waarschijnlijk vanhem meegekregen. Net als de passie voor koken. De specialiteit van mijn vader was
de Indonesische keuken, vooral de Sundanese. De gerechten die ik nuin mijn restaurant maak, zijn
geinspireerd door mijn herinneringen aan hem.

Naast de bevlogenheid van mijn vader, keek ik ook op naar mijn broer. Hijis een paarjaar ouderdanik
enveellndonesiérs kennen hem. Hijis cabaretier, zanger en entertainer. Toen ik twintig was, stond hij
alop hethoogtepunt vanzijn carriere. |k luisterde graag naar mijn vader en mijn broer; hun adviezen
werden onderdeelvan de rode draad in mijnleven.

Net als mijn broerwilde ik iets bereiken - doctorandus worden oftewel iemand die aan de universiteit
een doctoraal heeft afgerond. Ondanks het harde werken van mijn vaderin de catering, hadden

wij het thuis niet breed. We hadden genoeg omvan te levenenom af en toe iets leuks te doen of te
kopen, maar onderwijs was een ander verhaal. Dat moest uit een ander potje komen en dat potje was
meestalleeg. Mijn vader had simpelweg niet genoeg geld om al zijn kinderen naar een particuliere
universiteit te laten gaan.

Mijn vader heeft ooit tegen mijgezegd: ‘Zorg dat je toegelaten wordt tot een universitas negeri(een
staatsuniversiteit), want die is goedkoper dan de privé-universiteit. Als je het staatsexamen voorzo’n
universiteit haalt, dan kan ik je studie betalen.” Hijbaseerde dat advies op de ervaring van mijn broer,
die wel was aangenomen op de Universitas Padjajaran omIndonesische literatuur te studeren. Ik vroeg
hem omraad en hij zei: ‘Kies een studie die niet zo populairis onder jongeren. Dus geen techniek,
geneeskunde, rechten of economie. Daarom koos ik voor Indonesische literatuur. Jongeren vonden
literatuur niet zo boeiend. De concurrentieislaag. Je hebt dus meer kans om te slagen en zodoende
dat ook met mij.’ [k volgde zijn advies op en probeerde mijn geluk bijInternationale betrekkingen en
Japanse literatuur. Maar zo’n nationaal toelatingsexamen, waar alle leerlingen uit heel Indonesié aan
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meedoen enslechts eenbeperkt aantal plaatsen beschikbaaris op staatsuniversiteiten, voelt als een
speldineenhooibergzoeken. De kansvan slagenis ergklein. Je hebt niet alleen geluk nodig, maarje
moet ook keihard geblokt hebben. En dat had ik dus niet. [k moest gaan nadenken over wat ik dan met
mijn leven wilde doen. Studeren aan de universiteit zat erinieder geval nietin.

In die zoektocht kwam ik eenvriend tegen die alin een hotel werkte. Hijvroeg of ik het misschienleuk
zouvinden om ook in een hotel te gaan werken, terwijlik nadacht over mijn toekomst. Ik begon echt
vannul: als afwasser. Daarnaast werkte ik in de housekeeping - alles wat met schoonmaken en wassen
te makenhad. Na eentijdje dachtik: dit wil ik niet voor de rest van mijn leven doen. Ik vind het werk

op zichwelleuk, vooral de hotelwereld en hospitality, maar ik wil doorgroeien. Daarvoor heb ik een
diplomanodig.

Ik ging naar mijn vader om hem dit te vertellen en schreef me vervolgens in bij de International Hotel
and Cruise Ship Training Schoolin Bandung (IHC-T). Ik betaalde mijn studie deels van het geld dat ik
verdiende en deels met hulp van mijn vader. Ik bleef ook werken. Overdag studeerde ik, 's avonds
werkte ik. Na eenjaarhad ik mijn diploma op zak.

Na mijn afstuderen kreeg ik eenbaan aangebodenin Bogor. Nazes maanden daar gewerkt te
hebben, benaderde een docent van mijn opleiding mijmet de vraag of ik een functie als junior kok
wilde vervullen in eenrestaurantin Bandung. Daar zei ik natuurlijk geen nee tegen. Het restaurant
heette Kintamani en serveerde zowel Indonesische als Europese gerechten, zoals kip cordon bleu. Na
een paarmaanden kreeg ik promotie tot first chef, maar toen kreeg ik een anderaanbod: een baan

in Jakarta, in een chic Japans restaurant. Ook dat aanbod sloeg ik niet af. Ik was jong en opzoek naar
nieuwe uitdagingen, dus ik verhuisde naar Jakarta.

Die stad maakte grote indruk op mij. Bandung was al een drukke stad, maar vergeleken met Jakarta
vieldatinhet niet. In Jakarta werkte ik eerst voor restaurant Man Getsu en daarnain een Italiaans
restaurant: Café Lini. Daar begint het plot van mijn verhaal een wending te nemen. Mijn chef in Café Lini
had een groot netwerk. Hijhad eerder bij het Hilton Hotel gewerkt enkende veel chefs over de hele
wereld - onder wie een paarin Nederland. Viahem hoorde ik dat er vacatures warenin Nederland. Er
was veelvraag naar Indonesische koks voor Indonesische restaurants. Ik heb het nu over hetjaar1996.
Ik was meteen enthousiast. lk dacht: eindelijk, misschien kan ik mijn droom om carriere te makenin het
buitenland waarmaken. Als je dromen hebt, moet je ze najagen - dat heb ik altijd geloofd.

Na mijn schriftelijke sollicitatie werd ik gebeld. Ze vertelden me dat er vijftien sollicitanten waren en dat
ermaar twee werden aangenomen - en ik was eenvan hen. Mijn eerste werkgever in Nederland was
Restaurant Bunga Melati, in Alphen, Brabant. Dit restaurant haalde allanger koks uit Indonesié. Voor mij
werkten er al enkele Indonesische collega’s en na mijkwamen ernog meer. kzou daar dus komen te
werken metlandgenotenin de keuken.

Het migratieproces verliep echter moeizaam. Mijn toekomstige werkgever enik hadden vooral
telefonisch contact. Ze wilden mij grondig interviewen en mijn achtergrond goed checken. Ze hadden
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me ook gewaarschuwd dat het hele proces lang kon duren. lk moestinieder geval alle documenten
op orde maken: paspoort, diploma’s, cv en allerlei andere papieren voor de immigratiedienst.

Wat betreft de aanvraag voor de tewerkstellingsvergunning, hebben ze alles netjes geregeld. De
maanden gingen voorbij. Het leven ging gewoon door, maar op een gegeven moment hoorde ik
helemaal niets meervan ze. Ik begon ongeduldig te worden en dacht erover om misschien naar een
anderland uit te wijken. Een paar vrienden vertelden me dat Saudi-Arabié een makkelijke optie was,
daarwerdenveel Indonesiérs aangenomen. lk solliciteerde daar en werd ook aangenomen.

Maar... precies een week voor mijn geplande vertrek naar Saudi-Arabié, kreeg ik ineens bericht

van mijn Nederlandse werkgever: de machtiging tot voorlopig verblijf (MVV) was goedgekeurd. Ze
vroegen me om zo snel mogelijk te vertrekken naar Nederland. Ik raakte in paniek. Wat moest ik doen?
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Ik vroeg mijn vader en broeromraad. Mijn vader - eenvrome moslim - zei meteen dat ik beter naar
Saudi-Arabié kon gaan, omdat ik daar ook makkelijker de hadjzou kunnen doen. Maar mijn broer
dacht daaranders over. Hij zei: ‘Nee, ga naar Europa, naar Nederland. Daaris het beter. Daarheb je
meer zekerheid en structuur. We weten niet wat er allemaal speelt in Saudi-Arabié. Het lijkt misschien
aantrekkelijk - dicht bij het geloof en makkelijker - maar ik denk dat schijn bedriegt.’

Mijn gevoel zei ook dat ik naar Nederland moest gaan. Op 29 april 1997 vertrok ik naar Nederland. Een
daglater, op 30 april, kwam ik aan op Schiphol. Mijn werkgever haalde me op en we reden meteen
doornaarAlphen. [kkreegnog geenvolle dagrust, want op 1mei 1997 begon ik direct met werken.

Dat was evenslikken. In Jakarta was ik gewend aan shifts van acht uur. Daarna nam iemand anders het
over. Maarin Nederland begon mijn werkdag om twaalf uur’s middags en ging die gewoon door tot
sluitingstijd - vaak tot middernacht eninhet weekend soms zelfs tot twee uur’s nachts. Daarbovenop
moest ik alle gerechten opnieuw leren én ik sprak de taal nog niet. Alles gingin eenrazend tempo en
datwasin de eerste drie maanden echt overweldigend. Ik werd somber en kreeg heimwee. [k miste
mijn vrouw, Cici.

Eenvan de voorwaardenvoorhetaannemen van de baan was dat ik niet getrouwd was. Tijdens het
eerste gesprek was ik dat ook niet, maar een paar maanden later wel. Toen ik vertrok, was Cici een paar
maanden zwanger. Ik wilde dus graag terug naar huis om bij haar te zijn tijdens de bevalling. Ik ging naar
mijn baas, maar die werd boos. Logisch natuurlijk, want het stond duidelijk in onze overeenkomst. Toch
legde ik mijn situatie in Indonesié uit. Nalang onderhandelen mocht ik uiteindelijk drie weken weg om
mijn vrouw en pasgeboren kind in de armen te sluiten.

Hetleven na mijn terugkomst uit Indonesié werd een stuk lichter. Ik praatte beter met mijn baas over
mijn situatie en hijtoonde meer begrip. lkmoest ook Nederlands leren envolgde eeninburgerings-
cursus in Baarle-Nassau. Om daar te komen moest ik fietsen, maar ik kon nog niet goed fietsen. In
Indonesié rijdt men aan de linkerkant van de weg, hier aan de rechterkant, dus ik raakte in de war.

Inburgeringscursus in 1998

In de tijd voor 1998 was de inburgeringscursus geen verplichting. Men kon wonen en werken

in Nederland, zonder dat daar een heel traject aan vooraf moest gaan om de taal en cultuur

te leren. Het nieuwe beleid over de inburgeringsplicht kwam in 1998.2 De reden om het
inburgeren verplicht te stellen was om te zorgen dat nieuwkomers snel konden deelnemen

aan de Nederlandse samenleving. De verplichting was eeninstrument om inburgering actief te
stimuleren, zodat nieuwkomers sneller de taal leren, werken enintegreren in de maatschappij.?

2 https://verblijfblog.nl/de-nieuwe-wet-inburgering-wat-zijn-nu-de-regels/.
28 Nissen, Ellen. Inburgering. Gelijkwaardige maatschappelijke deelname of (selectief)
migratiebeleid? In: Nederlands Juristenblad, afl. 14. Den Haag 2021. P. 1054 - 1061.
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Yana bijIbu Aidit

Op eendag ging het mis: een bromfietser (tegenligger) wist niet welke kant ik op ging en belandde
daardoorinde sloot. Omdat mijn Nederlands nog niet goed was en ik schrok, ben ik meteen
weggefietst. In de verte hoorde ik hem nogroepen: ‘Wat eenidioot!

Om mijn gezinnaar Nederland te kunnen halen, moest ik aantonen dat ik genoeg verdiende en
onderdak had. Uiteindelijk vond ik een huis in het dorp Oisterwijk. Het restaurant Bunga Melatihad
meerdere vestigingen, waaronder eentje in Oisterwijk: Bunga Muda. Ik vroeg mijn baas of ik daar
mocht werkenin plaats vanin Alphen. Na eenjaar de keuken daar te hebben gerund, moest ik toch
terug naar Alphen, want het restaurant in Oisterwijk draaide niet goed genoeg. In de tussentijd was ik
gelukkig herenigd met mijn gezin.

Vanaf 2009 werkte ik in eenIndonesischrestaurant in Oisterwijk, genaamd Ibu Aidit. In het begin werk-

teik samenmet eenIndo chef, maarnaeenjaarnamik hetroer overals chef van hetrestaurant. Daar
heb ik tot 2016 gewerkt.
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De drang omzelfiets te beginnen groeide. Ik wilde graag de lokale Indonesische gerechten
introduceren - iets wat ik in de eerdere restaurants niet altijd kon doen. Daar moest ik vooral de
bekende gerechten maken, vaakin de vorm van eenrijsttafel. Op zich logisch, want je moet de tafels
vullen. Maar de Indonesische keukenis zo rijk en gevarieerd. Af en toe liet ik dat zien in een amuse of
een chef’s special.

In alle keukens waar ik werkte, kookte ik altijd met veel plezier, maar ik voelde me ook vaak onderschat
enongehoord. Misschien kwam het door het taalgebrek, misschien door mijn houding. lk weet het
niet. Alwoon ik hier al meer dan twintig jaar, toch word ik nog steeds gezien als ‘de migrant’. lemand
waarvan men denkt: die begint toch nooit een eigen zaak. Ik wilde het tegendeel bewijzen!

Samen met eenkennis uit het eerste restaurant waar ik had gewerkt, openden wijin 2016 Restaurant
Bandungin’s-Hertogenbosch. Bandung is mijn thuis. Een plek waar ik me voor altijd mee verbonden
voel. Die sfeerwil ik creérenin mijnrestaurant. Ik werk nu samsnen met mijn vrouw, mijn compagnon en
zijn vrouw. Met ons vieren willen we de rijkdom van de Indonesische keuken laten zien en laten proeven
aaniedereendie bijons komt eten.

We serveren de gerechten nog steeds inrijsttafelvorm. Niet omdat ik geenzin heb in verandering,
maar omdat het concept hier nog altijd werkt. Zekerin een stad als Den Bosch. Elke maand hebbenwe
een speciaal menu en daarinlaat ik ook gerechten zien die dicht bij mijn hart liggen. Want als je kookt
vanuit je hart, dan proeven mensen dat. Ze voelen het.

Enalsje dan ook nogeen complimentkrijgt... datis mooi meegenomen. Maar datis niet het doel. [k

wil mensen blijmaken met mijn eten. Ik kijk vaak naar mijn Nederlandse gasten. Naar hoe hun ogen
oplichtenvan geluk. Hoe ze genieten van de smaken. Dat is waarom ik dit doe.
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SOTO BANDUNG

voor 4-6 personen

Een gerecht dat mij en mijn plek in de Indonesische culinaire wereld in Nederland vertegenwoordigt?
Dan kies ik zonder twijfel tongseng kambing of soto Bandung.Deze gerechten serveer ik vaak in het
restaurant. En veel mensen kennen mijinmiddels juist daarom.

Ingrediénten

e 500 grunderborststuk (sandung lamur)

o 2 stengelslente-ui, in stukjes

o 2 stengels selderij of bladselderij, grof gehakt

o 12| water

o 3 witte radijzen of 1grote daikon (lobak), geschild enin dunne plakjes (of snijf in bloemvormige plakjes)
e 2 elneutrale olie

o 3limoenblaadjes (daun jeruk)

o 2 laurierblaadjes (daun salam)

o 1stengel citroengras, gekneusd

e V2tlzout

e 1tlbouillonpoeder

o 1tlsuiker

¢ 1-2lente-uien, in kleine stukken

» handjevol selderij, fiingehakt

o 1tomaat, in partjes

¢ 100 g gebakken sojaboontjes, voor erbij

e limoenpartjes, voor erbij

o sambal (bijvoorbeeld sambal ulek of sambal rawit), voor erbij

bumbu

o 8sjalotten

e 6 knoflooktenen

o Yabolnootmuskaat, geraspt (of naar smaak)
o 1tlgemalenzwarte peper

Bereidingswijze

1. Brenghetvlees met de lente-ui, selderijen het water aan de kook. Laat het kort doorkoken, giet dan
het kookwater af (om onzuiverheden te verwijderen). Breng opnieuw aan de kook in schoon wateren
kook het vlees ongeveer 60 minuten tot het zachtis en de bouillon helderis.

2. Bestrooi de radijs of daikon licht met zout. Blancheer de plakjes kort in kokend water of laat ze een
paar minuten in zout water trekken. Giet af en zet opzij.
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3. Maak de bumbu door de ingrediénten fijn te malenin een vijzel of keukenmachine.

4. Verhit de olie in een koekenpan en fruit de bumbu met de limoenblaadjes, laurierblaadjes en het
citroengras tot alles geurig en gaaris.

5. Voeg het gebakken kruidenmengsel toe aan de pan met de vleesbouillon. Breng opnieuw aan de
kook.

6. Voeg de radijs toe, samen met het zout, het bouillonpoeder en de suiker. Laat nog enkele minuten
meekoken tot de smaken goed zijningetrokken.

7. Voeg als laatste de lente-ui, selderij en tomatenpartjes toe. Laat kort meekoken tot de
groenten iets zachter zijn, maar nog stevig.

8. Schep de soep indiepe borden of kommen. Garneer met gebakken sojaboontjes, een partje
limoen en eventueel een lepel sambal.

Tip: serveer warm met witte rijst.
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Make Indonesian food
sexy

Agus Hermawan (1969)

Hoe ik chef ben gewordenis eenlang verhaal. Maar de korte versie is dat ik een autodidact ben. Ik heb
geenchefsopleiding gehad. InIndonesié werkte ik als boekhouder. Niets met koken dus. Maar ik wist
welhoe het moest. Mijnmoeder kon heerlijk koken, elke dag weer. Ik kom uit een West-Javaans gezin
met dertien kinderen. [k ben nummer tien. Mijn vader was douanebeambte en kon zo altijd de beste
ingrediénten voor mijn moederregelen. Alles maakte ze zelf. [k kan me nog goed de udang sarimet
tofu herinneren. Dat was zo simpel, maar zo lekker.

Toenontmoette ik de liefde van mijnleven. Dat wasin Indonesié. Een Nederlandse psycholoog. Voor
haarbenikin1996 naar Nederland gekomen. We zijn inmiddels bijna dertig jaar samen. Het leek ons
makkelijker voor mijom werk te vindenin Nederland dan dat zij als psychologe in Indonesié bleef.

In Nederland moest ik helemaal opnieuw beginnen. Ik kende niemand, had geen netwerk. Het net-
werk van mijn vrouw bestond uit hoogopgeleiden... Dat was niet een wereld waar ik mee bekend was.
Ik moest vanaf nul beginnen. Maar ik had wel een kracht: ik ben niet bang om hard te werken. Dus dat
ging ik doen.

Je moetwetendat mijnvaderis overleden toen ik veertienjaarwas. Als zoonis het belangrijik om een
vaderfiguur te hebben. En die vaderfiguur was ik op een cruciale leeftijd kwijtgeraakt. Het heeft me
wel gevormd. Ik wilde laten zien dat ik ook zonder vader goed terecht kon komen. Als ik vandaag de
dag terugkijk op watikinmiddels heb bereikt, kan ik zeggen dat dat gelukt is.

Mijn carriere in Nederland begonin Hilversum op 12 mei 1997 bij Spandershoeve. Die datum zit in mijn
hart, want hetis de verjaardag van mijn moeder. Spandershoeve is meerIndisch danlndonesisch. Het
verschil leerde ik gaandeweg. [k weet het nog goed: ik had nog maar net mijn verblijfsvergunning en
helemaal geen ervaring. Maar ze gaven me eenkans. Ik begon onderaan de ladder: afwassen, glazen
poetsen. lk deed het zonder te klagen. Dit was mijn kans om een carriere voor mezelf in Nederland op
te bouwen.
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Ik nam bijna geen pauzes en maakte lange dagen. Van half tien tot twee, dan pauze en weer door. Maar
in die tussenuren zat ik niet stil. ‘Wat gaje dan doen? vroegen ze. Mijn antwoord: leren. Ik wilde alles
leren. Snijtechnieken. Recepten verbeteren. Specerijen begrijpen. Net zo lang tot ‘tante’ tevreden
was. Dat was tante Anita Boerenkamp van Spandershoeve. [k was echt haar lieveling en zij heeft veel
voor mij betekend. Ze was een grote steun in mijn carriére bij Spandershoeve enik heb heel veel
kansen gekregen. Toenze in 2024 overleed, was ik heel erg aangedaan.

In de keukenvan Spandershoeve leerde ik ook het belang van smaken balanceren. InIndonesié
hebbenwe twee woorden voor ‘lekker’: enak en nikmat. Enak is gewoon goed. Nikmat is wat je hart
raakt. Het eten dat je moeder maakt als je ziek bent. Het eten dat je mist als je ver van huis bent. Dat is
wat ik wilde maken.

Toen Spandershoeve in1998 een Michelinster kreeg, voelde dat als een bevestiging: we deden ertoe.
Nietlang daarna viel de chef tijdelijk uit. k werd chef ad interim. Het was een kans die ik met beide
handenaangreep. Die tijd leerde mijdiscipline. Geen excuses. Geen gezeur. Doorgaan en blijven
presteren. Toen de chef terugkwam, werd ik souschef.

Uiteindelijk ben ikin 2004 weggegaan bij Spandershoeve. Het was tijd om de volgende stap te zetten
inmijn carriere. Ik wilde iets nieuws. Ik ging werken bij Blue Pepper, aan de Nassaukade in Amsterdam.
Eenfine-diningrestaurant metvijf gangen. Maar eenjaar later werd ik weer teruggevraagd bij de
Spandershoeve groep, dit keer om bijHotel Newport in Huizen inrestaurant Tjoe-tjoe Mas te werken.
Dit werd mijn eerste baan als chef-kok, waar ik mijn eerste signature-gerechten kon bedenken en
ontwikkelen. Ik werd ervoor het eerst opgemerkt als een vernieuwende Indonesische chef. Daar ben
ik uiteindelijk twee jaar gebleven enheb erveel geleerd, zoals het ontwikkelen van gerechten bij spe-
cifieke wijnen. Het afstemmen van de smaken.

In2007 ben ik bij Restaurant Blauw gaan werken. [k benin Utrecht begonnen. Daar kon ik verder gaan
met het ontwikkelen van signatuurgerechten, zoals de lumpia pepesan en mijn kerriemayonaise met
sereh enandere mayonaises met smaak. Verdervoerde ik een duidelijk rijsttafelconcept door: je
konkiezen uit vlees, vis of vega. We beperkten ons menu dus tot drie soortenrijsttafels, we waren

de eerste die dat deden. Andere restaurants hadden zoveel soortenrijsttafel, maarless is more.

Een goederijsttafelis een samenspel van smaken. Te vaak proef ik rijsttafels waarbij alles hetzelfde
smaakt. Danmis je de essentie. Het gaat erjuist om dat je verschillende smaken creéert.

lk ben de Indische gemeenschap in Nederland dankbaar. Zijhebben de rijsttafel levend gehouden. Er
wordt veel nadruk gelegd op het koloniale aspect, met onvoldoende erkenning voorwat hetnuinde
Nederlandse samenleving voor betekenis heeft. Ook voor de erkenning van de Indonesische keuken.
Voormijis derijsttafel een collectieve erkenning. Hetis een manier om mensen kennis te laten maken
met de Indonesische keuken. [k zie het als reclamemiddel. Voor veel toeristen die naar Nederland
komen, staat ‘rijsttafel eten’ op hun to-do list. Ook belangrijk: veel Nederlanders houden ervan dat er
veel op tafel staat. Datis denk ik ook eenreden waarom de rijsttafel populairis.
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Agus Hermawan en Ron Blaauw

Na Utrecht kwam Blauw Amsterdam, waar ik meewerkte aan het concept Blauw to Go. Dat dedenwe
onderandere in Bilthoven. In 2013 werd Restaurant Blauw Den Haag geopend, een bijzonder project,
opgezetvia crowdfunding. Nog weer eenjaar later volgde Restaurant Blauw Rotterdam. Het was een
leuke tijd waarin ik nauw samenwerkte met de eigenaar Stefan Vreugdenburg, die enorm onderne-
mend was. Hijwas ook eenvan de eersten die de traditionele uitstraling van het Indonesische restau-
rantlosliet enkoos vooreen moderne, eigentijdse inrichting. We waren nog geen drie maanden open
of we kregen een 9+ van Johannes van Dam. Vooral onze soto en rendang werd goed beoordeeld.

De gevolgenbleven niet uit. k werd tweemaal gevraagd voor het boek Where do Chefs Eat van
Phaidon. We kregen eenrecensie van The New York Times als een van de meest bijzondere restau-
rantsin Amsterdam. [k werd gevraagd voor MasterChef Nederland in seizoen zes. Bovendien werd ik
door Garuda gevraagd om een top vijf lijst te maken van de beste restaurants en hotels in Bali, voor
hun business class reizigers. Daarvoor reisden we af naar Bali, waar op dat moment Rob Peetoom op
uitnodiging van Garuda een kapsalon liet openen door Paris Hilton. Het waren leuke tijden, waarin ik
van Stefan veelleerde over ondernemerschap, gastvrijheid en leidinggeven.
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Helaas is het achteraf gezien te veel geweest ente snel gegaan. Stefan ging failliet en moest zijn
restaurants verkopen. Naast mijn baan als chef-kok in Amsterdam, werd ik partner van Restaurant
Blauw DenHaag. Dat avontuur liep echter niet goed af. Het was een stressvolle tijd. Gelukkig had ik
mijn baan bij Restaurant Blauw Amsterdam nog.

In die tijd deed ik voor Restaurant Blauw mee aan Taste of Amsterdam, waar we als eerste Aziatisch
restaurant acte de présence gaven. De eerste keer was wel pittig - de Indonesische keuken werd
niet serieus genomen tussen al het Franse en Italiaanse fine dining geweld. Maar we verrasten ze.

Met lumpia pepesan, cendolin alle kleurenvan de regenboog en sate kambing. Chef Ron Blaauw
stond daar ook. Bezoekers van Taste of Amsterdam kwamen naar hem toe omdat ze mijn etenwilden
proeven, terwijl hijniks met Restaurant Blauw te maken had. Op die manier kwamen we met elkaarin
contact. Ronistoen een paar keer bij Blauw komen eten en was enthousiast.

Uiteindelijk vroeg hij mij om bij zijn zaak Oriental te komen werken. Maar daar voelde ik me niet welkom
ennatwee wekenbenikweggegaan. Maar het contact met Ron bleef. We spraken over mijnidee: een
Indonesisch restaurant in gastrobar-stijl. Hij kende mijn stijl, mijn werkwijze. En zo werd Ron Gastrobar
Indonesia geboren, in Ouderkerk aan de Amstel. Dat was in 2016. Ron heeft mij geholpen mijn
gerechten naareen hoger niveau te brengen enik kon mezelf ook enorm aan hem optrekken. Hijheeft
mij enorm geinspireerd en mijn ogen geopend voor de potentie van de Indonesische keuken. Dankzij
hem s de waardering voor de Indonesische keuken toegenomen bij het publiek.

In het begin dacht ik: dat publiek daarin Ouderkerk is misschien niks voor mij. Te chique. Te veel geld.
Maar ik zat ernaast. Zulke warme, ontspannen mensen. Heel anders dan in Amsterdam. Na Ouderkerk
kwam Down Town in Amsterdam en vierjaar later de Ron Gastrobar Indonesia vestigingin Laren. In die
tijdbenik gevraagd voor het Star Chef Programma van Garuda, waar ik een menu ontwikkelde voor
de businessclass. Ronheeft het concept Gastrobarniet alleenin zijn eigen zaken toegepast, maar
hielp ook andere ondernemers hun zaak te vernieuwen volgens dit concept. De Indonesische variant
daarvanzijn Garudain DenHaag, Javaanse Meisjes in Alkmaar, Bistrobar Bangkohin Nijmegen en
BistrobarIndonesia Haarlem, die inmiddels geheel op eigen benen staan. Inmiddelsis Ron Gastrobar
niet alleen bekend om de Westerse keuken die ze serveren, maar ook om de Indonesische keukenen
daarbenik heeltrots op.

Mijn doelis om de Indonesische keuken weer sexy te maken. Wat ik daarmee bedoel? Ik probeer de
smaken zo te combineren dat mensen de gerechten niet kunnen weerstaan. Sterke smaken, de juiste
verhoudingin smaken, verschillende structurenin één gerecht en een goede presentatie. Overigens
bestellen ongeveer zestig procent van onze klanten nog steeds eenrijsttafel. Maar ook die kun je dus
sexy maken.

Ik werk nu al 27 jaarin de horeca. En ik heb me nog nooit ziek hoeven melden. Omdat ik doe waar ik van
hou. Natuurlijk was het niet altijd makkelijk. Maar tegenslag maakt mijjuist sterker. Mijn motto? ‘Het le-
venis almoeilijk genoeg, je hoeft het niet moeilijker te maken.’ Ik ben niet van piepen. Ik zoek oplossin-
gen. Altijd. Werk slim, gestructureerd en efficiént: dan hoef je ook niet harder te werken dan nodig.
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Agus ontvangt een onderscheiding op de Indonesische ambassade, 17 augustus 2025

Eenbelangrijke erkenning kreeg ik toen ik door de Indonesische minister van Toerisme werd
uitgeroepen tot Ambassadeur van de Indonesische Keukenin Nederland. Dit heeft me nog meer
gesterkt om de Indonesische keuken, waar ik ook maar kan, verder uit te dragen. Ik lben door veel
Indonesische ambassades in het buitenland gevraagd om te koken voor promotionele activiteiten
in die landen. Het koken heeft mijdus op veel plekken in de wereld gebracht. Wie had dat kunnen
denken? Spin-off van deze ambassadeursrolis een groot internationaal netwerk, wat mij ook weer
allerlei activiteiten oplevert. Zo heb ik kunnen bijdragen aan de professionalisering van Indonesische
restaurantsinde VS enverschillende Europese landen.

Eén droomis nog niet uitgekomen: een kookshow op de Indonesische televisie. Misschien komt dat
ooitnogeens. Graag zou ik op die manier mijn vernieuwende manier van Indonesisch koken ook naar
Indonesié brengen. Dit voorjaar heb ik hier een eerste stap inkunnen zetten, doordat ik gevraagd werd
als gastchef voorhet Ubud Food Festival in Bali. Dat gaf me veel voldoening, want ik wil iets kunnen
terugdoenvoorhetland waarik geboren ben. Tijdens enrondom het festival heb ik verschillende
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kookdemo’s en pop-ups gedaan. Het gevolg was dat ik nog meer aanvragen kreegomin Indonesié
pop-ups te doen. Ik moet nog even kijken wanneer ik dat kan doen, want ik heb natuurlijk ook gewoon
anderwerk omte doen. En ik zet me ook graagin voor verschillende goede doelenwaar ik met mijn
kookkunsten mijn steentje kan bijdragen.

lk benregelmatiginIndonesié en dan testik graag de restaurants daar uit. Ook de nieuwe, die zich
meer op het high-endwillenrichten of zeggen een fine dining-experience aan te bieden. Als ik eerlijk
ben, ontbreekt het totaalplaatje nog vaak. Fine dining is voor mijmeer dan meerdere gangen. Het

is een beleving. Gastvrijheid. Comfort. Eenverhaal. Dat mag meer aandacht krijgen. En meer durf.
Receptenzijn belangrijk, maar ze zijn niet heilig. Je moet experimenteren als je je wilt onderscheiden.
Eris meestal weliets dat nog ontbreekt waarvan ik vind dat het daarom nog niet het predicaat fine
dining mag dragen.

Inmiddels heb ik ook al twee succesvolle culinaire reizen naar Indonesié gedaanin samenwerking
met Amy [Foss, red.] van Smaragd Reizen. De eerste ging naar Sumatra, de tweede naar Sulawesi.
Tijdens zo’nreis ga ik dan met de mensen naar de markt, ik geef kooklessen en we gaan natuurlijk
verschillende Indonesische gerechten proeven. In 2026 staat er een culinaire reis op Java gepland.
Hieris nual eenwachtlijst voor. Datis echt geweldig. Dat mensen meer willen leren en ervaren hoe de
Indonesische keukenis.

Wat ik door de jaren heen geleerd heb, geef ik nu dooraan mijnleerlingen. Elk jaar begeleid ik drie tot
vijf studenten. Veel van henzijn Nederlands. Ik zeg altijd: iedereen kan koken. Als je maar drie dingen
hebt: durf, geduld enliefde. Talent is mooi, maar zonder de juiste mentaliteit kom je nergens. Je moet
kunnen omgaan met druk. Je moet doorgaan waar anderen stoppen. En je moet luisteren. Echt
luisteren. Naar je chef. Naar je team. Naar je gasten.

Als ik terugkijk, kan ik tevreden zijn. Ook mijn vrouw is trots op mij. Ik hoef mijvoor niemand meer te
bewijzen. Maar ik ga hoe dan ook nog wel gewoon door. Waar ik het meest van genietis om van andere
mensen te leren. Of het numijnleerlingen zijn of van andere chefs. Want neg, ik bennog lang niet
uitgeleerd.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Enak Lekker
Nikmat Verrukkelijk
Udang sari Specifiek merk kecap met eenzoet-zoutige smaak,

afkomstig uit Cirebon, Java
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Agus vooringang van Ron Gastrobar Indonesia Laren
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TAHU KECAP

voor 2 personen

Ingrediénten

o 1blok tofu (circa 375 gram)

o 1lwater

e 1tlzout

e 100 groomboter

e 3banaansjalotten, in dunne plakjes

e 5knoflooktenen, in dunne plakjes

o 10 rawit of 5 rode chilipepers, in dunne plakjes
¢ 100 ml kecap manis

Bereidingswijze
1. Snijd de tofuin blokjes van ongeveer 4 x 2 cm. Kook de tofublokjes 15 minuten in het water met het
zout. Schep de blokjes eruit en laat ze uitlekken.

2. Verhit de olie in een wok op hoog vuur en wok de tofublokjes rondom goudbruin en krokant.
3. Verhit de roomboterin een pan en bak de sjalotten, knoflook en pepers tot ze zacht en geurig zijn.

Voeg de kecap manis toe en laat het geheel 1 minuut zachtjes doorkoken. Serveer de saus over de
krokant gebakken tofu.

Tip: heerlijk met een gebakken (spiegel)ei. Garneer eventueel met gekrulde lente-ui. Dat doe je
door de lente-uiin de lengte in dunne reepjes van ongeveer 5 mm te snijden. Leg eveninijswater en
de lente-ui gaat vanzelf krullen.
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De jaren nul:
hardere grenzen

Wie herinnert zich dit nog? Dat alles zou uitvallen op stipt 00.00 uur’s nachts op 1januari 2000. Dit zou
het einde van de wereld zijn! De millenniumbug. Overal op de wereld maakte men zichzorgen overde
komende ellende in de digitale wereld. Uiteindelijk bleek dat het leven gewoon doorging. Niets aan
de hand. Een snelle ontwikkeling van de eerste tienjaar van de eenentwintigste eeuw is de digitale
ontwikkeling. Communicatie met de hele wereld werd steeds een stukje makkelijker. Met mensen
praten die aan de andere kant van de wereld woonden, hoefde vanaf toen niet meervia de telefoon,
maar konineens viainternet, met MSN en Yahoo Messenger en konden we zelf al videochatten. Wat
eenverandering ten opzichte vantien jaar eerder.

Inburgeringsprogramma

Na de aanslagenvan 1l september2001in New York en het gebouw The Pentagon, die wereldwijd voor

angst en onzekerheid zorgden, veranderde ook in Nederland het sentiment tegenover migranten. Dit
had voornamelijk effect op het gebied van migratie. De multiculturele samenleving werd niet meer
geprezen. Het migratiebeleid in Nederland werd nog strenger.

Rita Verdonk, minister van Vreemdelingenzaken en Integratie 2003-2006, voerde een streng beleid
in wat betreft migratie eninburgering. Vanaf 2006 werd het inburgeringsexamen verplicht gemaakt
voor migranten uit niet-westerse landen. Deze migranten moesten eerstin hetland van herkomst de
toets halenvoordat ze een Machtiging tot Voorlopig Verblijf (MVV) oftewel het visum omlangerdan
negentig dagenin Nederland te verblijven, konden aanvragen. Eenmaalin Nederland moesten de
nieuwkomers ook directintegreren door middel van het inburgeringsprogramma. Een ambtenaar van
de gemeente ging aan de hand van een begingesprek meten op welk (taal)niveau de nieuwkomer zat
waarna het traject van het inburgeringsprogramma werd samengesteld. De bijbehorende toets ter
afsluiting van het programma moest binnen zes maanden worden behaald. Als men weigerde om te
integreren, liep men eenrisico boete te betalen.?

In het volgende inburgeringsstelsel, dat van 2007-2016 gold, draaide alles om ‘eigen verantwoor-
delijkheid’. De gedachte erachterwas: als je in Nederland kwam wonen - of hier al een tijdje woonde
maar nog niet goed was ingeburgerd - dan moest je daar zelf iets van maken. Je moest zelf zorgen dat
je de taalleerde enwist hoe het hier werkte. In een verdere ontwikkeling van dit stelselin 2013, kreeg
men zelfs geen oproep om naar de gemeente te gaan om een kennismakingsgesprek te doen met

22 Wet inburgering nieuwkomers. Geldend in 2005 - 2007. https://wetten.overheid.nl/
BWBR0O009544/2005-01-01.
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New York, november 20017, enkele wekan na de aanslag van 11september. Foto: Norbert Aepli

eenambtenaar om hun taalniveau te bepalen, men moest zelf hetinitiatief nemen om taallessen te
volgen en uiteindelijk het examen te doen. De verplichting om hetinburgeringsexamen te behalen
geldt overigens nog steeds, omdat men hetinburgeringscertificaat moet laten zien om een verblijfs-
vergunning voor onbepaalde tijd te verlengen of om te kunnen naturaliseren.

Deinburgeringscursus kost gemiddeld zo'n€4.300. Voor mensen die verplicht moeten inburge-

ren, maar dat bedragniet kunnen betalen, is er een lening mogelijk via de Informatie Beheer Groep
(IB-groep, hetlatere Dienst Uitvoering Onderwijs, DUO), dezelfde instantie die ook studiefinanciering
regelt. Wie slaagt voor het examen binnen een bepaalde periode, kan een deel van de kosten terug-
krijgen.*°

De inburgeringswet betekent een duidelijke verandering. De overheid betaalt niet meer automatisch
je cursus. Waar je vroegervooral je best moest doen om het zo snel mogelijk te halen, is het nuanders.
Je krijgt meer tijd en daardoorkun je het zelf indelen met je andere activiteiten. Maar één ding is duide-
lijk:je hebt pasaan je inburgeringsplicht voldaan als je daadwerkelijk geslaagd bent voor het examen.
De maximale duur wanneer je geslaagd moet zijn voor het inburgeringsexamen was drieénhalf jaar.!

30 http://lokaleregelgeving.overheid.nl/CVDR63039/1.
S http://lokaleregelgeving.overheid.nl/CVDR63039/1.
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Semua indah
pada waktunya
(alles op zijn tijd)

Suprapti Tanjung, a.k.albu Lapek (1970)

Ik ben Lapek, eigenaresse van Warung Padang Lapek in Den Haag waar je échte Padangse gerechten
kunt proeven. Padangis de hoofdstad van de provincie West-Sumatra, Indonesié. De mensen uit die
streek noemen we Minangkabau of orang Minang. De Minangkabause keukeniis rijk aan specerijenen
kruiden. Enpittig ook! Je kent vast wel rendang. Maarin mijn restaurant heet het niet simpelweg nasi
rendang...nee, bijons heet het nasi Padang. Nasi Padang is niet zomaarrijst met vlees, hetiseenbe-
leving. Eenbord vol met verschillende gerechten: niet alleen rendang, maar ook gulai kambing, ayam
kalio, samballado ijo, sayur nangka en daun singkong. Enin het midden: een bolletje witte rijst dat nog
netzichtbaaris tussen alle kleuren. Dat is wat je bij ons krijgt. Als je nog nooit bij mijn restaurant bent
geweest, moetje echt eenslangskomen. En als je daar bent, roep gerust: ‘Ibu Lapek! - dan zal ik zeker
iets terugzeggen.

Maar eerlijk is eerlijk, ik heet eigenlijk helemaal niet Lapek. Wil je weten hoe ik echt heet? Mijnnaamis
Suprapti, achternaam Tanjung - de familienaam van mijn moeder. Mijn moederis een Minangkabause
vrouw uit Pariaman die trouwde met mijn vader, een Javaanse man. In de Minangkabause cultuur, die
. matrilineairis, erf je je familienaam van je moeder. De vrouwen zijn sterk en staan centraal in het leven
{ f ; van de gemeenschap. Mannen vertrekken vaak uit hun dorp om elders een bestaan op te bouwen. Die
' '-". I / ! traditie heet merantau. Maar eigenlijk zit dat avontuurin het bloed van elke Minangkabauer, ongeacht
i & —= het gender. Wijzijn geboren om te reizen, om onze dromen elders waar te maken. Mijn moeder ook. Ze
: liet het familiehuis in Pariaman achter envertrok naar Tebing Tinggi, Noord-Sumatra. Daar begon haar
nieuwe leven.

Ik ben geboren en getogeninTebing Tinggi, in een huishouden vol sterke vrouwen. Mijn vader
overleed toenik vierwas. Mijn moeder stond ervanaf toen alleen voor. Ze had geen opleiding, geen
bezit, maar ze had kracht. En dom was ze zeker niet! Zij probeerde altijd omiets te maken met wat ze
had. Enowat konze dat goed als het gaat over eten! Ze kon goed koken. Nee, geweldig koken! Zoet,
hartig, koekjes, gebakjes, alles. Ze begon met het verkopen van lekkernijen. Ik hielp haar al vanaf mijn
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negende. Met een grote schaal op mijn hoofd (een baskom) liep ik doorhet dorp enriep: ‘Kue! Kue!
Lepat Bugis? Nagasari!’ Jarenlater hoefde ik dit niet meer te doen, want ze had toen een warung om
etenteverkopen. Enzo kreeg ik mijn bijnaam: Lapek. Eigenlijk zei ik het gebruikelijke woord lepat
verkeerd, zoals kinderen dat doen. In plaats daarvan zei ik lapek en dat bleef hangen. ledereen kende
me als het lapek-meisje.

Mijn verhaalin Nederland begon eigenlijk in Tebing Tinggi. Hoe dat kan? Door de liefde. Mijn man - een
Indische jongen - woonde tot zijn 23ste in Indonesié. Zijn familie moest terug naar Nederland nadat zijn
vaderoverleed. Ze waren altijd Nederlands gebleven, ondanks hunjareninIndonesié. Hun familiehuis
stondrechttegenover dat van ons. Onze geschiedenis ging lang terug naar onze kindertijd. Ik kan mijn
verhaalin Nederland niet goed vertellen zonder dit stukje geschiedenis van mijn man en mij te vertel-
len. Hijkende mij als het meisje dat lapek verkocht. Als tiener kwam hij vaak bijme langs. Niemand zou
toch elke dag bijje willen blijven als hij niet verliefd op jouis? Veel meisjes vonden hem erg leuk, knap,
fris en hijhad mooilang haar! Maar hij bleef maar bij mij. We zeiden nooit ‘ikhou vanje’, maar we wisten
wat we voor elkaar voelden. Totdat het leven ons uit elkaar dreef: ik ging studerenin Aceh, hijwerd
verloofd - gearrangeerd door zijn moeder. Achja, C’est la vie!

Ik studeerde aan de universiteit Syiah Kualain Aceh, ik wilde lerares worden. Ik had goede cijfers en ik
wist dat ik goed konleren, maarinhetIndonesié van toen was dat vaak niet genoeg. Je had connecties
nodig, geld of moest corruptie trotseren omiets te bereiken. Maar ik kon niets anders dan werken en
leren. Tijdens mijn studie werkte ik als wasvrouw om mijn schoolgeld van 500.000 rupiah per semester
te kunnenbetalen. Indejaren negentig van de vorige eeuw was dat nog te doen.

Na mijn afstuderen kon ik geen goede baan vinden. Mijn moeder vroeg mijom geld te verdienen voor
de familie. Dus werd ik arbeidsmigrant in Maleisié. Daarvoor moest ik zelfs smeergeld betalen om
Uberhaupt gerekruteerd te worden. Maar eenmaal daar kon ik geld sturen naar huis. Die baan heb ik
zesjaarlang gedaan.

Op mijn dertigste belde mijnbroer me: ‘Weet je nog die Indo-jongen van vroeger? Hij zoekt je!’ Hijhad
mijn nummer van mijn broer gekregen en belde me. ‘Wilje me in Nederland bezoeken? We hebben
elkaar heel erglang niet gezien. Ik wil je graag weer zien,’ vertelde hij. Hijwas kennelijk niet meer ver-
loofd. Voor mijwas dat opnieuw een avontuur en ik wilde hem wel zien! Dus ik zei: ‘Ja. In 2000 kwam ik
voor het eerstinNederland. Na een paar weken samen besloten we te trouwen. ‘We zijn volwassen,’
zeiik, ‘we houdenvan elkaar, laten we het officieel maken.’ Een paar dagen later trouwden we in Masjid
Al-Hikmahin Den Haag.

Drie maandenvlogen voorbijen toen moest ik terug naar Indonesié omdat mijn visum was verlopen. |k
was echter alzwanger. Maanden later gebeurde eriets gruwelijks. Ons kind overleed bij de geboorte.
Ik rouwde alleen, maar het leven ging door. Kort daarna ging ik terug naar Nederland. Wat moest ik nog
inIndonesié doenzonder mijn man? In die periode wist ik nog niet zo goed wat ik wilde. [k benineen
nieuw land terechtgekomen en sprak de taal niet. Eén ding wist ik zeker. Ik kan nooit stil zitten! k moest
wat doen!In Nederland begonik als schoonmaakster, net alsin Maleisié. Ik leerde Nederlands op de
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Warung Padang Lapek op de Pasar Malam

werkvloer. Een keervroeg mijnbaas: ‘Lapek, kunje de kraan dichtdraaien?’ Ik snapte hem niet en ik
hoorde de klank ‘kraan’ wat in mijn oren als ‘krant’ klonk. Ik gaf hem dus de krant. Hijmoest erglachen.
Zoleerde ik woorden. Als ik iets niet snapte, vroeg ik of men het voor mijkon opschrijven, zodat ik het
thuis kon navragen. Mijn man zei: ‘lk kan je de taal niet leren, maar je kunt een stuk sneller de taal leren
alsje naartelevisieprogramma’s kijkt. Begin maar met kinderprogramma'’s, kijk maar Dora the Explo-
rer.’ Endat deed ik -jarenlang! Ik heb het Nederlands autodidact geleerd. Ik leerde de woorden die ik
nodig had endierelevant waren voor de afspraken en gesprekken bij de dokter, de juf of de bakker.
Veelwoorden herhalenzichenzoleerje. k besef wel dat ik de taal niet spreek zoals de hoogopgelei-
de mensen, maar datis toch niet erg? Als ik het maar begrijp en mensen mijook kunnen verstaan. Inde
eerste jaren datikin Nederland woonde, had ik dus geen inburgeringscursus of taallessen gedaan. Ik
ging dit pas doenin 2009, omdat het toen verplicht werd.

Eventerugindetijd. In2007 was ik zwanger. Ik verlangde intens naar de nasi Padang van mijn moeder.
O, watis haarnasiPadang inhaar warung zo lekker! Mensen uit het hele dorp kochten dat dagelijks,
alhaddenzijgeen geld, dan mocht men het bijmijn moeder even op de rekening zetten enlater pas
betalen en dat deed men ook echt! Dit komt denk ik omdat ze de smaken die zij creéerden erg waar-
deerden. In heel Nederland vond ik niets wat erop leek. Dus belde ik haar voor haarrecepten. Ze zei: ‘lk
geefje hetrecept, maarverspreid het nietzomaar. Een goedreceptis eenerfenis, je geeft het door
alleenals hetecht nodigis. En dat moet je koesteren.’ En dat beloofde ik.

Datwas het begin. Eerst kookte ik voor vrienden. Toen voor bestellingen. In 2010 deed ik mee aan

de Pasar Rakyat in Wassenaar. Het regende pijpenstelen, maar mensen stondenin de rij! Ik was zo
verbaasd enalles gingboven verwachtingen. Mensen vonden de nasi Padang verrukkelijk! En de reden
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Wat is nasi Padang?

Nasi Padang is een nasicampur (zie pag. 121) en bestaat uitsluitend uit gerechten uit de
Minangkabause keuken. Het wordt in Indonesié vaak verpakt in papier en bananenblad en als
je het opent, ontvouwt hetzich als een bloem: sambal lado ijo, rendang, sayur nangka, daun
singkong met midden in witte rijst die al die heerlijke sauzen heeft geabsorbeerd. Je eet nasi
Padangidealiter met je handen.

waarom zijin de rij stonden was omdat ze zagen hoe we de vis en sate vers grilden. Daar werd hetidee
van nasi Padang in Nederland geboren.

Mijn weg naar ondernemerschap was allesbehalve eenvoudig. Ik deed ook mee aan andere pasars,

zoals de Tong Tong Fair, maar stopte toen even met nasi Padang. Ik serveerde andere, makkelijke en
toegankelijke recepten, meerin aansluiting op het publiek. Toch bleven mensenvragen: ‘Wanneer ga
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je weer nasi Padang koken?’ Ik twijfelde, want ik wilde het concept bewaren tot ik een écht goede plek
zouvinden. Ik vind dat men nasi Padang moet etenin eenrestaurant en niet op een pasar! Ik vertelde
ditaan mijn moeder enze zei: ‘Wat mensenroepen enwatjijinje hart fluistert, zijn gebeden. En God
hoort ze.’ Ik sprak met mezelf af: als ik ooit een plekin het centrum van Den Haag vind, dan open ik
eenrestaurant en serveerik nasiPadang. Ennatienjaar... vond ik het! Warung Padang Lapek werd
geboren.

Toenkwam corona. Net een paar maanden open entoen...lockdown. Alles moest weg. Den Haag
werd een spookstad. Ik dacht: ‘Is dithet einde?’ Maar ik gaf niet op. We gingen online verkopen,
dedenacties op Facebook. Ik zei tegen mijn man: ‘Hoe dan ook, ik geef niet op! Niet voor mij alleen,
maar ook voor de gasten. De diaspora hier heeft dit nodig. Ik ga het niet sluiten, al moeten we eerst
eenjaargeld verliezen, dan maar zo. God zal ons niet testen als hij niet weet dat wij dit aankunnen. Er zal
een eind aan deze moeilijke periode komen, dat geloof ik. En tot die tijd blijven we online nasi Padang
verkopen en het pand behouden! En ik bleef volhouden.

Toen de lockdowns eindigden, kwamen mensen uit alle richtingen - zelfs uit Duitsland en Frankrijk!
Onze omzet steeg en binnen enkele maanden maakten we hetverlies goed. Ja, het klopt: alles komt
op z'ntijd. Semua indah pada waktunya.

Als je me vraagt of iknog dromen heb? Zeker. Mijn kinderen zijn dol op de hippe koffietentjesin
Indonesié. Dat inspireerde mij. Ik wil een nieuwe vestiging openen in Amsterdam, mét koffie én
Indonesische snacks. Tot 22.00 uur open. Een plek die ernognietis in Nederland. Maarwel... alleen als
ik eengoedpandinhet centrumvind.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Ayam kalio Pittig gekruide kip stoofgerecht, Minangkabause stijl
Baskom Waskom
Daunsingkong Gestoomde of gekookte cassavebladeren

Gulaikambing
Lapek

Gekruide stoofgerecht van geitenviees
Sumatraanse lekkernij bestaat uit gestoomde kleefrijst met bananen,
of geraspte kokos met gula jawa, etc.

Lepat Gestoomde kleefrijst gewikkeld in bananenblad, komt vaak voor
in Java en Sumatra

Merantau Traditie dat Minangkabause mannen vaak vertrekken uit hun dorp
om elders een bestaan op te bouwen

OrangMinang  lemand uit de Minangregio, Sumatra, Indonesié

Samballadoijo Sambal gemaakt van groene lombok pepers en groene tomaten

Sayurnangka Jackfruit stoofgerecht met kokosmelk en kruiden

Warung Klein eethuisje

155



RENDANG

voor 8 tot 10 personen

Als er één gerecht is dat mij representeert, dan is het nasi Padang. Of misschien nasi gulai kambing.
Die heb ik onlangs toegevoegd aan het menu enis nu al ieders favoriet. De recepten zijn van mijn
moeder - die deel ik niet. Maar ik kan wel een variant geven. Want delen is ook een vorm van liefde.

Ingrediénten

e 2 stukkenlaos a2-3cm, licht gekneusd

o 2-3stengels citroengras, gekneusd

¢ 1-2 kurkumabladeren (optioneel, indien beschikbaar)

o 1lkokosmelk

e 1kgrundvlees dat lang gestoofd kan worden, zoals schenkel of brisket

o 1-2 stukjes asam kandis (zure vrucht, te vervangen door tamarinde indien niet beschikbaar)
o Y2 el geraspte palmsuiker (gula jawa)

e 1tlzout

bumbu

o 3middelgrote sjalotten e 3cmverse gember o /s elgemalen nootmuskaat

¢ 10 knoflooktenen e 3cmyverselaos e 100 g gedroogde rode pepers,
¢ 100 grode chilipepers ¢ lelgemalen korianderzaad geblancheerd

e 3cmyverse kurkuma o Ttlzout

Bereidingswijze
1. Maal alle ingrediénten van de bumbu fijnin een vijzel of keukenmachine.

2. Fruit de bumbuin eenruime pan totdat de geuren vrijkomen en er wat olie loskomt.
Voeg de laos, citroengras en kurkumabladeren toe en fruit nog even mee.

3. Giet de kokosmelk erbijen breng aan de kook. Laat zachtjes koken tot de olie een beetje uit de
kokosmelk komt.

4. Voeg hetvlees toe, samen met de asam kandis, de palmsuiker en het zout.

5. Laat de rendang op middelhoog vuur urenlang sudderen - dit kan tot 3 uur duren - totdat bijna al
hetvocht verdampt s, de kruiden in het vlees zijn getrokken en de saus een diepe, donkerbruine
kleur heeft.

6. Blijf regelmatig roeren, vooral tegen het einde van de kooktijd, om aanbranden te voorkomen.

7. Serveer warm met witte rijst en atjar van komkommer.
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De Balinese cultuur
leren begrijpen

Ni Luh Dian Eka Suryani (1977)

Voordat ik met mijn cateringbedrijf begon, had ik helemaal niks met koken. Ik kdn ook niet koken. In
Bali, in de keuken bijmijn moeder, mocht ik alleen afwassen. Ik hield van eten, maar niet van koken. Ik
studeerde travel management, gespecialiseerd in het werken in eenreisbureau. Ik wilde gids worden.
Mensen toeristische bezienswaardigheden laten zien en daarover vertellen. Dat leek mij wel wat. Na
het afronden van mijn studie begon ik te werken als boekingsmedewerker op eenreisbureau. Als gids
heb ik nooit gewerkt. Vijf jaar heb ik op het reisbureau gewerkt. Toen ben ikin 2003 naar Nederland
gekomenvoordeliefde.

MijnIndonesische diploma had hierin Nederland net geen hbo-niveau. Het enige bedrijf dat mijwilde
hebben, was PostNL. Ikbegon als postbezorger. Nazes maanden werd ik verkoper bij het business-
centrumvan PostNL. Later ging ik naar het hoofdkantoor. Na vierjaar stopte ik.

Inmiddels was ik erachter gekomen dat ik de gerechten die ik altijd thuis had gegeten, zelf kon maken.
Het was toen echt een andere tijd dan nu. Erwaren weinig echte Indonesische gerechten en snacks
voorhanden. En erwas geen sociale media, niet zoals nu tenminste. Je kon toen bijvoorbeeld niet
ergens aande andere kantvan hetland een Indonesische tegenkomen waar je bakso of pempek kon
bestellen. Dus dan moest je het maar zelf maken als je ertrekinhad. Ik keek veel naarrecepten online
enik ontdekte hoe ik Balinese gerechten op een authentieke manier kon maken. Ook vroeg ik familie
in Baliom hun gerechten met mijte delen. Van goede lemper bijvoorbeeld. In het begin was het nog
een beetje zoeken met kant-en-klare ingrediénten en maakte ik babikecap nog met boemboe van
Conimex. Naarmate ik me ermeerin ging verdiepen, ontdekte ik supermarkten als Oriental, Wah Nam
Hong enDun Yonginhet centrumvan Amsterdam. Daar kon ik veel meer verse ingrediénten kopen dan
bij de Albert Heijn. Een wereld ging voor me open.

lk begon met eenvoudige gerechten en het koken ging steeds beter. Mijn kinderen moesten soms

voor evenementen op school eten meenemen. We begonnen met lumpia en sate. Dat was populairen
de oudersvan de andere kinderen vroegen waarom ik geen catering ging doen. Zo is het begonnen.
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Dian tijdens een pop-up diner

Eerst begonik met catering vanuit huis, onder de naam Catering Enak Sekali. Dat was in juni 2013. Inhet
beginwilde ik echt Balinese gerechten aanbieden, maar het was een beetje zoeken. Het was moeilijk
om de Balinese keuken aan de man te brengen, omdat het nog zo onbekend was voor velen. In de eer-
ste periode begon ik met jajanan pasar en een mix van Balinese en andere Indonesische gerechten.
Maar na eenjaar besloot ik dat ik me volledig wilde richten op de Balinese keuken.

In die tijd assisteerde ik vaak chef Lonny Gerungan (zie pag. 43). Volgens mijis hijniet in Baligeboren,
maar zijn familie woont daar en hij spreekt ook Balinees. Dus voor mijis Lonny gewoon Balinees. Ik ken-
dezijnneef ennicht met wie ik op dezelfde middelbare school had gezeten in Denpasar, Bali. Lonny
zeivaak: ‘Die Nederlandse toeristen gaan vaak naar Bali, maar proeven bijna nooit Balinees eten. Gaan
ze daarnasigoreng en sate kambing zitten eten...” Lonny maakte ook af en toe Balinees, maar ook hij
liep tegen de onbekendheid van de keuken aan. Mensen kenden alleen babiguling. Maar ik kreeg een
steeds groterwordende drive om de Balinese keuken meer bekendheid te laten krijgen. Wat ik vooral
heelbelangrijk vind, is dat mijn gerechten toegankelijk zijn. Balinese gerechten kunnen soms pittig of
complexzijn, maar ik wilde iets maken wat vooriedereen lekker was. Als start begon ik met nasijinggo.
Eenheeltoegankelijk gerecht. Het is ook niet pittig. Dat viel goed in de smaak.

Inhet tweedejaarbegon ik met Catering Enak Sekali op locatie door heel Nederland en dat heb ik vijf
jaarlang gedaan. Het was hard werken, maar ik vond het geweldig. Ik leverde Indonesisch eten op
locatie, éénkeer permaand bijvoorbeeld stonden we op de NeighbourFood Market in de Wester-
gasfabriekin Amsterdam. Ik kwamin contact met cateringbedrijf We Canteen, die lokaal eten bezorgt
voor bedrijvenin het WTC, bij bijvoorbeeld TomTom en BinckBank.

Langzaam werd mijn netwerk groter. Ik werkte ook voor de Indonesische ambassade. Dat was ten
tijde dat Ibu Retno Marsudinog ambassadeur was. Zij werd later minister van Buitenlandse Zaken in de
regering van oud-president Joko Widodo. Dat was echt een bijzondere ervaring. Ook bij belangrijke
bijeenkomsten en evenementen van de ambassade was ik erbij. Ik verzorgde de lunch bijvergaderin-

160

genen caterde voor het afscheid van diplomaten. En elk jaar stond ik op Pesta Rakyat bij de Sekolah
Indonesia (Indonesische school) in Wassenaar.

Het was op Koningsdag, 27 april 2018, dat we officieel met Paon Bali begonnen. Een mooie datumom
te starten. Ik had daarvoor besloten dat ik niet meer thuis wilde koken. 300 a 400 gerechten perdag.
Dat kan niet vanuit je eigen keuken. Ik wilde een plek vinden waar ik mijn gerechten kon serveren aan
een breder publiek. Dat werd Paon Bali, een restaurant waar ik echt mijn hartinlegde. Het idee was
oorspronkelijk om het alleen als keuken te gebruiken voor onze catering met af entoe een pop-upres-
taurant, maar uiteindelijk zijn we gestopt met catering. Catering kost heel veel tijd. Veel reizen. Lange
dagen. Hetis zoals wijzeggen jemput bola, dat betekent letterlijk: ‘de bal halen’. Maar we kwamen
erachter dat wijhet doel niet uit hoefden om de ‘bal’ te halen, de klanten kwamen zelf naar ons toe.
We hoefden niet meer naar de mensen toe met ons etenvia catering, de mensen kwamen naar éns
restaurant toe voor het eten. Ook zagen we dat erin de wijde omtrek van ons pand geen Indonesisch
restaurant gevestigd was. Erbleek eenveel grotere vraag te zijn dan ik dacht. Mensen kwamen niet
alleenuit de buurt, maar zelfs van ver weg, bijvoorbeeld uit Groningen of Zeeland, om onze Balinese
gerechten te proberen.

Paon Balirun ik samen met mijn partner Steven. Ditis ons fulltime project en we zijn erhelemaal van
overtuigd dat dit hetis wat we willen doen. Het begon allemaal met een droom om Balinese gerech-
tenbekend te maken en nuis die droom werkelijkheid geworden.

Het conceptvan Paon Baliwas toen wijermee begonnen ook uniek. We werken met vers eten en zor-
genervoor dat we dagelijks alles verkopen. Het is een beetje naar hetidee van een Balinese warung: je
kookt eenbepaalde hoeveelheid enalshetopis, is het op. Geenverspilling, geen overgebleven voor-
raad. Het maakt het werk soms intensief, maar het voelt goed om mensen dagelijks verse gerechten
aante bieden. Nazes jaar weten we hoeveel we moeten koken. We weten precies welke invioeden
erzijnwaardoor mensen meer of juist minder eten bestellen. Zelfs de volle maan heeftinvloed. Dan
wordt ernamelijk minder besteld.

Sommige gastenreagereninhetbegin eenbeetje sceptisch. Ze vragen zich af waarom sommige ge-
rechten niet warmzijn. De regel hierin Nederland is namelijk dat eten een bepaalde temperatuur moet
hebben en datis vaak moeilijk te combineren met Balinese gerechten, die op een andere manier ge-
serveerd worden. Op Baliis hetheelnormaal dat bepaalde gerechten op kamertemperatuur gegeten
worden. Dus ik moest telkens uitleggen waarom onze gerechten anders waren, uiteraard wel dat het
past binnen derichtlijnen voor de voedselveiligheid. Maar elke keer als ik naar mijn gastenkijk enik zie
hoe ze genietenvan de gerechten, danweet ik dat we op de goede wegzijn. Hetis niet altijd makkelijk,
maar hetis het allemaal waard.

Ik vind het mooi om de Balinese cultuur door middel van het eten te kunnen delen. Mijn doelis om deze
keuken bekenderte maken, niet alleenin Nederland, maar ook in Europa. De Balinese keuken was voor
mij altijd aliets bijzonders, maar het werd nooit echt goed begrepen. In Balizelf was het ook niet altijd
makkelijk om authentieke Balinese gerechten te vinden. Vaak gaan toeristen naar Balienetenze er
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‘standaard’ gerechten zoals sate ayam of nasigoreng, maar Balinees eten zoals nasi ayam was voor
velen onbekend.

Ik begrijp het niet. ledereen gaat naar Bali, maar ze weten niet eens wat nasilanguanis. Dat eet je met

soep enpepes. lkan teribumbu jahe, daar hebben ze nog nooit van gehoord. Als ze dan naar Bali gaan,

zeggenze: ‘Ja,we gaan naar Bali, naar Jimbaran, omvis te eten.’ Dat is bekend, toch? Je gaat naar
Jimbaranvoor gegrilde vis. Maar wetenjullie wel wat nasiayamis? Ken je dat? Nee, dat kennen ze niet.
Datiswatikzojammervind. Ze kennen die authentieke gerechten niet. Het gaat niet alleen om het
gegrilde seafood in Jimbaran. Baliis veel meer dan dat.

De meeste toeristen blijvenin de drukke toeristische gebieden. Ze gaan niet vaak naar de dorpen,
omdat ze daarniemand kennen. Mensen die getrouwd zijn met iemand van Bali, die kennen die
gerechten natuurlijk wel, maar de meeste toeristen niet. Het frustreert me soms wel, want ze zouden
moetenwetenhoe lekker gerang bawang jahe is of wat kenus suna cekuhis. Maar nee, dat kennen
ze niet. Dat weet je alleen maar als je bijlokale mensen op bezoek gaat. Wat ik wil laten zien is dat Bali
zoveel meeris dan alleen de toeristische trekpleisters. Ik wil dat mensen dat begrijpen, ook hierin
Nederland eninderestvan Europa.

Jeziet overigens wel dat de influencers de Balinese keuken de laatste jaren bekender hebben
gemaakt bijhet grotere publiek. Denk maar eens aan urutan. Dat eet je normaal alleen tijdens de

tempelceremonies enwas verder bijna nergens verkrijgbaar toen ik ernog woonde in de jaren tachtig.

Nu kun je het bijna overal krijgen. Omdat ervraag naaris.

In Baliheb ik wel gesprekken gehad met mensen die danvroegen: ‘Waarom ga je niet ook op

andere plekken open?’ Dat Paon Balieen soort franchise wordt. Maar dat wil ik niet. Ik wil niet dat

mijn restaurant overal te vindenis. Ik wil dat mensen naar mij toe komen, naar één plek. lk wil geen
Amerikaanse toeristen die overal ter wereld naar mijn restaurant komen, zonder dat het iets speciaals
meer heeft. Ik wil juist dat mensen een beleving hebben, dat ze naar mijn restaurant komen. Niet dat
zereserveringen moeten maken of eenuur van tevoren moeten bellen, maar gewoon omdat ze er
spontaankunnenzitten, een kwartier, eenuur...

Ik wil graag dat de sfeerinformeelis. Een plek waar je lekker kunt zitten zonder druk. Waar je niet het
gevoel hebt dat je weg moet omdat er een volgende klant wacht. Het moet een gezellig en ontspan-
nen concept blijven.

Overvijfjaarhoop ik dat Paon Balinog steeds bestaat, maar dat we wel wat kunnen verbeteren. We
werken nunog met z’ntweeén enwe hebben onze kookcapaciteit bijna bereikt. Misschienkomt er
een extramedewerker bij, maar ik wil geen machines die alles overnemen. Het moet menselijk blijven,
persoonlijk. Wel wil ik dat de wachttijd korter wordt, zodat mensen niet te lang in derijhoeven te
staan. Uiteindelijk willen we het restaurant veranderen zodat er minder zitplaatsen zijn en meer ruimte
isvoorafhalen. Ik wil dat mensen kunnenzien wat erin de keuken gebeurt en ik wilmensen kunnen
voorlichten. Daarom wil ik een soort vitrine creéren waar je de ingrediénten kunt zien, zoals sereh,
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sjalotjes, dingen die mensen misschien niet kennen. Zo wil ik educatie bieden, aan mensen vertellen
welke ingrediénten we gebruiken.

Daarnaast wilik de ruimte ook openstellen voor andere chefs, zodat ze hier hun workshops kunnen
geven of onze keuken kunnen hurenvoor eendag. lk wil dat mensen leren van elkaar en hun kennis
delen. Maar zelf geef ik geenworkshops. Ik ben geen goede leraarenheb niethet geduld om dat te
doen. lk geef wel mijnrecepten door aan andere chefs, maarik zie het niet als mijn eigenrecept. k
voeg altijdiets toe, maar uiteindelijk komt het allemaal van andere mensen, van mijn familie, van mijn
omgeving, van YouTube, van andere chefs.

In de toekomst hoop ik Paon Baliverder te verbeteren, maar het gaat ervooral om dat we mensen een
fijne plek geven omte genietenvan goed eten en de Balinese cultuur. Het gaat om de beleving, de
ervaring, niet om de drukte of de luxe. Gewoon lekkerzitten, praten, genieten van de maaltijd. Dat is
voor mij belangrijk.

Ik wil dat de mensen hierin Nederland de Balinese cultuur beter begrijpen, niet alleen het eten, maar
ook de gastvrijheid en het belang van de keukenin eenhuis. In Baliis de keuken een heel belangrijke
plekin huis en dat wil ik hier ook uitstralen. Alsje in Bali, net als in heel Indonesié, bijiemand op bezoek
gaat, dankrijgje altijd eerst de vraag: ‘Heb je al gegeten?’ Die cultuur wil ik overbrengen.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Bumbu Kruiden-/specerijenpasta

Gerang bawang jahe Gefrituurde kleine, gedroogde visjes bereik in een
bumbu met veel sjalot en gember

Ikan teribumbu jahe Gestoofde leine gedroogde visjes bereid in een bumbu
met veel gember

Kenus suna cekuh Gestoofde kleine inktvis in een bumbu met veel
knoflook (suna) en kencur (cekuh)

Nasiayam (Bali) Balinese nasi campur met kip als voornaamste eiwitbron

Nasicampur Regionale variant van nasi met diverse bijgerechtjes

Nasilanguan Balinese nasi campur met onder andere sate liliten
sambal matah en tambusan be pasih

Sate lilit Sate van gehakt (kan van elke eiwitbron gemaakt worden)
gevormd om sereh

Sambal matah Rauwe sambal van fijngesneden peper, sjalot, sereh,
jeruk purut en knoflook

Tambusan be pasih Fijngesneden vis geroosterd in bananenblad

Urutan Balinese varkensworstjes
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NASI GORENG SUNA CEKUH

voor 2 personen

Ingrediénten

¢ 10 knoflooktenen, gepeld

o 6 cmkentjoerwortel of 1el kentjoerpoeder

e 6 kemirinoten, geroosterd

o 3cm. verse kurkuma of V2 el gemalen kurkuma

o 3-4 stuks rawit (voor minder scherp: gebruik rode lombok)
o 2-3elolie

o 1tltrassi

e 300 g gekookte rijst

e snufje zout

o gebakken uitjes, omte garneren

o witte kool, gebakken pinda’s, sambal matah, komkommer, voor erbij (optioneel)

Bereidingswijze

1. Maal de knoflook, kentjoer, kemirinoten, kurkuma en rawits fijn met de blender, keukenmachine
of vijzel. Doe er een drupje olie bij als de pasta te droogiis.

2. Verhit de olie in een wok en fruit daarin de pasta met de trassi.

3. Voeg derijst toe, schep goed om en breng op smaak met zout. Voeg een klein beetje van de
gebakken uitjes toe en meng goed.

4. Serveer op een mooie schaal en strooi de rest van de gebakken uitjes eroverheen. Garneer
eventueel met gesneden witte kool, gebakken pinda’s, sambal matah en komkommer.
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Alles draait om
de juiste
rempah-rempah

Rina Rasmiati-Havik (1975)

Mijn vaderwoonde al een hele tijd in Nederland. Hijhad daar een vaste baan in een hotelin Amsterdam.
Voor mijbetekende dat dat ik hem vaak moest missen. Toen ik een jaar of twintig was, probeerde ik
daaromzovaak als ik kon bijhemlangs te gaan. Dat lukte ongeveer een keer perjaar. Vaak bleef ik dan
zo'ndrie maandenin Nederland. Daarna keerde ik weer terug naar mijn moeder, die in Banjarmasin
woonde, in het zuiden van Kalimantan. Dat was de plek waar ik gebboren ben en mijn jeugd heb doorge-
bracht.

Vanjongs af aan ben ik al gefascineerd door koken. Ik vond het heerlijk omin de keuken mee te kijken
met mijn moeder of mijn tantes, die stuk voor stuk heel goed konden koken. Zijhadden allemaal hun
eigen maniervanwerken en hun eigenrecepten endaarheb ik ontzettend veel van geleerd. Vaak zat
ik eerst alleen maar te kijken hoe zijbepaalde gerechten maakten, om daarna ook zelf mijn handen uit
de mouwen te steken. Zo groeide mijn liefde voor koken langzaam uit totiets dat echt bij mijhoort.
Eengerechtdat een groterol speelde inmijnjeugdis soto banjar, eenlokale soep diein onze regio
heelbekend en geliefdis. Mijn familie heeft al langere tijd twee restaurants in Banjarmasin die gespe-
cialiseerdzijnin deze keuken: Warung Soto Rina Kuin en Warung Soto Bang Amat. Het mooie is dat niet
alleen de lokale bevolking er graag komt eten, maar dat ook toeristen de weg ernaartoe ook weten te
vinden. Dat komt deels doordat ze de laatste tijd op YouTube veel aandacht hebben gekregen. Maar
uiteindelijk draait het natuurlijk om de smaak: het etenis gewoon ontzettend lekker en dat spreekt
veelmensenaan.

Waar ik achter kwam door de kunst af te kijken bij mijn familie, is dat koken en ondernemen vaak hand
in hand gaan. Vanuit mijn familie kreeg ik niet alleen de liefde voor eten mee, maar ook het gevoel voor
ondernemen. Zijlieten zien hoe belangrijk hetis om kansen te herkennen en die vervolgens met beide
handen aan te grijpen. Hard werken hoort daarbij, maar ook het besef dat je er veel voldoening uit kunt
halen. Die instelling bleek mijgoed te passen.

Na de geboorte van mijn twee zoons groeide de wens om een eigenwegin te slaan. Hetidee om
een supermarkt te openenin Banjarmasin kwam voort uit die ambitie. Het was geenkleine stap, maar
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wel eentje die volledig bij mijaansloot. Vijf jaarlang runde ik de zaak met veel toewijding. De dagen
begonnenvaak vroeg en eindigden laat, maar de voldoening die het gaf maakte dat helemaal goed.
De winkel draaide succesvol en gaandeweg ontstond er een uitgebreid netwerk van leveranciers en
vaste klanten. Wat destijds vooral als een praktische ervaring voelde, bleek later van onschatbare
waarde. Indie jaren ontstond niet alleeninzicht in hoe een bedrijf efficiént geleid kan worden, maar
ook het besef dat ondernemerschap draait om blijvenleren, jezelf ontwikkelen en de moed hebben
om nieuwe dingen uit te proberen.

Tijdens diezelfde periode gebeurde ernogiets heel bijzonders in mijnleven. Tijdens een van mijn
reizen naar Nederland, waar ik mijn vader bezocht, leerde ik een man kennen. Een Nederlander, die de
liefde van mijnleven bleek te zijn. Al snel wisten we dat we samen een toekomst wilden opbouwen. In
2004 trouwden we en dat deden we niet één, maar twee keer. InNederland hadden we een westerse
bruiloft, met alles wat daarbijhoort. Enin Banjarmasin vierden we een traditionele bruiloft, waarbijwe
klederdracht uit Kalimantan droegen. Beide bruiloften waren groot, druk bezocht en natuurlijk draaide
hetnaast de liefde ook heel ergomhet samen eten.

Toenik eenmaalin Nederland woonde, zat ik niet stil. Ik wilde mezelf nuttig maken en mijn passie
voor koken bleef me trekken. Vanuit huis kookte ik daarom regelmatig voor feestjes en partijen van
vrienden en familie. Steeds opnieuw kreeg ik dezelfde enthousiaste reacties: dat mijn gerechtenzo
lekkerwaren enzo’n bijzondere smaak hadden. Het gaf me veel vertrouwen en plezier. Voor mijis het
namelijk altijd belangrijk geweest om de authentieke smaken van Indonesié vast te houden. [k wil dat
de gerechten die ik maak zo dicht mogelijk in de buurt komen van hoe ze in mijn geboorteland sma-
ken. Datkan alleen als je de juiste ingrediénten gebruikt. Pepers, sjalotjes, de rempah-rempah, ze zijn
inIndonesié gewoon anders dan wat je hierin Nederland in de supermarkt vindt. Het verschil proef je
meteen. Daarom ben ik op een gegeven moment begonnen met hetimporterenvaningrediénten,
in eerste instantie heel kleinschalig en vooral voor eigen gebruik. Maar juist dat kleine beginlegde de
basis vooriets wat later veel groterzou worden.

In2017 deed zich een bijzondere kans voor: in de foodhal van Zaandam kwam ruimte vrijom een eigen
foodkraam te beginnen. Het voelde meteen als hét moment om mijn passie voor de Indonesische
keuken aan een groter publiek te laten zien. Mijn doel was helder: mensen laten kennismaken met het
etenwaarmee ik zelf ben opgegroeid. Gerechten die niet alleen een maaltijd zijn, maar ook een stukje
van mijnroots vertegenwoordigen. De naam was daarom snel gevonden: Toko Kalimantan. Een duide-
lijke verwijzing naar de plek waar mijn familie vandaan komt en waar mijn culinaire reis ooit begon. Als
startpunt werd gekozen voor een gerecht dat verbonden is met mijnjeugd: soto banjar, de kruidige
soep uit Banjarmasin waar ik groot mee ben geworden. Bezoekers van de foodhall reageerdenin
eerste instantie vaak wat aarzelend. Sommigen waren nieuwsgierig, maar wisten niet goed of ze het
moesten proberen. Met een beetje uitleg en enthousiasme lukte het meestal omze over de streep te
trekken.Zodra de eerste lepel geproefd werd, volgde bijna altijd dezelfde reactie: lekker! Zo groeide
mijn naam en mijn klantenkring.
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Rina tijdens haar bruiloft Opening Toko Kalimantan met de Indonesische
ambassadeur Mayerfas en vice-ambassadeur
Freddy Panggabean en diens echtgenoten

VeelNederlanders kennen voornamelijk soto ayam. Het verschil met soto banjar zit vooral in de sa-
menstelling van de kruiden en specerijen, de rempah-rempah. Onze soto banjarbevat onderandere
meer kruidnagel. Voor de bereiding worden zo veel mogelijk authentieke ingrediénten gebruikt,
rechtstreeks geimporteerd uit Indonesié. Dat is een bewuste keuze, want alleenzo kan ik de oor-
spronkelijke smaak behouden blijven. Ongeveer tachtig procent van de ingrediénten die ik voor mijn
gerechten gebruik, komt dan ook uit Indonesié. Naarmate de foodkraam bekenderwerd, groeide
vanzelf ook de import van producten.

Met de komst van de coronapandemie veranderde alles. De foodhal moest sluiten. Dat voelde als
eenklap, maar stilzitten was geen optie. De naam Toko Kalimantan bleef bestaan, alleen verschoof de
focus volledig naarimport en verkoop van producten. Aanvankelijk gebeurde dat vanuit de schuurin
de achtertuin. Al snel bleek die ruimte veel te klein, want de vraag naar Indonesische producten nam
steedsverdertoe. De volgende stap was het hurenvan eenloods op eenindustrieterreinin Wormer.
Tegelijkertijd werd in Jakarta een magazijn ingericht waar producten uit heel Indonesié verzameld wer-
den, voordat ze naar Nederland werden verscheept.

Het opgebouwde netwerk uit de tijd van de supermarkt in Banjarmasin bleek nog altijd ontzettend
waardevol. Dankzij de juiste contacten konden producten snel geregeld worden, ook wanneer klanten
om specifieke ingrediénten vroegen. Mond-tot-mondreclame deed vervolgens de rest: steeds meer
mensen ontdekten ons en deelden hun ervaringen met anderen. Klanten kwamen uit alle hoeken van
hetland: Indonesiérs die hun vertrouwde smaken zochten, maar ook Nederlanders en andere liefheb-
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rae
Rina met klanten in haar loods in Wormer

bers die nieuwsgierig waren naar onze producten. Via Facebook envia-via verspreidde het nieuws
zichrazendsnel. Bestellingen begonnen zelfs uit andere Europese landen binnen te komen.

Ondernemenin die periode was echter geen eenvoudige opgave. De coronamaatregelen zorgden
voor beperkingen: soms mochten slechts twee klanten tegelijk naar binnen, terwijl de loods groot
genoeg was voorveel meer. Toch wachtten mensen geduldig buiten, vaakin de kou, totze aande
beurt waren. Ook de internationale transporten gavenregelmatig problemen. Vrachten kwamen later
aandan gepland of werden duurder door vertragingen. Het waren lastige omstandigheden, maar
steeds opnieuw werden oplossingen gevonden. Juist dat is misschien wel de kernvan ondernemen:
blijven bewegen, blijvenzoeken en nooit bij de pakken neerzitten.

Op eengegeven moment werd alles simpelweg te groot omnog alleen te dragen. Zeker bijimport
komt er ontzettend veel papierwerk kijken. Elk product heeft weer zijn eigen codes enregels en alles
moet nauwkeurig geregistreerd worden om problemen bijde douane te voorkomen. Dat zijn taken
die niet alleen tijdrovend zijn, maar ook veel precisie vragen. Gelukkig sprong in 2021 mijn oudste zoon
Rifgi steeds vaker bij. In eerste instantie hielp hijaf en toe mee naast zijn baan, maar al snel werd dui-
delijk dat hijerveel plezierinhad en ook talent voor ondernemerschap bezat. Eenjaarlater nam hijde
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beslissing omzijnbaan op te zeggen enzich volledig te richten op het bedrijf samen met zijn moeder.
Voor mijwas dat een bijzonder moment, want samenwerken met je eigen kind is niet alleen praktisch
gezienfijn, het voelt ook vertrouwd. We begrijpen elkaar zonder veel woorden nodig te hebben.

Hetjaar 2022 bracht misschien wel de mooiste mijlpaal tot nutoe: het openenvan een eigen fysieke
toko, middenin het centrumvan Zaandam. Een eigen plek waar alles samenkomt - de producten, de
gerechten ende ontmoetingen met klanten - was altijd een grote droom geweest. Het pand waarin
we nuzitten, werd jarenlang gerund door Warung Berkat. Toen de eigenaar besloot te stoppen, kwa-
men we al snel met elkaarin gesprek. Omdat we vrienden zijn, ging dat heel natuurlijk. Binnen korte tijd
was duidelijk dat wij het stokje zouden overnemen.

Deloodsin Wormer, die in de beginperiode onmisbaar was, hebben we inmiddels achter ons gelaten.
Door de drukte van de toko was het simpelweg niet meer haalbaar om die locatie ook nog te onder-
houden. In plaats daarvan gebruiken we een kleinere ruimte, vlak bij de winkel, die vooral dient als extra
opslag. De kernvan ons concept blijft hetzelfde: zoveel mogelijk authentieke ingrediéntenrecht-
streeks uit Indonesié halen. Die typische smaak - precies zoals ik hem uit mijnjeugd ken - wil ik koste
wat kost behouden. Omdat veelvan die kruiden, specerijen en andere producten hierin Nederland
niet verkrijgbaarzijn, blijftimporteren noodzakelijk. Het is soms een uitdaging, maar één die volledig
de moeite waardis.

De samenwerking met Rifgiheeft zich de afgelopen jaren verder verdiept. Waar ik vooralin de
keuken sta enzorg dat de gerechten kloppen, neemt hij steeds vaker de rol van organisatoren
kartrekker op zich. Vooral bij cateringopdrachten, festivals en pasars komt dat duidelijk naar voren.
Die evenementen zijn voor ons belangrijk, omdat ze een breed publiek trekken en de Indonesische
eetcultuur op eenlevendige manierlatenzien. Voor mijbetekent dat wel dat er extra hard gewerkt
moetworden. Wanneer er een festival op de planning staat, moet er veel meer gekookt worden dan
normaal. Hoewel ik tegenwoordig wat hulp in de keuken heb, maak ik in die periodes vaak langere
dagen endraaiik extrauren omalles op tijd klaar te krijgen.

Samen met Rifgilukt het ons steeds weer om de balans te vinden: hijleidt de logistiek en de
organisatie, ik bewaak de kwaliteit en de smaak. Zo groeit niet alleen ons bedrijf, maar ook de
samenwerking tussen moeder en zoon. Mijn doel blijft hetzelfde: de Indonesische keuken - enin het
bijzonder de gerechten uit Kalimantan - bekender en geliefder maken in Nederland. khoop dat nog
lang te mogen doen.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Rempah-rempah  Verzamelnaam voor kruiden en specerijen

Sotoayam Kruidige soto met kippenviees

Soto banjar Kruidige soep (soto) afkomstig uit de regio Zuid-Kalimantan,
Banjarmasin en omstreken
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Als je doorzet, kom
je er uiteindelijk wel

Reza Permadi (1969)

Ik ben Reza Permadi. Op YouTube kennen mensen mij als Reza in Holland. Mijn kanaal heeft inmiddels
meerdan159.000 abonnees. Ze weten dat ik orang Bengkulu ben, afkomstig uit Sumatra. Ze weten
ook dat ik meerdere kookboeken heb uitgebrachtinIndonesié en datik met veel plezier de Indo-
nesische keukenin Nederland promoot. De receptenvan de gerechten die ik maak, deel ik met mijn
volgers.

Maarin mijn directe kring benik meer dan dat gezicht van YouTube of die kookboeken. Mensen kennen
mij als iemand die vrolijk en uitbundig is, iemand die graag tussen de mensen staat, die graag enter-
taint - onderandere doortezingen. Ja, echt waar, ik kan zingen. Sterker nog, toen ik noginIndonesié
woonde, heb ik daar zelfs een carriére van gemaakt. Mijnloopbaan begon dus niet in de keuken.
Alhoewel...

Ik ben het vierde kind uit een gezinvan zes. Al van jongs af aan was ik anders dan mijn broers en zussen.
Ik hield van koken, iets wat ik te danken heb aan mijnlieve moeder. Mijn vader werkte als ambtenaar,
maar verdiende niet veel. Dus moest mijn moeder bijspringen. Wat deed ze? Ze runde een warung

of zoals ik het noem: een kantin, een kleine kantine waar mensen uit het dorp dagelijks hun ontbijt en
lunch kwamen kopen.

Mijn moeder maakte alles zelf. Maar natuurlijk kon ze dat niet allemaal alleen. Dus wat gebeurde er?
Haar kinderen hielpen mee. Wijsneden de uien, roerdenurenlangin de rendang. Enik? Ik bleef altijd
hetlangst bijhaaromte helpen. Want eerlijkis eerlijk: als wij haar niet hielpen, was er ook geen extra
geldvoorandere dingen. Zijverkocht van alles: gerechten, koekjes, cakejes. En ik keek altijd goed
naarhoe ze dingen maakte; pempek, kue kue,noem maar op. Dat vond ik echt leuk om te zien.

Toen ik eenjaar of zeven, acht was, ging ik tjdens de ramadan eten verkopen vlakbij de moskee. Best

bijzondervooreenkind van die leeftijd, toch? De meeste kinderen wilden alleen maar spelen, ook
tijdens deramadan. Maar ik niet. [k wilde iets doen, iets nuttigs. Ik wilde verkopen.
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Tochwas ik vroeger vaak boos op mijn ouders. Vooral omdat wij, de kinderen, zo veel moesten mee-
helpen met koken. Daardoor hadden we weinig tijd om andere dingen te doen. Pas later begreep ik

waarom ze deden wat ze deden. Ze hadden geen andere keuze. En wat wij deden, maakte hun leven
eenstuk draaglijker. Daar heb ik nu diep respect voor - maar toen voelde dat anders.

Zoals veeljonge mannenin Sumatra besloot ook ik merantau: te migreren om elders een nieuw leven
op te bouwen. Mijn bestemming werd Bandung. In eerste instantie was het plan dat ik daar zou gaan
studeren. Ik schreef mein bijde NHI (Hogeschool voor Toerisme). Maar uiteindelijk ben ik die opleiding
niet gaanvolgen. Werken en ervaring opdoen vond ik toen veelinteressanter danin de schoolbanken
zitten. Ik werd zangerin cafés en pubs, presenteerde bruiloften en allerlei evenementen. Ik was een
entertainer en ik verdiende goed, zelfs boven het gemiddelde. Dus waarom zou ik dan nog gaan stu-
deren?Indie periode liet ik het koken helemaallos. Ik wilde er niets meer mee te maken hebben.

Allesinmijnleven heeft als het ware een bepaalde houdbaarheidsdatum. Na een tijd komt ereen
nieuw pad, een nieuwe kans. Ik waarschuw je, je moet oppassen met wat je tegen jezelf zegt, want dat
gebeurde dus met mij. lkheb toen gezegd: ‘Ik volg dit pad tien jaar en daarna doe ik iets anders.’ En zo
geschiedde.

- P o hamets
~ SR

Reza maakt rendang in Bukittinggi
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Natienjaarin de entertainmentwereld ontmoette ikiemand. We kregen een langeafstandsrelatie van
driejaar. Uiteindelijk besloot ik om naar Nederland te verhuizen. We leerden elkaar kennenin 2005 en
in 2008 vertrok ik. Ik ben een migran cinta, iemand die vanwege de liefde migreert. Er zijn er velen zoals
ik: verliefd, verloofd, vertrokken.

Dereis naar Nederland was allesbehalve eenvoudig. In die tijd moest je eerst Nederlandse taal- en
cultuurlessenvolgenin Jakarta, voordat je eeninburgeringsexamen bij de Nederlandse ambassade
deed. De uitslag van het examen heb je nodig om daarna de Machtiging tot Voorlopig Verblijf (MVV)
aan te kunnenvragen om naar Nederland te reizen. Maar wat ik daar allemaal gedaan had, bleek
uiteindelijk niet te tellen. Eenmaal hier moest ik opnieuw getest worden. [k werd opgeroepen door de
gemeente, waar een ambtenaar mijn taalniveau moest vaststellen.*

Hij zei: ‘Meneer, umoet negen maanden eeninburgeringscursus volgen en het examen binnen zes
maanden na de cursus halen. Haalt u dat binnen die periode dankrijgt u deels uw geld terug.”’

Ik vond het eigenlijk helemaal prima om eeninburgeringscursus te volgen. lk woonde nog maar netin
Nederland en wilde de samenleving beter leren kennen. Ik woonde toen in Deventer of all places! Dus
evenop enneernaarde Randstad zat erniet echtin. Ik begon die cursus met hoge verwachtingen.
Nieuwe taal, nieuwe cultuur, nieuwe kansen! Maar al snel kwam ik erachter: het was best wel stressvol.
Na eenmaand gaf eenlieve klasgenote mijeentip. Zij zat daar al tweejaar (ja, echt) enhad het examen
almeerdere keren geprobeerd. Ze zei: ‘Weet je dat je het examen gewoon kunt doen als je erklaar
voor bent endatje niethoef te wachten totdat het traject wat ze voor je hebben gepland afgerondis?
Enalsje hethaalt,dan hoef je derest van de cursus niet meerte volgen.’

Dat was voor mijhét doel. Geen cursus meer? Yes, please! Ze vertelde ook dat je twee gratis kansen
had. Pas als je het drie keer niet haalde, kreeg je het geld niet terug. Dus ik dacht: aha! [k heb twee
kansen? Dan probeerik het nd! Enjawel hoor, twee maanden later had ik alle onderdelen van het exa-
men gehaald. Alles in één keer geslaagd. Enhet mooiste? Ik kreeg zelfs geld terug van de gemeente.
Cadeautjevan1500 euro!

lk moet weltoegeven, de eerste jaren waren niet makkelijk. Ik had vaak heimwee, maar ik hield vol. Ik
bleef hard werken aan mijn taal. Ik wilde niet dat mensen meteenhoorden dat ik een buitenlander was.
Als mijn partner en ik ergens naartoe gingen, zei ik: ‘Praat gewoon Nederlands, geen Engels. Niemand
mag weten dat ik nieuw benhier! Thuis ging ik helemaal los: ik las de krant hardop (soms zo hard dat
de burenme vroegen om een beetje zachter te doen), ik plakte overalin huis stickers - op de koelkast,
de garderobe, de spiegel... overal stond wel een woord op. Enja, het hielp! Hoe langer ik hierwoon,
hoe meerik besef: ook alis het soms zwaar omin een nieuw land opnieuw te beginnen, ik heb er geen
moment spijt van gehad.

%2 In sommige gemeentes kon je nog in het begin van de nieuwe regeling van de inburgeringswet nog werd

geroepenvoor eenintake gesprek voor eeninburgeringstraject. Pas na 2013 werd het geheel bijde
inburgeringsplichtige gelaten.
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Reza presenteert op PasarIndonesia

Ik wilde mijn leven hier meer betekenis geven, dus ik ging opzoek naar werk. Ik dacht: misschien kan ik
hierwelweeriets doenin het entertainment. Maar het caféleveninNederland is echt anders dan dat
inIndonesié. Daar heb je in bijna elk restaurant of bar livemuziek. Hier? Niet overal. Het nachtlevenin
Indonesié is bruisender danhier, vind ik. Ik had gehoopt dat ik daar misschieniets in kon veranderen.
Eenfrisse wind, eenbeetje Indonesische flairl Maar ja... wie ben ik? Een nieuwe migrant, met ervaring -
maarin een anderland. De cultuur hieris gewoon anders. En dat moet je accepteren, voordat je eraan
kunt bijdragen.

Eenbaanin de entertainmentwereldin Nederland zat er nietin. Dus dacht ik: wat heb ik nog meerin
huis? Ik kan koken!

Ik stapte de horecainenbegon onderaan de ladder: als afwasserin een Thais restaurant in Deventer.
Maar opklimmen? Dat bleek lastig. Ik was geen Thaien dat voelde ik. Ik probeerde hieren daarin de
keuken te helpen om de basis onder de knie te krijgen, in de hoop uiteindelijk echt te mogen koken.
Maar ondanks dat ik de technieken van de Thaise keukenleerde, zat er geen doorgroeimogelijkheid
in. Toen besloot ik: ik moet mijn geluk ergens anders zoeken. In Deventer en andere kleinere steden
buiten de Randstad kwam ik niet verder. Dus ging ik naar Amsterdam.

Daarkreegik eenbaan als keukenhulp in eenIndonesisch restaurant. In die periode begonik ook nate

denken: wat moetik doen om sneller op te klimmen? Het antwoord werd al snel duidelijk: een diploma.

Dusvloog ik terug naar Indonesié voor een culinaire opfriscursus en ik volgde lessen bijhet ROC hierin
Nederland. Zo haalde ik de benodigde certificaten. Alles netjes op zak.
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Enzie, alsje doorzet, komje eruiteindelijk wel. Via een vriendin kreeg ik de volgende kans. Zij stelde
voor dat ik haar plek zou overnemen bijRestaurant Sampurnain Amsterdam. Enzo begon het. Ik kook-
te daar, maar ook voor de andere vestigingen van dezelfde groep: Amoy en Purnama. Ik werkte ervan
2016 tot ongeveer 2020 - tot de coronapandemie uitbrak en alles stilviel.

Ik wil dat er elk jaar, alis het maar een beetje, vooruitgang in mijnlevenzit. Ik heb altijd grote dromen
gehad, maarals ik blijf hangen op dezelfde plek, blijf ik ook stilstaan. Dan kom ik nooit dichter bij die
dromen.

Eenvandie dromenis: een eigenrestaurant te hebben. Vroeger dacht ik vaak: hoe kan het dat mensen
die niet kunnenkoken wél eenrestaurant hebben, terwijl ik, die wél kan koken, er geen heb? Maar als ik
dan keek naar mijn baas vantoen, dacht ik ook: jeetje, wat een stress! Hij zei altijd tegen me: ‘Als je een
eigenzaak hebt, dan denkje zeven dagen perweek alleennog maar aanje zaak.’

Toendacht ik: laat maar, ik blijf wel gewoon in loondienst. Lekker veilig. lk had voorrang omin het
weekend vrij te zijn, kon gewoon thuis zijn en kreeg elke maand netjes mijn salaris. Maar toch knaagde
het.In derestaurants waar ik in loondienst werkte was ik niet de head chef. Hoe goed en onderne-
mend ik ook was, ik kon daar niet doorgroeien tot die positie. Ik wil iets maken wat ik wil, niet wat een
anderbedenkt. Als ik zo bleef doorgaan, werkte ik alleen maar om een anderrijker te maken. Niet voor
mezelf. En dan zou ik mijn hele leven een werknemer blijven. Toen begon hetidee te groeien omtoch
iets voor mezelf te starten. Al wist ik nog niet wanneer. Want ja, ik was ook bang. Bang dat ik geen tijd
meer zou hebben voor mezelf.

Maar als ik het nu niet doe, ga ik er mijn leven lang spijt van hebben. En op dat moment kwam erineens
eenkans. Die kwam echt uit het niets. Lang verhaal kort, een kennis van mij vertelde dat iemand zijn
restaurant wilde verkopen. Binnen een mum van tijd hadden ik en mijn compagnon een deal gesloten.
Hetis natuurlijk geen Reza’s verhaal als het plot geen andere wending neemt! De eigenaar van het
pand wilde geen startende ondernemer hebbeninzijn pand. We moesten een ander pand zoekenin
DenHaag. Het eerste plan was van de baan. Het had eigenlijk maanden eerder de start van een eigen
restaurant moeten zijn, maar het universum vroeg mijom meer geduld te hebben. Het moest denk ik
zo gaan, ik zattoen middenin een burn-out. Maar nu staan we hier, in mijn restaurant Berempah.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Kantin Klein eethuisje vaak gevestigd bij een school of in de buurt van kantoren
Kue kue koekjes/cakes/hapjes

Orang Bengkulu lemand uit Bengkulu, stad op Sumatra

Pempek Verschillende soorten viscake uit Palembang

Warung Klein eethuisje
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NASI GORENG KAMBING

voor 1tot 2 personen

Als je aan mij vraagt wat voor gerecht mijn verhaal representeert? Dat is dan nasi goreng kambing.
Dat is mijn lievelingsgerecht en er is niemand in Nederland die het maakt zoals ik. Mijn nasi goreng
kambing zal jouw smaakpapillen wakker schudden met een mix van romig, zout, pittig, zuur en
zoet. Dit gerecht is een van de bestverkochte gerechten van mijn restaurant. Ik ben zo trots dat ik
dit gerecht in Nederland heb geintroduceerd en ben ook blij dat ik dit met jullie kan delen.

Ingrediénten bumbu halus

o 2 elboterof margarine o 2tl gemalen korianderzaad
e 3sjalotten,indunneringen o snufje gemalen komijnzaad
o 2knoflooktenen, fijngehakt o snufje gemalen

» Trode peper(optioneel), in schuine ringen of gekneusde kardemom

o 2 rawitpepers (naar smaak), inringetjes » snufje gemalen kaneel

e 75 g gekookt geitenvlees, in kleine stukjes

o 250 g gekookte witte rijst (bij voorkeur koud)
¢ lelkecap manis

¢ 1tlzoute sojasaus

o 1tloestersaus

e Yatlgemalen peper

e ZOUt

e acar(zoetzure groenten), voor erbij

e emping (melindonootchips), voor erbij

Bereidingswijze
1. Maal alleingrediénten van de bumbu halus fijnin een vijzel of keukenmachine.

2. Verhit de boterin een wok of koekenpan. Fruit de sjalotten, knoflook, rode peper,
rawitpepers en de bumbu halus tot het geheel geurig en licht goudbruinis.

3. Voeg de stukjes geitenvlees toe en bak deze mee tot ze goed bedekt zijn met de kruiden
en licht krokant zijn aan de randen.

4. VVoeg de witterijst toe. Roer goed doorzodat alles gelijkmatig gemengd wordt. Voeg vervolgens
kecap manis, zoute sojasaus, oestersaus, peper enzout toe. Proef en pas de smaak eventueel aan.

5. Blijf roeren en bakken op middelhoog vuur tot derijst goed verhit is, licht droog aanvoelt en
de smaken zijn ingetrokken. De nasi mag niet te vochtig zijn.

6. Serveerwarm, eventueel met eenlepel acar en knapperige emping erbij.
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De jaren tien tot heden:
eten en social media

De vrouwen achter de nieuwe Indonesische keuken in Nederland

In de afgelopenvijftienjaar heeft erin Nederland een stille, revolutionaire smaakexplosie plaatsge-
vonden. Indonesisch eten kreeg een nieuwe plekin de schijnwerpers. Nietlanger alleen bekend van
rijsttafels of het afhaalrestaurant, maaralsietslevends, vernieuwends en diepgeworteld in persoonlij-
ke verhalen. En opvallend genoeg: die beweging werd voor een groot deel gedragen door vrouwen.

In dejaren tien kwamen social medialangzaam op gang. Facebook en Twitter waren populairen menig
wereldburgerbezat een Blackberry. Instagram stond in de kinderschoenen.

Socialmedia werden ook door de Indonesische diasporaingezet om hunliefde vooretente
verspreiden. Want de gerechten die menin Indonesié at, waar zijmee waren opgegroeid en waar

ze met warme gevoelens aan terug dachten, waren nog niet tot nauwelijks verkrijgbaarin de toko’s
enrestaurantsin Nederland. Men moest het zelf maken om het te kunnen eten. Snel ontstond een
kleine beweging van thuiskoks, vooral vrouwen, die hun kookkunsten deelden met anderen via social
media. Al snel kwamen de eerste bestellingen, eerst van vrienden, daarna vrienden van vrienden en
uiteindelijk vooriedereen die hun post tegenkwam.

Het begonvaak met een simpel Facebookbericht: ‘lk ga dit weekend siomay en martabak manis
maken, stuur me een berichtje als je wilt bestellen.” Je kon het komen ophalen of - en dat voelde toen
nog als pure innovatie - het werd gesealed en opgestuurd. Een aantal van deze thuiskoks groeiden uit
tot succesvolle ondernemers.

Deze vernieuwersin de Indonesische foodscene in Nederland zijn bijna allemaal vrouwen. Vrouwen
die niet alleen goed kunnen koken, maar ook hetlef en de visie hebben omvan hun passie een
onderneming te maken. In een wereld die traditioneel vaak als een mannenwereld wordt gezien, zeker
in de professionele keuken, hebbenzijhun eigen plek gecreéerd, vaak zonder formele opleiding maar
mét een onmiskenbaar talent.

Socialmediahielpenhenzichtbaar te worden, maar uiteindelijk was het mond-tot-mondreclame
die als een sneltrein door netwerken heenraasde. Proefde iemandhun eten één keer, werd het
vaak op social media gedeeld, danvolgde al snel de vraag van anderen: ‘Waar heb je dit besteld?’
Enzo groeiden deze kleine keukens uit tot bekende namen binnen én buiten de Indonesische
gemeenschap.
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Coronatijd

De Coronapandemie zette de hele wereld op stop. Op 17 maart 2020 ging Nederland op slot.
Lockdowns werden ingesteld, anderhalve meter afstand werd de norm, grenzen gingen dicht
enhetopenbare levenviel stil. Voor velen betekende dat ook een pauze in plannen, dromen en
werkambities. Maarjuist in die stilte ontstond ruimte voor reflectie. Velen stelden zichzelf de vraag:
‘Wat wil ik nu écht?’ Die gedwongen pauze leidde bij sommigen tot het besef dat het tijd was om de
sprong te wagen.

De beperkingen dwongen mensen tegelijkertijd om creatief te worden. Nieuwe initiatieven
ontstonden, juist omdat er veel niét mocht. Tijdens deze periode zagen we een opvallende toename
van Indonesische cateringdiensten en eetconceptenin Nederland. Innovatie kwam in allerlei vormen:
diepvriesmaaltijden met authentieke Indonesische gerechten, bezorging door heel Europa, live-
kooksessies op Instagram en QR-codes op verpakkingen die consumenten verwezen naar verhalen
overde herkomst en bereiding van het gerecht. Panden die tijdens de pandemie leeg kwamen te
staan, werdenvoorrelatief lage huren beschikbaar gesteld, wat nieuwe ondernemers de kans gaf om
eindelijk een eigenlocatie te openen.

Na de eerste coronajaren kwam het reizen langzaam weer op gang, zij het met enige voorzichtigheid.
De Indonesische diaspora die normaal gesproken jaarlijks naar Indonesié vloog, koos er nu vaker voor
om binnen Europa tereizen. En wie in Nederland belandde, ging vrijwel altijd opzoek naar Indonesisch
eten. Restaurants met authentieke smaken stonden hoog op hun lijstje. Sommige mensen kwamen
zelfs speciaal vanuit andere Europese landennaar Nederland om een goede nasi padang of mie ayam
te eten.

Daarnaast maakten veeljonge Indonesiérs in Nederland een opvallende carriereswitch. Velen raakten
uitgekeken op het corporate leven en besloten hun hart te volgen. Ze zetten hun zinnen op iets wat
dichter bijhenzelf lag: koken. Sommigen begonnen een eigenrestaurant of eethuis, anderen startten
met catering of deelden hunrecepten online. Wat begon als individuele keuzes, groeide uit tot een
bredere beweging. Endie trend zet zich nog steeds voort. Want zodra anderen zien dat het kan, dat
het werkt en dat erruimte is voor succes binnen de Indonesische keukenin Nederland, volgen er
vanzelf meer. Inspirerende voorbeelden geven anderen het vertrouwen om ook de stap te zetten.
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Einde Wokakkoord

Het Wokakkoord was een speciale regeling voor Aziatische horeca-ondernemers om chef-koks
uithetlandvan herkomst van de keuken naar Nederland te halen. Er was namelijk een tekort aan
Europese koks die goed overweg konden met specifieke Aziatische keukens. In 2014 voerde de
overheid, op advies van vele betrokken Aziatische ondernemersin Nederland, deze regelinginom
vakbekwame koks uit Azié aan te trekken.

In2022 besloot het kabinet echter om geen uitzondering meer te maken voor Aziatische restaurants.
Nederland ging stoppen met het verstrekken van verblijfsvergunningen aan Aziatische koks via deze
specialeregeling. Ondernemers kregen ongeveer twee jaar de tijd, tot 1juli 2024, om een andere
oplossing te zoeken,

Vanaf1juli2024is de laatste fase ingegaan en kan er niets meer aan de regeling worden gewijzigd.
Restaurants zijn nu verplicht eerst binnen de EU naar geschikt personeel te zoeken. Ze moeten kunnen
aantonen dat ze minstens drie maanden serieus en aantoonbaar hebben gezocht naar kandidaten
binnen Europa. Pas als dit geenresultaat oplevert, mogen ze een aanvraag indienen bijhet UWV om
koks uit Azié te halen. Deze procedure verloopt dan echtervia de reguliere weg - eris geen sprake
meervan een specialeregeling.

Maaris dit probleem eigenlijk nieuw? In de jaren tachtig en negentig kwamen ook veel koks uit Azié
werkenin Nederland. Erwerd streng gecontroleerd, maar men vond altijd manieren om te blijven. Het
verschilis: nuwil Nederland écht de grenzen sluiten en vooral kansen geven aan eigen burgers of EU-
onderdanen. Wat zal er gebeuren met die restaurants? Zal dit ten koste gaan van de smaak? Tijdens
een bijeenkomst van de Indonesische Ambassade in samenwerking met de UWV, op 3juli 2025, zijn
deIndonesische horecaondernemers het eens over één ding: het feit dat zonder kennis van cultuur,
voeling met de context waarin een gerecht bestaat, verlies je iets essentieels in de keuken. Veel chefs
die wijhebben geinterviewd hebben ook gezegd: lain tangan, lain rasa - andere handen, andere
smaken.

Als je de afschaffing van de regeling wilt omzeilen, gebeurt dat vaak door Indonesische koks te
rekruteren die alin Nederland wonen - iets wat veel van onze chefs ook hebben gedaan. Veel
Indonesische chefs zijn namelijk niet als chef naar Nederland gekomen, maar zijn uiteindelijk in de
horeca terechtgekomen. Toch hebben gevestigde restaurants die willen uitbreiden wel degelijk
een probleem. Als zij chef-koks uit Indonesié willen laten overkomen, moeten ze een salaris bieden
conform de cao, huisvesting regelen en alle bijkomende kosten dekken die gepaard gaan met
hetaannemen van personeel uit het buitenland. Vanuit de kant van de werknemer gelden er ook
strenge eisen: zijmoeten beschikken over het juiste diploma, dat gelijkstaat aan MBO-niveau 3
(koksopleiding) én minimaal twee jaar werkervaring in de horeca hebben na het afstuderen. Wat veel
Indonesische restaurantsin Nederland echter nodig hebben, zijn niet per se niveau 3-chefs, maarjuist
gespecialiseerde chefs op niveau 4.

184

185



De wind in de
zeilen hebben

Saiful Bahri (1989)

Op een groot cruiseschip veranderde mijn leven. Vanaf een schip heb ik de wereld gezien, letterlijk
en figuurlijk. Mijn naam is Saiful Bahri, vernoemd naar een bekende Indonesische componist. Ik ben
in1989 geborenin Banyuwangi en daar benik ook opgegroeid. Ik benhet laatste kind van het gezin
en heb vijf oudere broers enzussen. Banyuwangiis een stad op het meest oostelijke punt van Java,
gelegen aan de Straat van Bali, die de eilanden Java en Bali met elkaar verbindt.

lk heb daar een prachtige jeugd gehad, met veel vrienden en talloze goede - maar ik heb ook gekke
herinneringen, zoals jonge jongens die nu eenmaal maken. Ik besteedde veel tijd buiten samen met
mijn vrienden. We gingen vissen, voetballen, vliegeren, op de kade van derivier spelen, ontelbare
mooie herinneringen! O, wat mis ik dat stadje soms! Een stad met veel mooie stranden, waar maar
weinig toeristen van weten - in elk geval lang niet zoveel als in Bali of Lombok.

Ik wist dat ik uiteindelijk Banyuwangi zou verlaten om ergens anders mijn geluk te zoeken. Omdat
Banyuwangi dicht bij het eiland Baliligt, besloot ik daar te gaan studeren op eenhotelschool. De
redenwaarom ik naar een hotelschool ging is vanwege het advies van mijn zwager. Hij werkte op de
Holland America Line. Hijadviseerde om eerst mijn diploma te halen vanuit een hotelschool zodat ik
uiteindelijk ook op de Holland America Line kon werken. Ik ging naar Mapindo (Manajemen Perhotelan
Indonesia) envolgde een tweejarige opleiding. Na mijn opleiding ging ik al snelaan de slag bijgoede
hotelketens op het eiland, bij BaliPadma in Kuta en St. Regisin Nusa Dua. [k werkte in het serviceteam
van hetrestaurant. Dat betekende: eten serveren, drankjes brengen, tafels dekken en afruimen,
praten met de gasten, proberen hente laten genietenvanhet eten daar, eenfijne sfeer creérenen
vooral: erechtzijnvoorde gasten.

Via een berichtvan collega’s hoorde ik overvacatures van de Holland America Line. Ze waren opzoek
naar nieuwe bemanningsleden. Zonder veel verwachtingen solliciteerde ik en werd aangenomen.
Maar je kon niet zomaar op een cruiseschip werken. Eerst volgden we een training van drie maanden
in Cikarang, West-Java. Daarna kregen we een contract van ongeveer tien maanden en werden we
op verschillende schepen eninverschillende afdelingen geplaatst. Ik werdin de horeca geplaatst,
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Saiful en zijn vrouw

Saifulin Alaska tijdens zijn werk aan boord van een schip

188

bijde service. Kennelijk kiezen ze vaak Indonesiérs voor die afdeling - ik weet niet precies waarom.
Misschien vanwege de gastvrijneid die wij uitstralen?

In2011 stapte ik aan boord van mijn eerste schip. Mijn wereld werd ineens een stuk groter! We voeren
over de hele wereld: van de waterwegen rond Alaska tot de havens van Azig, van de tropische hitte van
Thailand tot het ruige Noorwegen. Tien maanden per contract, met weinig rustdagen zoals je die aan
land hebt - maarwélvol ervaringen. In totaal heb ik vier contracten gehad. Ze werkten daar niet met
vaste aanstelling, elke keermoest je je aanmelden en elke keer keken ze of je dan geschikt was voor
dat schip.

Tijdens dit avontuur, toen het schip in Rotterdam aanlegde, ontmoette ik haar: mijn toekomstige
vrouw. Een Nederlandse vrouw die ook voor Holland America Line werkte. Zijwas conciérge. Onze
band groeide tussen de golven.

In 2015 besloot ik definitief te stoppen met mijn werk op zee. Ik wilde bijhaar zijn en zij maakte dezelfde
keuze - ze stopte ook als conciérge. Als we samen een toekomst wilden opbouwen, dachten we dat
hetbeterwas om dataanland te doen. Werken op een cruiseschip paste niet meer bijons.

Rotterdam werd mijn eerste thuishaven. Ik vond de stad meteen fijn - zo divers, multicultureel, metiets
van eenmetropool, een beetje zoals Jakarta. Maar dan... wat nu? [k had geen baan, dus besloot ik iets
tezoekeninde horeca - dat lag dicht bijmij, dat kende ik. [k begoninrestaurant Dewi Sriin Rotterdam,
waar ik echt alles aanpakte: van de keuken tot de bediening. En dat terwijl ik de taal nog niet goed
sprak. Ik leerde Nederlands van mijn collega’s envan de gasten.

Langzaam groeide ikin mijnrol en werd uiteindelijk eerste medewerker. Die functie gaf me
zelfvertrouwen - hetidee dat ik ooit misschien méér kon bereiken. Erontstond eendroom. Wat als...
ik ooit mijn eigenrestaurant zou hebben?

In 2016 trouwde ik met mijn vriendin. Niet lang daarna raakte ze zwanger. Omdat we allebei
onregelmatige werktijden hadden, hadden we vaak oppas nodig. Haar ouders wilden graag helpen,
maar woonden ver weg van Rotterdam. Het huis waar we toen woonden bleek uiteindelijk ook niet zo
geschikt voor ons groeiende gezin. Dus verhuisden we in 2018 naar Amersfoort - dichter bij familie en
met eenrustigere sfeer.

In Amersfoort werkte ik opnieuw in een bekend Indonesisch restaurant: Sally’s Kitchen. Maar het bleef
kriebelen. Ik wilde iets voor mezelf beginnen. Wat ik vooral miste, was het eten uit Indonesié - de échte
Indonesische maaltijden, niet de groterrijsttafels of uitgebreide nasirames zoals die hier vaak worden
geserveerd. Nee, dat was het niet voor mij. Ik miste die jajanan, de kleine snacks en gerechten die je
inIndonesié op elke straathoek kon vinden. Hierin Nederland kon je die niet zomaar halen. En dls je ze
alvond, smaakten ze vaak niet zoals thuis. Er zijn zeker een paar goede adressen waar je alleen maar
Indonesische woorden hoort. Je weet als je dat hoort, danzitje goed.
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Vooralin de wintermaanden miste ik de jajanan het meest. Die gerechten wilde ik maken. Enik weet
zeker: dat gevoel deelik met veel Indonesische migranten in Nederland. Over gemis gesproken, laten
we even teruggaanin de tijd - naar de periode vanintegratie. Dat ging niet vanzelf. Wat ik in Nederland
lastigvond, was het weer. De winter was koud, de stratenleeg. InIndonesié komen buren spontaan
langs, maar hier moest je alles plannen - met agenda’s en tijdsblokken. De sociale cultuurvoelde
gereserveerd, soms zelfs eenzaam.

Endande taal. Nederlands leerde ik grotendeels op de werkvloer, in de bediening. Gasten daagden
me uit en mijn eigen doorzettingsvermogen deed de rest. Mijn schoonmoeder hielp meinhet begin.
Toen ik me zekerdervoelde, schreef ik mezelf in voor het inburgeringsexamen. In die tijd moest je het
examen binnen drie jaar halen, anders kreeg je eenboete. [k heb nooit een cursus gevolgd, maar alles
zelf geleerd. Enhetis me gelukt - ik haalde het examen binnen de termijn.

Waarwaren we gebleven? Ojal Nalang zoekenvond ik eenklein pand in Amersfoort. knoemde het
Jiwa Jawa. We zijnin november 2021 geopend. Mijn zaak is een kleine zaak, maar grootin ziel. Letterlijk
betekenthet ‘dezielvan Java'. Datis precies wat ik wil overbrengen: een stukje van mijn thuis, een
hap uit mijn herinneringen. De ruimte is klein, het ritme snel. Elke dag, behalve dinsdag, is het er druk.
Erkomenmensen uit het hele land! Meer dan de helft zijn Indonesiérs die, net als ik, de jajanan en de
authentieke smaken uit Indonesié missen - zonder een mix met lokale Nederlandse ingrediénten.
Nou ja, het vlees en groenten dan wel vanuit hier, maar de kruiden, specerijen en alles wat erbijhoort,
maken we het zoals menin Indonesié gewend is. Al die smaken die je doen denken aan thuis, thuisin
de archipel.

Daarom serveer ik gerechten als nasigoreng kampung en bakso. Mijn gerechten zijn een ode aan
het moederland - aan de bakso-kar op de hoek van de straat, aan de dampende nasi goreng uit mijn
jeugd.

De meeste klanten zijn dus, zoals ik al eerder zei, Indonesisch. Voor velen voelt het als thuiskomen.
Want wie houdt er nou niet van bakso? Al die Indonesische klanten, het heeft zijn voor- en nadelen.
Mijn vrouw zeilaatst tegen mij: ‘Je praat numeerIndonesisch dan Nederlands.” Misschienis dat slecht,
maar misschien ook niet, want ik geniet volop van de gezichten die blij zijn nadat ze mijn eten hebben
geproefd.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Bakso Zie recept op pagina 159
Jajanan Selectie van verschillende soorten snacks
Manajemen Perhotelan Indonesia Indonesische Hospitality Management Academy
Nasi goreng kampung Eenvoudige nasi goreng
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BAKSO (RUNDVLEESBALLETIJES)

voor 4 personen (+ 20 bakso)

Ingrediénten

bakso

e 500 gmagerrundergehakt

¢ 150 gijsblokjes

o Telgebakken knoflook, fijngemalen
¢ 1el gebakken sjalot, fijngemalen
o 2tlzout

o 1tlkristalsuiker

o Y2tlgemalen zwarte peper

o leiwit

» 100 g tapiocazetmeel (sagu)

o 2 tlbakpoeder

bouillon

o 12-2 | water

e 500 grunderbotten of botten met vlees (bijvoorbeeld schenkel)
o 4-7 knoflooktenen

¢ 1tlgemalen witte peper

« 1sjalot, fiingesneden (optioneel)

o Y2tlzout of meer, naar smaak

e V2 tl suiker

noedels en bijgerechten

e 400-500 gverse of gedroogde gele eiernoedels of rijstvermicelli
* 100-200 g paksoi, boksoi of taurusgroenten, geblancheerd

e 2-3lente-uitjes, in schuine ringen

o 2 elgebakken uitjes

» sambal (bijvoorbeeld sambal jeruk purut of sambal ABC), voor erbij
e kecap manis, limoensap of azijn, voor erbij

e pangsitgoreng
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Bereidingswijze

1.

Maak eerst de bakso’s. Maal het rundergehakt fijn in de blender of keukenmachine met daarbij
de helft van deijsblokjes, de gebakken knoflook en de sjalot. Maal tot een gladde pasta.
Voeg zout toe en maal opnieuw.

. Meng de suiker, peper, het eiwit, de tapioca en het bakpoeder door het vlieesmengsel. Voeg de

resterende ijsblokjes toe en maal tot een glad, lichtroze en koud mengsel.

. Breng een panwater zachtjes aan de kook tot het zacht bubbelt (niet hard laten koken).

Vorm met natte handen balletjes enlaat ze in het hete water zakken.

. Verhoog het vuuriets zodra de balletjes boven komen drijven en laat 5 minuten zacht koken.

. Schep de balletjes in kom met koud water met de overige ijsblokjes om de textuur stevig te maken.

Laat ze daarna uitlekken.

. Breng voor de bouillon het water met de botten aan de kook. Schep het schuim eraf,

draaihetvuurlager.

. Voeg de knoflook en peper toe. Laat minstens 1uur zachtjes trekken maar liever 2 tot 3 uur voor

eenvollere smaak. Voeg halverwege de kooktijd eventueel de sjalot toe. Zeef de bouillon en
breng op smaak met zout en suiker.

. Verdeel de noedels en groenten over vier soepkommen. Leg er 3-5 bakso’s in. Giet de hete

bouillon erover.

. Garneer met de pangsit goreng, lente-ui en extra gebakken sjalot en serveer er sambal,

kecap manis enlimoensap los bij, zodat de eter dit naar eigen smaak toe kan voegen.




Kleurrijk en
een beetje gek

Ipul Hadi (1985)

Mijn liefde voor koken begonin Malang, waar ik vandaan kom. Ik leerde koken van mijn moeder. Zijwas
kok en maakte etenvoor de plaatselijke moskee. Zelf ben ik de benjamin. Mijn twee oudere zussen
willen nooit koken. Die hielden daar niet van. Dus daarom hielp ik mijn moeder. [k was toennog maar
zes. Maarik vond het ergleuk omte doen.

Hetbegon metuienpellen. Om niet te huilen, kreeg ik zo'n duikbrilletje op. Daar zat ik dan. Beetje bij
beetje leerde ik nieuwe recepten van mijn moeder en ging ik ze ook maken. Mijn familie vond het erg
lekker wat ik maakte en op den duur kreeg ik zelfs cateringopdrachten.

Niet verwonderlijk dat ik uiteindelijk naar de hotelschool ben gegaan. De hotelschool UNMER zat ook
inMalang. Indonesiérs houden van afkortingen. UNMER staat eigenlijk voor Universitas Merdeka. Mijn
studierichting was perhotelan pariwisata, de toerisme-opleiding. Nadat ik afgestudeerd was kwam ik
eral snelachter dat erdaar maar weinig werk was voor mijn vakgebied. Inieder geval weinig wat een
beetje goedbetaald. Wat doe je dan? Dan gaje naar Bali! k kwamin Nusa Dua uit en werkte daarin de
toeristische sector. Dat was een heel mooie tijd.

Totdat ikin contact kwam met cruiseschepen. Dat was een mooie manier om meervan de wereld te
zien. Het avontuur lonkte. Uiteindelijk kwam ik op een cruiseschip van Holland America Line terecht.
Helaas waren de vacatures voor kok al vergeven. Dat waren over het algemeen Filipijnen. Dus ik kwam
in de housekeeping te werken. Zo kwam ik op een dag aanin Nederland. [k ontmoette eenleuke
jongen, maar datis uiteindelijk niets geworden. Via Tinder kwam ik Raymond tegen. Dat was in 2017.
We verschillen negentien jaar, maar we passen goed bij elkaar. [k bben druk en chaotisch, Raymondis
rustig en geordend. Een half jaar nadat ik hem ontmoet heb, ging ik terug naar Indonesié. Daar heb ik
inburgeringstoets gedaan om toegang te krijgen tot Nederland. In Nederland heb ik uiteindelijk mijn
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echte inburgeringsexamen gedaan. Na drie maanden had ik mijn A2 afgerond. Ik heb toen gelijk de
Nederlandse nationaliteit aangevraagd. Maar het duurde nog ongeveer drie jaar voordat ik deze zou
krijgen.®s

Inmiddels ben ik meerdan10 jaar met Raymond getrouwd en wonen we in Haarlem. Hij heeft ook
ervaring op zee. Hijwerkte als kok op schepen en leerde daar onder andere gerechten uit de Filipijnse
enIndonesische keuken koken. Toch kookt hijheel anders Indonesisch danik. Nee, hoor, ik zeg niet
wie erlekkerder kookt...

Mijn familie zegt: ‘We weten wel dat je gay bent, maar we “weten” het niet.’ Ze hebben ergeen
probleem mee, maarzeggen wel dat we nietin het openbaar affectie mogen tonen. Anders neemt
iemand er misschien aanstoot aan. Kus op de wang met een andere man mag wel, kus op de lippen
niet. Als ik dat zou doen, dan zou mijn zus een slipper naar mijgooien. Ze is soms net een Angry Bird...
Nee, handenvasthouden en kussen doenwe maar achter gesloten deuren. Weet je, inIndonesié s
ereendubbele standaard. Travestie is geen enkel probleem. Er zijn heel veel mannen die als vrouw
verkleed gaan, ook een aantal bekende Indonesische entertainers. Maar twee mannen die eenrelatie
hebben, datkanweerniet. Datis wel eenbeetjeraar.

InIndonesié heb ik relaties gehad met mannen, maar je bent erniet vrij. Als je uiteindelijk een goede
carriere met een goedbetaalde baan wilt hebben, wordt ertoch van je verwacht dat je met een vrouw
trouwt. Anders hoor je er niet bij. Dan krijg je geen toegang tot bijvoorbeeld een baan bij de overheid
of eenandere kantoorbaan. Hoe goedje ook bent. Hoe hard je ook werkt. Natuurlijk zijn er ook andere

Openheid Igbtgia+ community in Indonesié

InIndonesié bestaat geen nationale wet die homoseksualiteit strafbaar stelt, maar lhbtig+-
personen hebben weinig wettelijke bescherming. In sommige regio’s, zoals Aceh, waar de
sharia geldt, worden homoseksuele ‘handelingen’ streng bestraft, alis het onduidelijk wat
precies onder dat begrip valt. Straffen kunnen variéren van gevangenisstraffen tot openbare
lijfstraffen, zoals zweepslagen. Ook op nationaal niveau worden wetten, waaronder de
pornografiewet en de recent aangenomen strafwet (die seks buiten het huwelijk verbiedt),
ingezet om Ihbtig+-personen te vervolgen of te beperken. Daarnaast is er sprake van brede
maatschappelijke afwijzing. Bijeenkomsten worden geregeld verboden, online content
gecensureerd en sociale uitsluiting is wijdverbreid. Toch maken lhbtig+-personen net zo goed
deeluit van het dagelijks leven: ze wonen tussen andere mensen, dragen bijaan de economie
enzijn actief en zichtbaar op sociale media. De Indonesische samenleving vertoont hierin een
duidelijke dubbelheid: enerzijds ontkenning en afwijzing, ingegeven door religieuze en culturele
normen, anderzijds een vorm van alledaagse acceptatie zolang de verschillen niet nadrukkelijk
benoemd worden.

33 Het naturalisatieproces duurt ongeveer eenjaar of meer. Het hangt af van de persoonlijke situatie van de

aanvrager die de IND moet beoordelen.

196

Ioul en zijn familie

manieren om geld te verdienen, maar ik vind het wel belangrijk dat ik kan zijn wie ik ben. En kan zijn met
wie ik wil. Dat gaat nietinIndonesié.

Ik ben van de nieuwe generatie. Ik heb de val van Suharto meegemaakt. Toen hijniet meeraan de
machtwas - ik zat toen aan het einde van mijn puberteit - was er opeens heel veel meer vrijheid. Het
leven werd compleet anders. We konden weer omgaan met de mensen met wie we wilden omgaan.
Erwas weer genoeg eten. Maar dat alles was wel volgens de Indonesische standaard. Als gay ben je
daar nooit helemaal vrij. Moet je je toch anders voordoen dan dat je zou willen. Datis in Nederland wel
anders. Wanneer Raymond enikinIndonesié zijn, dan zijn we voor de buitenwereld single. Twee single
mannen gezelligsamen op reis. Als mensen dan vragen stellen waarom we samen op reis zijn, dan
vertel ik dat we samen een Indonesischrestaurantin Nederland runnen en dat Raymond de big bossiis.
Dat geloven ze gelijk.

Omdat we allebeizulke gepassioneerde koks zijn, besloten we een eigen horecazaak te beginnen.

In het dorp Bennebroek, op fietsafstand van Haarlem, startten we in 2018 met Kokkie Londo. Daar
stond een pandleeg. Eenheel klein zaakje aan een drukke straat met maar zes zitplaatsen. Waarom
Bennebroek? De zus van Raymond woont daar. En erwasin Bennebroek nog geen toko te vinden. Het
was ook een test of wijgoed konden samenwerken. Want als je zowel thuis als op het werk bij elkaar
bent, danbenje wel heel veel samen. Maar gelukkig gaat dat - nunog steeds - heel goed.

Die tijdin Bennebroek voelde voor mijecht als pionieren. In die regio wonen veel mensenvan het type
‘Wat de boerniet kent, dat eet hijniet’. De mensen daar wisten vaak niet wat ze moesten verwachten
van onze gerechten. Ze vroegen: ‘Wat is dit?’ of ‘Watis dat?’ Ze kenden het niet. Dan zei ik: ‘Proef maar
gewoon.’ Endanvertelde ik wat het was. Zodra ze het proefden, vonden ze het heerlijk.
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Ioul voor de oude Kokkie Londo in Bennebroek Ipul met Raymond en zijn zussen

En dankwamen ze de keer daarna terug met familie en vrienden. Dat was voor mij een teken dat we
iets bijzonders te biedenhadden. Maar met maarzes zitplaatsen groeiden we er al snel uit. Op onze
fietsroute van Bennebroek naar huis in Haarlem kwamen we altijd langs een oude lunchroom aan
de Wagenweg. Dat pand stond al tijden leeg. We besloten het erop te wagen en hadden een goed
gesprek met de eigenaar. Sinds februari 2023 zitten we hier, op deze plek, waar alles samenkomt.

Ik hou ervan om mijkleurrijk te kleden. Niet tijdens het koken hoor. Dan heb ik gewoon makkelijke
kleding aan. Maarzodra het kokenklaaris, kleed ik mijom en dan ben ik de lpul die onze gasten zien
wanneer ze bijons komen eten. Een deel van mijn verzameling aan batik en sieraden bewaar ik gewoon
in hetrestaurant. Ik heb hier twee lades vol met kleding. Hoe feller de kleuren, hoe beter. En dan heb

ik thuis ook nog een hele verzameling. De verzameling aan hoofddeksels staat hier uitgestald in het
restaurant. Hetis onderdeelvan hetinterieur, wat ook heel kleurrijk is. Verder heeft hetinterieur van
Kokkie Londo veel groen dooralle planten. Het is een paradijsje.

lk zeg altijd over mezelf: ‘lk ben voor de helft koekoek, de andere helft benik gek.’ De Ipul op social
mediais ook zo. Als je me volgt zie je dat ik graag dans enregelmatig gek doe. Ik breng graag een

lach opiemands gezicht. En hou zelf ook heel ergvan hard lachen. De humor en de lol hebben we ook
doorgetrokkeninhet menu. Elk menu heeft een gekke naam: bijvoorbeeld sego mas ganteng of sego
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kuning mas sayang. Wat voor keuken we nu precies serveren? Het is een mix tussen Oost-Javaans en
Balinees. Botok tahu, oseng waluh of sayur bening bayam staat regelmatig op het menu. Het zijin de
smaken die ik kenvan mijntijdin Indonesié. We serverenhet eten op een bananenblad zoals ze dat op
Balidoen. Het menu delen we via social media en projecteren we op de muur. Bij Kokkie Londo eet je
wat de pot schaft.

Ook hebbenwe onslateninspireren doorhet no-waste concept dat Paon Baliheeft. We gaaner
regelmatig etenen Dian (zie pag. 159) en Steven zijn goede vrienden van ons geworden. Sommige
gerechten moeten nou op kamertemperatuur geserveerd worden. Wanneer je je aan de HACCP-
regels wilt houden, betekent dat de gerechten niet te lang buiten de koelingmogen staanen

we daarom ook maar beperkte openingstijden hebben. Het verschil bijonsis wel dat we geen
varkensvlees serveren. Het is sowieso veel vegetarisch en vegan eten wat we aanbieden. Alleen op
vrijdag, danhebbenwe visdag. Danzeg ik tegen de gasten als ik uitlegwat er op hun bordligt: ‘Het is
vandaag een beetje katholiekachtig.’

We werken met twee shifts per avond en negenvan de tien keer zitten we vol. Reserverenis dus
verstandig. Elke avond werken we toe naar dat ene moment waarop we op het bord buiten habis
kunnen schrijven. Soms proberen we iets nieuws op het menu. Veel inspiratie halen we uit onze

reizen. Wijhebben als motto: hard werken, nog harder vakantie nemen. We gaan sowieso elk jaar naar
Indonesié. Mijn familie woont daar en dan gaan we ook altijd naar andere plekken om echt vakantie

te houden. We zijn dan opzoek naar nieuwe smaken, nieuwe ideeén. Zo waren we eens in Oost-
Lombok en aten daar een urap waarin zeewier was verwerkt. Dat was ontzettend lekker, waarop we dat
nu ook bijons op de kaart hebben staan.

We gaan ook om een andere reden minimaal éénkeer perjaar naar Indonesié. In het dorp van mijn
familie zijn we nu een bed & breakfast aan het maken. Het is de bedoeling dat mijn familie daar straks
kan werken om zo een zakcentje bij te verdienen. Het is vlakbij de Bromo vulkaan, daar gaan veel
toeristen naartoe. Dus het is een heel gunstige plek. We hopen natuurlijk ook dat wij daar dan straks
regelmatig zijn.

Vertalingen Indonesisch-Nederlands

Botok tahu Tahu met bumbu verpaktin bananenblad en gestoomd
Habis Op

Labu siam Komkommerachtige groente, ook wel chayote genoemd
Oseng waluh Gestoofde groenten met labu siam

Sayur bening bayam Soep metklaroen

Sego kuningmas sayang Gelerijst van de lieve meneer

Sego mas ganteng Rijst van de knappe meneer

Urap Groentesalade met geraspte kokos
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OTHE-OTHE ONTHONG GEDHANG (bananenbloesemkoekijes)

voor 4 tot 6 personen

Ingrediénten

e 300 gbananenbloesem, gekookt (of uit blik), in dunne reepjes
e 1ui,indunne reepjes

« 10 takjes selderij, fijingesneden

¢ 1lente-ui, fijngesneden

« 3limoenblaadjes, fijngesneden

o 1rode chilipeper, fiingesneden

o Telmaizena

¢ 1eltarwebloem (als glutenvrij alternatief kan het ook vervangen worden rijstmeel)
o 6elrijstmeel

o 1tlgemalen gember (of 1cm verse gember)

o 1elgemalen korianderzaad

e Y2tlzout

e 100 ml kokosmelk

e olie, omte frituren

bumbu halus

o 3knoflooktenen

e 3 cmtemu kunci(vingergember)

o 3 geroosterde kemirinoten (optioneel)

Bereidingswijze
1. Maal alleingrediénten van de bumbu fijnin een vijzel of keukenmachine.

2. Mix de overige ingrediénten en de bumbu halus in een kom door elkaar.
Voeg de kokosmelk al roerende beetje bij beetje toe.

3. Verhitde olie in een pan met dikke bodem tot 135-140 °C.

4. Schep met een eetlepel een beetje van het beslagin de hete olie.
Frituur tot goudbruin. Herhaal dit met de rest tot het beslag op is.

Serveer ze met de blendrang (recept op de volgende pagina).
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BLENDRANG TEWEL (semur vegan a la Oost-Java)

voor 4 tot 6 personen

Ingrediénten

e 300 gjonge jackfruit (tewel), gekookt (of blik), gesneden

¢ 100 g zwartoogbonen (kacang tolo), 1 nacht in water geweekt

o V2blok tofu, in kleine blokjes gesneden, licht knapperig gefrituurd
e 200 ml kokosmelk

¢ 100 gkousenband

o Y2kaneelstokje

e 1steranijs

o 3elkecap manis

e 50 g geroosterde kokosrasp

bumbu

e 2 serehstengels, gesneden e 3uien, grof gesneden

e Tkurkumablad o 6 knoflooktenen

e 3cmyverse kurkuma of 1el gemalen kurkuma ¢ 1rode chilipeper, of meer naar smaak
e 2cmlaos (galangawortel) e lelsuiker

o 1elgemalenkorianderzaad e zOut

¢ 10 limoenblaadjes o witte peper

e 2salamblaadjes o 2elolie

Bereidingswijze
1. Roerbak deingrediéntenvoor de bumbuin de olie op middelhoog vuur tot halfgaar.

2. Maal de gebakken bumbuin de blender fijn.

3. Roerbak de bumbu nogmaals, tot goudbruin.

4. Voeg de overige ingrediénten toe, behalve de geroosterde kokos.
5. Verwarm dit op zachte vuur tot het een beetje is ingedikt.

6. Voeg de geroosterde kokos toe (dit bindt de saus nog verder).

Eet dit met warme rijst en othé-othé onthong gedhang (recept op de vorige pagina).
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De volgende generatie

De Indonesische keukenin Nederland is gebouwd op pioniers. Het waren de migranten die hun
smaken, kennis enrecepten meebrachten en hier een plek gaven. Zijlegden de basis waarop wij
vandaag verder kunnen bouwen. Maar wat gebeurt er als die eerste generatie chefs ouder wordt? Wie
neemt het stokje over wanneerzijermee stoppen? Veel chefs die wij spraken, hebben niet de luxe dat
hun kinderen hun levenswerk willen voortzetten. De argumenten zijn vaak praktisch: het harde werken,
delange dagen, of de wens omiets te doen dat beter aansluit bijhun opleiding. Toch zijn er ook
uitzonderingen - jongeren die juist wél die verantwoordelijkheid voelen en hun toekomst verbinden
aan de keukenvan hun ouders. Twee van hen zijn Rifgi Hasani, zoon van Rina Rasmiati-Havik en Naufal
Fernandez, zoon van Nungky Fernandez. Jongeren die groot werden tussen de pannen, marktkramen
entoko’s van hunfamilie. Hun verhalen verschillenin details, maar raken aan dezelfde vragen: hoe
neem je het werk van je ouders over? En belangrijker nog: hoe zorg je dat de Indonesische keukenin
Nederland niet alleen blijft bestaan, maarzich ook verder ontwikkelt?

Opgroeienin de keuken

Voor Naufal begonhet avontuur al vroeg. Hijwas nog maar tien jaar toen hijvoor het eerst écht mocht
helpen. ‘Ik keek, hielp mee enleerde martabak maken door te doen. Mijn vader en broer waren mijn
voorbeelden. Het flippen van het deeg voelde bijna magisch. Dat wilde ik ook kunnen.’ Zijn eerste
serieuze optreden kwam onverwacht, tijdens een Pasar Malam in Rijswijk. Zijn ouders waren het deeg
vergeten en ter plekke moest alles opnieuw worden gemaakt. ‘Aan het einde van die dag kon ik het
eindelijk zelf flippen. Vanaf dat moment was ik verkocht.’ Rifgi’s verhaal liep anders. Hij stond niet
naast de pannen, maarjuist naast zijn moeder, als manager. Pas tijdens de coronapandemie, toen
Toko Kalimantanin korte tijd veel populairder werd, moest hij kiezen. ‘Ik merkte dat mijn fulltimebaan
niet meerte combinerenwas met de drukte. Mijn moeder had hulp nodig. Dus namik ontslag en
sindsdien runnen we de toko samen.’

Verantwoordelijkheid en erfenis

Wat ze gemeen hebben, is het gevoelvan verantwoordelijkheid. Niet als opgelegde druk, maar als iets
datvanzelf gegroeidis uit de band met hun familie en de zaak. Naufal: ‘Mijn ouders en grootouders zijn
vanuit niets begonnen. Voor de Indonesische diasporain Nederland zijn wij een van de pioniers van

de martabak. k voel dat het mijn taakis om dat door te zetten. Niemand heeft dat ooit van me geéist,
maar het hoort bijwie ik ben.’ Rifgi verwoordt het zo: ‘Het voelde niet als druk, maar ik kon mijn moeder
nietlangeralleenlaten. Ik zag hoeveel energie en passie zij erin stak en dat het werk eigenlijk te groot
werdvoor één persoon. Ik wilde de business samen met haardragen.’
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Naufal Fernandez. Foto: Albert Stevanus
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RifqiHasani

Blik vooruit

De toekomstplannen van beide jongerenzijn groot. Rifgi wil samen met zijn moeder meer gerechten
uit Kalimantan introduceren en een breder publiek bereiken. Ook uitbreiding lonkt. ‘Inmiddels
kunnen mensen onze toko niet meer wegdenken uit het centrum van Zaandam. Ooit willen we
eentweede restaurant openen, maar dat heeft tijd nodig. Ondertussen groeien onze activiteiten

op evenementen, zoals festivals en pasars. Hetis hard werken, voor mij en mijn team tijdens de
evenementen, maar ook voor mijn moeder die extra moet koken. Toch voelt het als teamwork. Als ik
zie wat we samen bereiken, maakt me dat trots.” Naufal kijkt vooral naar groei buiten de pasars en zelfs
buiten Nederland. ‘Over tien jaar zijn we nog steeds op de evenementen, maar ik wil vooral ons merk
The Martabak House laten groeien. Eerstin Nederland - denk aan Rotterdam of Amsterdam - en later
ookinternationaal. Londen zou fantastisch zijn. Maar martabak maken leer je niet zomaar. We zullen
mensen moeten opleiden om dat te kunnen.’

Verder bouwen

Voor Rifgien Naufalis dit pas het begin. Hun ambitie reikt verder dan de zaak van hun ouders: ze willen
Indonesisch eten stevig verankerenin de Nederlandse eetcultuur en het misschien zelfs wereldwijd
laten groeien. Hun verhalen laten zien dat de volgende generatie niet alleen voortzet, maar ook nieuwe
wegen opent - en daarmee het verhaal van de Indonesische keuken een nieuw hoofdstuk geeft.
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Salam
Makanologie
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Nawoord

Makanologie is voor ons - Yulia en Helena - veel meer dan een boek. Het is een eerbetoon aan
verhalen die te vaak ongehoord blijven en raken aan onze eigen Indonesische identiteit. Het is ons
eigen culinaire erfgoed dat wijzelf en onze (voor)ouders koesteren en willen doorgeven aan de
volgende generaties. Dit boek is ons gezamenlijke pleidooi voor zichtbaarheid, verbinding en trots.
Een boek dat voortkomt uit passie, geworteld is in onze eigen verhalen en bedoeld vooriedereen die
zich wil verdiepen in wat het betekent om van huis thuis te zijn. In smaken. In herinneringen. Inwie je
bent.

Wat de toekomst brengt, weet niemand zeker. Maar eris een aantal ontwikkelingen die invioed
gaat uitoefenen op de toekomst van de Indonesische keukenin Nederland. Eén daarvanis de
veranderende wetgeving.

Nieuwe wetgeving

We noemden al dat per1juli2024 Nederland is gestopt met het verstrekken van verblijfsvergunningen
aan Aziatische koks via de speciale regeling, het zogenaamde Wokakkoord. Restaurants moeten
eerstin Nederland of binnen de EU-personeel zoeken. Pas als dat niet lukt, mogen restaurants een
reguliere procedure starten omiemand van buiten Europa te halen. De vraagis: kaniemand zonder
ervaring in de Indonesische keuken - iemand die nietis opgegroeid met Indonesische eten - de
functie van chef-kok aannemen? Indonesisch koken vraagt niet alleen kennis van de recepten en de
ingrediénten, maar ook een referentiekader. Tuurlijk, alles is aan te leren en de ene chef heeft meer
feeling dande ander. Dus als je aliemand kunt vinden - wat mogelijk al enige tijd kan duren - vraagt het
ook veel tijd en geld om een niet-Indonesische chef goed en volledig in te werken in de Indonesische
keuken.

Verenigde krachten

Indeloop vande jarenis de regelgeving meerdere malen gewijzigd. Het is dan ook niet ondenkbaar
dat de wetgevingin de loop van de tijd weer zal wijzigen. Wel is het van belang dat de Indonesische
horeca als gesprekspartner geraadpleegd kan worden door beleidsmakers. De Indonesische horeca
isnog niet voldoende verenigd, alhoewel ten tijde van het maken van dit boek met de culinaire werk-
groep van de Indonesische ondernemersvereniging, de Asosiasi Pengusaha Indonesia di Belanda,
(ASPINA Kuliner) wel een start is gemaakt. Ook hoeft daarin niet het wiel opnieuw te worden uitgevon-
den en kan mogelijk steun en samenwerking gevonden worden bij organisaties die al wel verenigd zijn
eninvloed kunnen uitoefenen, zoals de Vereniging Chinese-Aziatische Horeca Ondernemers (VCHO).
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De komst van Indonesische ketens

In augustus 2025 opende de tachtigste vestiging van de bekende Indonesische Sarirasa Group: Sate
House Senayan. Voor het eerst ging de formule de landsgrenzen over en wel naar Amsterdam, midden
inde Negen Straatjes. Een bewuste keuze voor een A-locatie, waarmee meteen duidelijk werd dat de
keten grootse plannen heeft in Nederland. De verwachting is dat er op korte termijn meer Nederland-
se vestigingen zullen volgen. Sarirasa Group positioneert zich als een restaurant met “écht Indo-
nesisch eten”. Toch roept dat in Nederland de nodige vragen op. We hebben hierimmers al eenrijk
aanbod aan Indonesische restaurants, variérend van authentieke familiezaken tot moderne concep-
ten. Senayan onderscheidt zich met een strak format: alle bumbu worden kant-en-klaar uit Indonesié
geimporteerd, met als doel dat de gerechten hier hetzelfde smaken als in Jakarta.

Later ditjaarzal ook Kopi Tuku, een andere bekende keten uit Indonesié€, haar eerste buitenlandse
vestiging openenin Amsterdam, tegenover De Foodhallen. En waarschijnlijk blijft het daar niet

bij: Nederland lijkt de komende jaren meer Indonesische ketens te mogen verwelkomen. Dat is

niet zo vreemd, gezien de historische band die ons land heeft met de Indo-Europese keuken en

de toenemende populariteit van Indonesische restaurants in de afgelopen jaren. Daar komt bij

dat de Indonesische overheid deze beweging actief aanjaagt. Het openen vanrestaurantsin het
buitenland maakt deel uit van hun zogenoemde gastrodiplomacy: eteninzetten als middel om cultuur
en identiteit wereldwijd te verspreiden. Via de staatsbank BNl worden leden van de Indonesische
diaspora actief aangemoedigd om plannen voor nieuwe restaurants in te dienen voor financiering.
Met andere woorden: wat nunog een paar zichtbare namen zijn in Amsterdam, zou zomaar het begin
kunnenzijn van een bredere golf. Een nieuwe fase waarin Indonesisch etenin Nederland niet alleen
vanuit traditie en migratiegeschiedenis aanwezig is, maar ook vanuit een moderne, doelbewust
gestuurde exportstrategie uit Indonesié.

Organische groei

Tegelijkertijd werkt het merendeel van de Indonesische restaurants in Nederland vanuit een heel
andere basis dan grote ketens als Senayan of Kopi Tuku. Die zijn strak georganiseerd, met vaste
formules en sterke marketing. Maar veel Indonesische zaken hier zijn ontstaan vanuit iets heel
persoonlijks. Niet uit een plan of een opleiding, maar uit gemis. lemand mist de smaken van thuis,
begint voorzichzelf te koken en ontdekt dat ook anderen die gerechten waarderen. Wat begint als
een persoonlijke behoefte, groeit stap voor stap uit tot een restaurant waar mensen zich thuis voelen
-vaak met die ene persoon zelf als chef en drijvende kracht.

Juist omdat deze chefsiets waardevols neerzetten dat veel mensenraakt, loopt het vanzelf vol. En dan
wordt het spannend. Meer gasten betekent meer werk en op een gegeven moment is één persoon
simpelweg niet genoeg meer om alles draaiende te houden. Niet alleen omdat het fysiek te zwaar
wordt, maar ook omdat een chef, net alsieder ander, soms gewoon rust nodig heeft. Even afstand,
zonder dat de keuken stilvalt of de kwaliteit achteruitgaat.
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Op dat moment is het cruciaal dat eriemand bij kan komen die meer kan dan alleen koken. lemand
die de Indonesische smaken, technieken en cultuur begrijpt en kan vasthouden. Zodat dat
oorspronkelijke gevoel van thuis - waar het allemaal mee begon - blijft bestaan, ook als de chef even
op vakantieiis.

Dat betekent niet dat het makkelijk is. De stap van een organisch gegroeid restaurant naar een
professionele ondernemingzit vol obstakels. Maar waar een wil is, is een weg. Indonesische chefs
enondernemers hebben hun creativiteit en vindingrijkheid al vaak genoeg bewezen. Natuurlijk zal
nietiedereen zich kunnen aanpassen en dat is de realiteit. Toch ligt er ook een kans: wie weet om te
denken, samenwerkingen aan te gaan of nieuwe manieren van werken te ontwikkelen, kan bouwen
aaniets datlanger meegaat. lets dat stevig blijft staan, ook als de omstandigheden veranderen.

De Indonesische keuken leeft

Als er één ding duidelijk is geworden tijdens het maken van dit boek, danis het wel dit: de
Indonesische keukenin Nederland leeft. En ze blijft zich ontwikkelen dankzij de mensen die haar
telkens opnieuw betekenis geven. In de keuken, thuis of op het werk, in verhalen en op het bord.

Ditboekis een eerbetoon aaniedereen die heeft bijgedragen aan de rijke smaken en verhalen die
we vandaag de dag kennen. Van hen die hun familierecepten meebrachten als herinnering aan thuis
tot de chefs die experimenteren met nieuwe vormen, nieuwe ingrediénten en nieuwe manieren van
vertellen.

Aan de lezer willen we meegeven: ga op ontdekkingstocht. Dit boek is een uitnodiging: om verder
te kijken, verder te proeven en vooral om het gesprek voort te zetten. Proef gerechten die je niet
eerder geproefd hebt. En waar mogelijk: leer over de achtergrond van de chef en/of het gerecht en
ontdek welke cultuur en geschiedenis het met zich meebrengt. Indonesisch etenis niet alleen maar
sate ayam, nasi goreng en rendang. Net zoals de archipel, is Indonesisch eten heelrijk en het aantal
gerechtenis ontelbaar. Proef buiten de gebaande paden met het eten. Ergaat een wereld voorje
open.

Salam Makanologie!

Yulia Pattopang en Helena Smit
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Over de auteurs

Yulia Pattopang

Geborenengetogeninindonesié, bracht Yulia het grootste deelvan haar
leven doorin de metropool Jakarta, maar haar hart ligt bijhaar Minangkabause
wortelsin West-Sumatra. Ze is historica en programmamaker, opgeleidin
koloniale geschiedenis en globalisering aan de Universiteit Leiden. Toch ligt
haarware passie niet bijde grote namen uit de geschiedenisboeken, maar

bij de stemmen van gewone mensen - de verhalen die vaak over het hoofd
worden gezien.

Vanaf haarkomst naar Nederland in 2007 viel haariets op: de Indonesische
stem ontbrak in het publieke debat. Ze hoorde die stem wél, als insider,

maar merkte dat de Nederlandse - vaak witte - samenleving die nauwelijks
opving. Sindsdien zet ze zich met toewijding in om die gemiste perspectieven
zichtbaar te maken. Wat begon als eeninnerlijke missie, groeide uit tot een
leidend principein haar werk.

Sinds 2020 werkt Yulia als programmamaker bijhet Indisch
Herinneringscentrum, een van de nationale herinneringscentravan
Nederland. Daarnaastis ze actief in diverse culturele projecten, waaronder
haartv-debuut als historicain de EO-documentaireserie Geboeid: Terug naar
Indonesié en het populaire kinderprogramma Het Klokhuis (NTR).

Yulia gelooft dat het tijdis om trots te zijn op wie je bent - met alje lagen

en achtergronden. Ze blijft zich inzetten om onderbelichte verhalen van de
Indonesische diaspora en andere gemarginaliseerde groepen te vertellen.
Want alleen met een breder perspectief krijgen we eenvollediger beeld van
ons gedeelde verleden énheden.

www. yuliapattopang.nl
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Helena Smit

Helena heeft een Nederlandse vader en een Indonesische moeder. Ze is
geborenen getogeninRotterdam. Na een carriere in de gezondheidszorg als
diétist enlater als manager en adviseur bij diverse zorgorganisaties, besloot ze
hetroeromte gooien enhaar passie om te zetten naar een nieuwe carriere. Ze
is culinair erfgoedprofessional en directeur-bestuurder van Stichting Eating
Habits enricht zich in haar werkzaamheden met name op de Indo-Europese,
Indonesische en aanverwante eetculturenin Nederland. Daarbijis het eten niet
het doel, maar het middel om te vertellen over de geschiedenis en cultuur die
Nederland enIndonesié al eeuwenlang met elkaar verbindt.

Alskindvielhet haaral op dat het Indonesische etenin de gemiddelde toko
of het gemiddelde restaurantin Nederland anders was dan wat ze thuis

of inIndonesié voorgeschoteld kreeg. Ook lokale specialiteiten die haar
Palembangse moeder maakte, zoals pempek en tekwan, waren voor velen
onbekend. Toenwerd het zaadje al gepland wat jaren later de basis zou
vormen voor haar werkzaamheden.

Helenais co-foundervan Indofoodtours, een culinaire tourlangs diverse
Indo-Europese enIndonesische restaurants entoko’sin Den Haag. Ookis

ze founder en eindredacteurvan RAKUS Magazine, een magazine all about
makan2. Verder werkt ze als moderator, fixer en programmamaker voor diverse
programma’s, organisaties en media zoals DW.com en CNN Indonesia.

Hetis haar missie om verhalen, smaken en herinneringen levend te houden en
zichtbaar te makenvoor eenbreder publiek. Via eten verbindt ze generaties,
cultuur en geschiedenis, met ruimte voor zowel herkenning als ontdekking. Zo
draagt ze met haarwerk niet alleen bijaan culinair bewustzijn, maar ook aan het
bredere gesprek overidentiteit, erfgoed en gemeenschapszinin een steeds
veranderende samenleving.

www. helenasmit.nl
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Dankwoord

Dit boek zou er nooit zijn geweest zonder de steun van een aantal bijzondere mensen die achterde H:

schermen, ieder op hun eigen manier, altijd voor ons klaarstonden.

Yulia:

Helena:
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Ik wil allereerst mijn man, Harold, bedanken. Zonder zijn onvoorwaardelijke steun tijdens
writers block en momenten van breakdowns had ik dit niet kunnen volbrengen.

Ja, Harold moet echt even apart genoemd worden. Waren alle mannen maar zo begripvol en
flexibel als het gaat om de carriere van hun vrouw. Harold, je bent een topper! Y:

Grote dank ook aan de collega’s bijhet IHC, die stressvolle momenten telkens wistenom te
buigen naar betekenisvolle en waardevolle ervaringen.

Team Eating Habits wordt groter en groter en vele handen maken licht werk. Heel fijn dat jullie
steun mijwat lucht gaf om af en toe helemaal afgezonderd aan dit boek te werken.

Y &H:

Mijn familie in Nederland - oftewel de besties Feba, Dina en Dahlia - ben ik diep dankbaar.
Ondanks de stille periodes tijdens het schrijffproces, bleef jullie steun voelbaar tijdens elke
stap die ik maakte.

Mijn nichtje Natalie is mijn zussie en cheerleader door dik en dun. We zien elkaar weinig maar
dat maakt niet uit. De steunis er altijd. En mijn andere zussie zit in Indonesié: Tika. Altijd vragen
naarde vorderingen. Methetboek eninhet algemeen. Zorg goedvoorje kleine en grote
mannetje enhopelijk tot snell!

Dank ook aan Tieka Masfar, die last-minute nog de moeite nam om meer te vertellen over haar
vader en aan Louie Buana, die altijd behulpzaam was en bereid om ons op het laatste moment
te helpen bijde KITLV Special Collections.

Ja, Louieis eraltijd als je hem nodig heb. Altijd behulpzaam. Makasih Louie. En zo fijn dat Tieka
inderdaad haar vaders verhaal wilde delen. Maar vergeet Jun niet!

Ohja, Jun ook. En hun moeder natuurlijk ook. Een bijzonder woord van dank gaat uit naar
Remco Raben, die mijheeft gemotiveerd om meer te schrijven over de diaspora en het
belang van de Indonesische steminNederland.

Enik wil mijn dank uitspreken aan Cindy Angelique, die ons met Lonny Gerungan op Baliin
contact bracht. Wira Hardiansyah en Pepy Nasution, de mensen waar ik tegenop kijk als het
gaat om hun kennis over de Indonesische keuken en de cultuur en geschiedenis die daaraan
vastzit. Enhet mooie, ze willen altijd hun kennis delen. Ook voor dit boek. En Wendy Yip,
dankjewel dat je de moeite nam om het document met daarin de Chinese initialen van mijn
moeder naar de digitale tekens te vertalen.

And last but not least: Hayley en Lianne. Dit boek is voorjullie. Hetis een gedeelte van mijn
nalatenschap die ik jullie kan meegeven - iets dat later van betekenis zal zijn voor onze
(familie)geschiedenis.

Ik wil jullie ook bedanken, lieve meiden. Dat jullie maar net zo pittig en vol humor opgroeien als
jullie mama.

Natuurlijk danken we alle chefs en hun familieleden die hun ervaringen en passie met ons
gedeeld hebben. Zonderjullie was dit boek niet mogelijk geweest. Tot slot zijn er nog talloze
anderen die we wellicht vergeten zijn te noemen, maar weet dat wij jullie voor altijd dankbaar
zijn. Zonderjullie steun en aanwezigheid was het realiseren van deze droom onmogelijk
geweest.
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