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Kliekjesbeheer

Het aardige van oude kookboeken is, dat ze altijd even vermelden wat je nog voor lekkers van de restjes kunt maken.  Overgebleven eiwit levert een heerlijke Haagse bluf op,  het stoofvocht van de groente is de basis voor een smakelijke saus of een snel soepje en  afgesneden broodkorstjes zijn goed voor puik paneermeel.  Een goede huisvrouw tovert met kliekjes. Een schamel restje macaroni vindt zijn bestemming als lunchhapje, het defungerende  soepvlees eindigt als ragout en in de jachtschotel is plaats voor  kliekjes van allerlei aard. Soms gaat het heel ver. Zo beveelt mejuffrouw Wannée in haar legendarisch kookboek aan erwtensoep te maken met  het vocht waarin de zelfbereide rolpens tot het gebruik is bewaard. Dat gaat een zuur soepje worden,  het vocht bestaat volgens het bereidingsvoorschrift voor driekwart uit azijn. Nog steeds nemen  culinaire columnisten  het de kookleraressen uit het begin van de vorige eeuw kwalijk, dat ze de Nederlandse huishoudelijke keuken hebben »vergiftigd« met hun dominante streven naar zuinigheid.  En wij maar denken dat de weerzin tegen het weggooien van etenswaar het gevolg van voedselschaarste in de oorlog was. Tomado heeft in de jaren vijftig in elk geval een goede boterham verdiend aan flessenschrapers en driedimensionale draadconstructies, waarin flessen yoghurt en vla tot de laatste druppel konden leeglopen. De spreekwoordelijke zuinigheid van de Hollandse huisvrouw zit er diep in.  In het begin van de jaren negentig deed Ria van Eijndhoven in haar dagelijkse kookprogramma steevast suggesties voor de culinaire restverwerking. Het was nog altijd zonde een overcomplete eidooier te moeten weggooien.

Dédain voor restverwerking  is niet terecht. Goed, het mag dan wel eens doorschieten in verkeerd begrepen zuinigheid.  Maar laten we één ding niet vergeten: uit restverwerking zijn de mooiste gerechten ontstaan. Kroketten, hazenpeper, huzarensalade en wentelteefjes, in het Frans zo treffend »verloren brood« genoemd,  zijn maar een paar voorbeelden van superieur kliekjesbeheer. En de enthousiaste hobbykok weet dat de beperking van de beschikbare restjes met enig talent voor culinaire improvisatie tot even verrassende als geslaagde creaties kan leiden.

De charme van kliekjes is dat ze de tweede dag vaak veel lekkerder zijn. Gerechten als sauzen en stoofschotels winnen bepaald aan smaak als er een nachtje kou overheen is gegaan. Ook is er het genoegen van het genieten in extra speeltijd. Eigenlijk is alles voorbij, maar toch komt er nog wat.

Veel sluimerend talent voor culinaire improvisatie dreigt te verkommeren nu in de supermarkt steeds meer voorbereid en geportioneerd voedsel in de schappen ligt. De aardappelen zijn geschild, de prei zit in ringetjes gesneden en gewassen in het cellofaan en de zalm ligt in twee porties van precies 150 gram, gekruid en al, op een stijlvol zwart plastic plateautje. De restverwerking vindt tegenwoordig al in de industrie plaats. Sommige dingen daaromtrent willen we liever niet weten.  Zo blijft de samenstelling van frikadellen officieel geheim, maar informeel doen daarover de vreselijkste verhalen de ronde. Broodje aap-verhalen, of gaat het in werkelijkheid om het equivalent van een broodje aap? De consument met een gezonde achterdocht had het natuurlijk allang door. Als in de winkels massa’s alleenstaande kippenborsten en kippenbouten te koop liggen, wat is er dan met de rest van de kip gebeurd? Het antwoord ligt naast de kipfilets in de koelvitrine. De minder sexy delen worden kleingesneden als »nasivlees« verkocht.  Maar bekijk ook  de kip cordon blue of de kiptournedos eens met een onderzoekende geest. Hoe mooier de naam, des te meer reden tot argwaan. De vleeshapjes zijn geperst uit gemalen kippenvlees en een beetje kippenlijm houdt de zaak bij elkaar. Voor de zalmtournedos en de visburgers is het een zelfde soort verhaal.  Ooit trof ik zelfs stooflapjes in een vacuumgezogen aluminumfolie verpakking, die waren samengesteld uit gemalen vlees,  geboetseerd in stooflapjesvorm.

Wat voor de één afval is,  is voor de ander een delicatesse. De haringkuit die bij ons met de neus wordt aangekeken, is in Japan een kostbaar culinair kleinnood. Aan het eind van het jaar is de kuit in mooie doosjes verpakt  een gewaardeerd relatiegeschenk. De rivierkreeftjes die in de Nederlandse chique restaurants de borden sieren,  vormen in Hongarije een miskend deel van de visvangst. En zelf hebben de Nederlanders pas sinds vrij kort de kabeljauwwangetjes leren waarderen. In de hoogste gastronomische kringen is opzichtige restverwerking in de mode. Naast de kapoen wordt bijvoorbeeld een worstje van »gepekelde slachtafvalletjes« geserveerd. En de ene na de andere kok beweert dat een kalfswangetje, mits goed bereid,  het summum van genieten is. Bij het uitbreken van de BSE-crisis op het continent begon het orgaanvlees in de Neder-

landse restaurants net hier en daar voet aan de grond te krijgen. Voor koks die gebruik willen maken van kleinschalig, biologisch verantwoord geproduceerd vlees, is het ook noodzaak om een goede bestemming te vinden voor de doorgaans minder gewaardeerde delen van het slachtvee. De productie is te klein om die industrieel te verwerken en weggooien zou het populaire haasje en het koteletje wel erg duur maken. Vandaar dat we de worstjes, de bloedworst en de balkenbrij als amuses en garnituur op tafel zien verschijnen. De mode ten spijt is het in de ambachtelijke restaurantkeuken altijd al zaak de ingekochte ingrediënten zoveel mogelijk nuttig te gebruiken. Zo belanden afsnijdsels van het vlees  in de bouillon en  restjes groenten  in de soep of de saus.

Maar het is niet alleen een economisch principe, het is ook een na te streven ideaal. Ook voor jeugdige koks, die toch echt de oorlog niet hebben meegemaakt, is het tot het laatste restje benutten van de ingrediënten een ideaal. Los van zuinigheid en kosten is het een bevredigende gedachte  de cirkel rond te maken en alle delen van een  product een passende gastronomische bestemming te geven. »Alles moet op in de keuken«, hoorde ik een paar vertegenwoordigers van de jongste generatie televisiekoks in een kookprogramma als hun credo uitspreken. En ze begonnen met het verwerken van de kliekjes. Dat is het ideaal van het duurzaam koken.
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