Wie wil er nog het
zeegat uit?

Bent u weleens, net als in het liedje, uit Rot-
terdam vertrokken? Het geeft een heel apart
gevoel van binnen (een ander liedje) wanneer
de kustlijn vervaagt en het ruime sop de blik
naar de einder en naar eindeloze verten
trekt. Maar wellicht wordt u al door melan-
cholie en weemoed overvallen bij de aanblik
van een schip dat op de woelige baren aanste-
vent. Bent u weleens, via de snelweg, uit de
Maasstad vertrokken om culinaire redenen?
Vluchten hoeft niet meer. Op 3 november
1986 is Parkheuvel geopend, een prachtig
nieuw restaurant, midden in een park gele-
gen, met een fraai uitzicht op de Nieuwe
Maas. Hier kunt u in gedachten: ,,Nou, tabé
dan!”’ roepen, terwijl u de schepen voorbij
ziet varen. En onderwijl mag u genieten van
al het moois dat door een van Neérlands
beste cuisiniers op tafel gebracht wordt.

Cees Helder wordt door velen be-
schouwd als één van de beste koks
die ons land rijk is. Hij heeft zijn
eerste schreden gezet, op weg
naar deze status, in de keuken van
Kasteel de Hooge Vuursche, maar
de gastronomen kennen hem
voornamelijk als de man die Le
Chevalier in Delft een ster be-
zorgd heeft. In dat restaurant
heeft hij vier jaar als chefkok en
bedrijfsleider gewerkt. , Toen
vond ik het welletjes’’, vertelt hij,
..en ging ik uitkijken naar iets

voor mezelf. Dat is toen, op dat |

moment, nog niet gelukt."”

Verzadigd

Cees Helder kreeg binnen de Bil-
derberg Groep (waartoe ook Le
Chevalier behoort) een functie
aangeboden als directeur van
Kerckebosch in Zeist; een 30 ka-
mers tellend hotel met conferen-
tie-voorzieningen en een goed a la
carte-restaurant. Helder: ,,Een
dergelijke functie ambieerde ik
ten zeerste, want ik wilde ‘all-
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round’ zijn.”" - Vervolgens
wachtte hem een nieuwe uitda-
ging: de toenmalige eigenaar van
de Bilderberg Groep wilde van De
Beukenhof (Oegstgeest) een drie-
sterrenrestaurant maken, met
Helder als directeur. Omdat de
voorgespiegelde investeringen
echter uitbleven, besloot deze,
een beetje verbitterd, om weder-
om op zoek te gaan naar een loca-
tie voor een eigen bedrijf. — De
één is eraan toe op 26-jarige leef-

De privacy voor de gast was een van de uitgangspunten
voor de inrichting.

| roeren

| tijd (e.g. Hennie van der Veer;
De Wilgenplas), de ander als bij- |

na veertiger (Cees Helder, Wulf

Engel). ,,Dat heb je niet zelf in de |

hand'’, verklaart Helder. ,,Het
streelde me om iedere keer voor
een nieuwe functie binnen de Bil-
derberg Groep gevraagd te wor-
den. Als die aanbiedingen niet ge-
komen waren had ik wellicht eer-
der een eigen bedrijf gehad, want
je raakt verzadigd, je raakt uitge-
keken op een functie.”

Investeren in jezelf

Nu, als propriétaire-cuisinier, is
hij weer tot in de finesses bij het
gebeuren in de keuken betrokken.
Cees Helder heeft het werk waar-
aan hij zijn vermaardheid in be-
duidende mate te danken heeft,
niet echt gemist gedurende zijn ja-
ren als directeur en restaurateur.
,.Het andere pakket aan werk-
zaamheden was immers ontzet-
tend leuk’’, benadrukt hij. ,.Ik
heb altijd een stukje management
geambieerd; dus niet alleen het
in een pan, om het
plastisch te zeggen. Je gezichts-
veld wordt ruimer; dat heb je niet
als je achter de coulissen blijft
werken.”” — Cees Helder wekt in
alles de indruk een man te zijn die
nuchter en rationeel op zijn doel is
afgegaan. Ik vergelijk hem graag
met Hennie van der Veer, een be-
zielde chef-kok pur-sang, die eer-
tijds, in zijn eigen Wilgenplas,
qua entourage zeer eenvoudig be-
gonnen is. Deze twee eminente
cuisiniers mogen elkaar graag;

| mede daarom is het leuk om hen,
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Restaurant Parkheuvel: toeviuchtshaven.

| zo nu en dan, even speels tegeno-

ver elkaar te zetten.

Cees Helder heeft in samenwer-
king met projectontwikkelaar Van
Bohemen en architect Henk Klun-
der meteen maar een van de
mooiste restaurants in de Lage
Landen neer laten zetten (een me-
ning die u zult delen, mits u van
strak en modern houdt). ,,Mijn
doelstelling en de opleiding die ik
mijzelf in de voorafgaande jaren
heb gegeven, hebben altijd op dit
niveau gelegen'’, onthult hij. ,,In
dit marktsegment ligt mijn groot-
ste kennis, dus ook de grootste
kans van slagen.’’ - In zekere zin
heeft hij natuurlijk een gastenk-
ring met zich meegenomen.
Oegstgeest (De Beukenhof) ligt
weliswaar niet vlak naast de deur,
maar een vijftal jaren geleden was
hij nog in Delft te bewonderen.
Rotterdam en omstreken is hem
beslist nog niet vergeten. Helder:
.,Je moet als kok, voor wat betreft
naamsbekendheid, investeren in
jezelf.””

Tijdloos

Wat moet volgens Cees Helder
een restaurant op dit niveau heb-
ben? ,,Een enorm goede parkeer-
gelegenheid; dat brengt 60% van
je omzet. 's Avonds maken de da-
mes meestal uit waar er gegeten
wordt en zij willen, mooi gekapt
en opgemaakt, niet eerst 300 me-
ter door een straffe wind of door
regen lopen. Verder zijn het uit-

| zicht en de omgeving erg belang-

rijkk. Ik heb dan ook lang naar
deze locatie gezocht. Voordat de
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Cees Helder: tot in de finesses
betrokken.

eerste paal geslagen werd, ben ik
drie jaar met dit project bezig ge-
weesl."’

Eerst heeft Helder, op basis van
de resultaten van een haalbaar-
heidsonderzoek, een staatsgaran-
tie gekregen. De banken gaven
evenwel weinig medewerking,
omdat naar hun mening zijn sol-
vabiliteitspercentage te gering
was. ,,Ik ben toen andere wegen
gaan zoeken'’, aldus Helder, ,.en
samen met de juiste mensen (want
zonder contacten ben je niets) heb

ik die gevonden.’' - Momenteel
huurt hij het pand; met een optie
op koop.

Over de sfeer binnen

dern en een beetje tijdloos. Het
interieur moest in overeenstem-
ming zijn met het gebouw; en het
mocht geen decor zijn wat ik over
een jaar of drie weer weg zou
moeten doen. De opstelling is een
beetje strak, maar ik denk dat zo-
wel de jongere als de oudere
gasten zich er wel bij voelen.”’

Continuiteit

in het |
restaurant zegt hij: ,,Het is mo- |

Het is natuurlijk leuk, die par-
keerruimte, maar ik kom toch in
eerste instantie voor de keuken.
Cees Helder heeft de nouvelle
cuisine, waar hij een aantal jaren
geleden hard aan meegedaan
heeft, verlaten. Dat wil zeggen:
de nouvelle cuisine zoals die in
Nederland geinterpreteerd en
,,vertolkt"" werd. De nieuwe
trend is deze: de klassieke keuken
met een knipoog naar de nouvelle;
of andersom. Met andere woor-
den: de gulden middenweg. Niet
de met eierdooiers en créme bela-
den borden van de haute cuisine,
de met bloem aangedikte rijke
sauzen en de elaborate door-

wrochte voorbereidingen. Wel
verse produkten van topkwaliteit,
elegant en sober gepresenteerd.
De schotels zijn maar even ge-
kookt. Vlees ligt net lang genoeg
in de pan; groenten zijn ,,al den-
te’’. De sauzen zijn licht, vaak en-
kel onttrokken aan het pansap, ge-
deglaceerd met een beetje wijn,
heel weinig citroensap, een bij-
zondere azijn of misschien een
beetje boter of room. De keuken
van Parkheuvel heeft in ieder ge-
val een speels karakter weten te
behouden; men zit niet vastgebak-
ken aan , formules’’ of paradig-
ma'’s. (En de porties zijn groot ge-
noeg.)

Cees Helder kookt niet ,,uit de
hand’’; hij verzint niet, zoals Van
der Veer, ter plekke, ,,on the spur
of the moment’’, nieuwe creaties.
Helder: ,,Men mag wel tegen mij
zeggen: ‘Maak maar iets’, maar
ik stel dan toch een menu samen
met gerechten die op de kaart
voorkomen. Ik ga niet verzanden
in iets geheel nieuws op dat mo-
ment. Ik denk ook niet dat zoiets
gezegd is: je kunt een gast alleen
een creatie aanbieden waarvan je
absoluut zeker bent. Daarenboven
is een stukje continuiteit heel be-
langrijk: een gast moet een aantal
weken later, indien hij dat wenst,
exact hetzelfde kunnen krijgen.’”
Er is wat voor te zeggen. Toch
klinken de woorden van Hennie

| van der Veer nog na in mijn oren:

,.1k vind het geweldig als een gast
zegt: Ik laat me door u verras-
sen.” Dan ontstaan de mooiste en
lekkerste gerechten.”” - Zoveel
hoofden, zoveel zinnen.

Een visueel aspect

Een van Helders uitgangspunten,
voor wat betreft de ambiance, was
de privacy voor de gast. Er is veel
ruimte tussen de tafels gelaten.
Daarenboven zijn de tafels groter
dan de gangbare maat, zodat je
echt breeduit kunt zitten. De ron-
de vorm van het restaurant zorgt
ervoor dat het visuele aspect opti-
maal is: iedereen heeft een fraai
uitzicht. Binnen is ook genoeg te
zien: Cees Helder heeft het ,,ta-
felwerk’” in ere hersteld: er wordt
weer aan tafel getrancheerd en
gesneden.

Het restaurant telt, met de norma-
le opstelling, 65 stoelen; maar
met 80 couverts zou de ruimte
tussen de tafels nog altijd vol-
doende zijn. Een gedeelte van de
in grijze, zwarte en rode tinten
aangeklede restaurantruimte, be-
vindt zich achter een schuifwand.
Wanneer deze afscheiding wordt

weggeschoven, biedt Parkheuvel
plaats aan 130 personen. (Ook vi-
sueel is het dan één ronde zaal).
Cees Helder spreekt over een re-
delijk gelijkmatig omzetpatroon:
,,Of het nu wel of niet goed gaat
met de horeca, bedrijven die een
goed produkt brengen en dat altijd
gedaan hebben, die blijven het
goed doen. Die hoor je zelden
mopperen. "’

De bediening is vriendelijk, on-
gedwongen en een beetje zakelijk.
Cees Helder heeft de juiste perso-
nen weten te vinden, maar hij er-
kent dat het niet eenvoudig was:
,,Het aanbod van jonge mensen
voor de bediening is klein. De ho-
reca is voor hen vaak niet interes-
sant, gezien het grote aantal uren
dat ze moeten draaien. Ze verdie-
nen niet slecht als kelner, maar in
wezen is het een a-sociaal beroep:
als hun leeftijdgenoten gaan stap-
pen, moeten zij werken. Voor wat
betreft inspiratie en enthousiasme
moet je hen zelf het goede voor-
beeld geven; ook in je gedrag, je
voorkomendheid, tegenover hen.
Datgene wat je zelf uitdraagt, zul-
len zij, naar de gasten toe, ook
uitdragen. Ik hoef geen ‘glijdende
obers’, mannen die vlekkeloos,
routinematig en beroepsmatig be-
dienen; er moet spontaniteit in zit-
ten.”’ — Welnu, het mag duidelijk
zijn: Cees Helder heeft (net als
e.g. Wulf Engel en Gerard Spaai;
De Kastanjehof en De Nederlan-
den) een heldere en afgewogen
mening over dit kardinale punt.
Dat betekent: u zit er goed.

Toeziend voogd

Naar eigen zeggen fungeert Hel-
der als sous-chef in de keuken van
Parkheuvel. ,,De chefkok (Ger-
ben van Beusekom) en de eerste
kelner (Willem Silvius) zijn bei-
den verantwoordelijk voor hun ei-
gen sector’’, zo stelt hij met na-
druk. Ik treed op als ‘toeziend
voogd’. Ik moet me immers mak-
kelijk vrij kunnen maken om naar
buiten te treden. Het team moet
het bedrijf maken.’’ — Van Beuse-
kom is een uitstekend vakman die
onder meer op het Koninklijk Pa-
leis en in Le Chevalier gewerkt
heeft. Silvius is tevens de somme-
lier, maar de inkoop van de wij-
nen doet Helder zelf. Hieruit
blijkt opnieuw zijn nuchtere kijk
op de bedrijfsvoering. ,,Anders
bestaat het gevaar'’, zo zegt hij,
,,dat de wijnvoorraad verzandt in
het hobbyisme van een somme-
lier. Wijnen zijn erg leuk, maar ik
moet er wel mijn brood mee ver-
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Jason van de Veltmaete Onder
Holten verzorgt de culinaire rubriek
van een zestal Regio Pers-uitgaven.
Hij schrijft over restaurants die,
gemeten naar zijn persoonlijke
inzichten en ervaringen, behoren tot
de categorie ,,recommandabel .

dienen. "’

Met betrekking tot de wijnkaart
kunnen we stellen dat Helder
heeft gekozen voor een pakket dat
,»in bulk’" ligt tussen de 50 en 80
gulden. ,.Ik geloof niet meer in
wijnen van 300 gulden'’, zegt hij.
,,De wijn moet qua prijsstelling in
overeenstemming zijn met de
prijs van het couvert.”

Mocht u geen acht willen slaan op
deze (verstandige) woorden, dan
kunt u een Corton Charlemagne
(Latour, '83) voor f290,— ne-
men, of een Pauillac (Lafite Roth-
schild etc., '71) voor f575,—.
Want Parkheuvel heeft ze uiter-
aard wel.

Haalbaar

Over de spijskaart kan ik kort
zijn. De prijzen zijn, mede gezien
de kwaliteit van de gerechten, niet
extreem hoog. Voorgerechten:
f19,50 tot f45,— (kaviaar met
gepocheerde kwarteleitjes, zure
room en blinis); een lichtgebon-
den kreeftesoep krijgt u voor
f17,50. Hoofdgerechten: f42,50
tot f55,— (een gegratineerde
schotel van kreeft met dragon).
.,Met deze prijsmarge is de ex-
ploitatie zeker haalbaar’’, aldus
Helder. Aangezien hij geen dag in
de rode cijfers heeft gezeten, heb-
ben die woorden kracht van auto-
riteit.

Over mijn eigen ,,smaaktechni-
sche’” bevindingen moet ik heel
kort zijn, omdat ik aan andere za-
ken voorrang heb verleend. Soms
is de restaurateur immers nog in-
teressanter dan zijn creaties. Ik
heb voortreffelijk gegeten in
Parkheuvel en er viel geen wan-

| klank te bespeuren. Laat u zich

over de sigaren voorlichten door
de jonge kelner die de kist onder
zijn beheer heeft; hij doet dat
leuk.

Parkheuvel is een voortreffelijk
restaurant; laten we het daarbij la-
ten.
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vervelende genre”.

Meestal kost het mij onevenredig veel tijd om
een ,,passende en pakkende” titel te bedenken.
Ditmaal echter, kon ik kiezen uit een groot aan-
tal modaliteiten. We gaan het namelijk hebben
over een restaurant dat ,,ingekleurd” is door
Joop F. Braakhekke, een kleurrijke herbergier
die van bloemrijke gasten houdt. Ik had kunnen
beginnen met Vondel: ,,Het spel heeft ook zijn
tijd, wanneer ’t de tijd gehengt. ’t Vermaeckelijk
en nut wordt hier van pas gemengt” — want
Braakhekke wilde eigenlijk toneelspeler worden.
Eertijds, in Apeldoorn, heette zijn bistro ,,De
Philosoof” dus wat dacht u van: ,,Der Mensch
ist, was er isst”’ (Feuerbach). Welnu, vermits
Braakhekke een kersentuin met Tjechov asso-
cieert, en omdat hij De Kersentuin ,,de anti-ver-
velende keuken” toedicht, heb ik het bij Voltaire
gehouden: ,,Alle genres zijn goed, behalve het

Op 29 februari 1980 ging De
Kersentuin, als onderdeel van Het
Gardenhotel, open. We zullen niet
lang bij het verleden verwijlen.
Toen Joop Braakhekke in 1977
door de Dikker en Thijs Groep
aangezocht werd om gestalte te
geven aan een echt restaurant in
de voormalige dependance van
het Hilton, was er niets dan een
klein ontbijtzaaltje. Ik wilde een
eigen ingang voor het restaurant
en een duidelijke doorgang naar
de keuken”, vertelt hij. ,,Dat is
één van mijn filosofieén: de keu-
ken is het hart van dit bedrijf, dus
dat mag je best zien kloppen.
Enfin, iedereen weet wat het ge-
worden is”.

We moeten artiest zijn

Na acht jaar in Apeldoorn zijn
bistro bestierd te hebben, wilde
Braakhekke carriere maken. ,,Dus
moest ik naar de grote stad”, zegt
hij. ,,Zakelijk gezien had ik er niet
zo veel van terecht gebracht: de
bistro liep als een trein, maar ja,
ik kom niet uit een zakenmilieu,
en ik had niet geleerd om van een
dubbeltje een kwartje te maken.
In dit vak is het nog steeds moei-
lijk om geld te verdienen. Service,
c.q. dienst verlenen is immers
duur; het is een soort luxe”.

Hij is van boerenhuize (,,Vandaar
mijn liefde voor het eerlijke pro-
dukt™), maar zijn moeder was
operazangeres en een aantal van
zijn cognaten zat in de horeca. Het
is al vermeld: Joop Braakhekke

wilde zelf toneelspeler worden.
»Het restaurateurschap heeft er
toch veel mee te maken”, stelt hij,
»want we moeten een beetje ar-
tiest zijn om dit vak in al zijn
geledingen te kunnen doen”.
Oorspronkelijk zou hij in Amster-
dam aantreden als bedrijfsleider
van een theater-restaurant. Braak-
hekke: ,,Dat was koren op mijn
molen. Een theater met een res-
taurant vormt een combinatie die
het volgens mij erg goed moet
doen. We hadden twee beeld-
schone panden in de Warmoes-
straat, maar helaas zijn die, voor
de opening, volledig uitgebrand,
Ik ben toen wat radio- en tele-
visiewerk gaan doen (o.a. een
kookprogramma voor kinderen)
en vervolgens werd ik gevraagd
voor dit restaurant. Niet in dat
enge gebouw, dacht ik, maar ik
heb het toch gedaan™.

Je weet niet waar
je kunnen ophoudt

Dat ,.enge gebouw” werd al snel
— met de hele Dikker en Thijs
Groep — overgenomen door de
Bilderberg Groep Braakhekke, de
directeur van het Gardenhotel/
De Kersentuin zegt er dit van:

»Als ik de Bilderberg Groep niet
achter me had gehad, was dit alles
niet op te brengen geweest. Met
alle respect voor het ondernemer-
schap van de anderen die voor
zichzelf begonnen zijn; ik kom in
deze structuur het best tot mijn
recht. Het is maar net hoe je in

Het sfeervolle interieur van De Kerstentuin

Hors le ge
ennuyet

elkaar zit”. — Een prachtig hotel
(na een ingrijpende verbouwing)
en een vermaard restaurant; hij
had het onmogelijk kunnen voor-
zien: , Ik geloof niet dat je weet
waar je kunnen ophoudt, wanneer
Jje met zoiets begint. Ik weet het
nog steeds niet”.

Op de borden van het hotel-
restaurant stonden destijds al ker-
sjes afgebeeld — nu weet u waar
de naam vandaan komt.
Belangrijker is evenwel wat door
de chefkok op die borden gelegd
wordt. Jon Sistermans behoort —
dat is de consensus — tot de vijf
beste koks van ons land. ,,Ik vind
hem de beste”, aldus Braakhekke,
wdat is het leukste van alles. Hij
heeft een heel jeugdig elan, en dat
moet ook wel, als je creatief wilt
zijn. Dat speelse bepaalt ook zijn
manier van koken. Die stijl be-
palen we overigens samen; we zijn
een duo, en ik hoop dat we nog

heel lang zo voort mogen gaan.
Je raakt natuurlijk aan elkaar
verknocht, en we inspireren el-
kaar: het is een soort kruisbestui-
ving”.

De tijd van
de waarheid

Jon Sistermans is een traditionele
kok, en dat moet ook wel bij een
man als Braakhekke. Deze heeft
immers zijn eigen visie op de
trends van de laatste jaren.
»Nouvelle Cuisine is alleen maar
een kreet”, stelt hij. ,Het heeft
volstrekt geen eigen identiteit. Het
staat voor een zeer oude, tradi-
tionele kookmethode; vooral met
een vette knipoog naar de Chinese
keuken. Die methode is gewoon
opnieuw geintegreerd in de
kookstijl, en dat heet dan plot-
seling nouvelle. Voorheen (voor






