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‘Een Italiaans restanrant Zonder Italianen

is als een Maserati met een Fordmotor:

het werkt maar het mist de power

en de finesse’
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DAAR ZIT JE DAN OP EEN REGENACHTIGE
woensdagochtend in het kantoor van Roberto Payer,
general manager van het Hilton Hotel Amsterdam.
‘Ik ben zelf niet in het land; zo zei hij mij, ‘maar Lytsa
weet alles, dus ga maar gewoon achter mijn bureau
zitten, daar kun je zitten zolang als je wilt”

Dan maak je je van tevoren er toch een voorstelling van
hoe de kamer van de directeur eruit zal zien. De realiteit
blijkt bijna het tegenovergestelde van mijn voorstelling.
Ik word door de persoonlijke assistente van Roberto,
LytsaKarabinis, metdelift naar de keldervan het Hilton
gebracht waar de kantoren gehuisvest zijn. Aan heteind
van de gang naar links, door de kamer van Lytsa (nie-
mand komtbij Roberto binnen zonder eerst haar gezien
te hebben) kom ik binnen in zijn kamer. Het eerste waar
je tegenop loopt is ecen enorme ‘Ban de bom’-afbeelding,
die recht tegenover de deur hangt. Het is een kunstwerk
geschilderd op afvalhout. Daarnaast een foto van John
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Lennon en Yoko Ono in hun beroemde peace-bed in
het Hilton. Er liggen overal stapels in alle soorten en
maten. Stapels boeken, stapels papieren, stapels folders
en een Herman Brood aan de muur. Een andere muur
is behangen met allerlei oorkondes die Roberto in de
loop der jaren in ontvangst heeft mogen nemen. Daar
zien we dat Roberto al in 1994 door Horeca Nederland
werd uitgeroepen tot meest markante horecamanager.
Tot op de dag van vandaag zou hij eigenlijk jaarlijks in
aanmerking kunnen komen voor deze titel.

Ik krijg een beetje de neiging om alle lukraak neerge-
vallen kookboeken op orde te gaan zetten. Ze liggen,
hangen en staan overal verspreid. Natuurlijk alle
Zilveren Lepel-bocken, in verschillende talen (Ro-
bertoisin Nederland ambassadeur van dit Italiaanse
standaardwerk), maar ook het boek van Massimo
Bottura van Osteria Francescana in Modena (een
van de beste restaurants ter wereld) en ltalian Food
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van Elizabeth David. Mijn oog valt vooral op het
boek Le ricette regionali italiane van Anna Gosetti
della Salda. Hoe langer ik om me heen kijk, hoe meer
kookboeken ik overal zie. Daartussendoor liggen
boeken over kunst, designers en hotelmanagement.
In de Nederlandse editie van misschien wel het be-
roemdste Italiaanse kookboek, De Zilveren Lepel,
is achterin een katern opgenomen met menu’s van
grote chef-koks. Het is op zijn minst opmerkelijk
dat daar tussen grote namen als Massimo Bottura en
Giorgio Locatelli opeens ook een menu van Roberto
Payer is opgenomen. In één adem genoemd worden
met de grote chef-koks ter aarde terwijl je zelf nog
nooit chef bent geweest, is heel knap. Hij kookt in
huiselijke kring graag zelf, maar zijn restaurants laat
hij over aan professionele koks.

Roberto is ambassadeur van de Italiaanse keuken
in Nederland, hjj is voorzitter van de Nederlandse
vestiging van de Italiaanse Kamer van Koophandel
en daardoor keurmeester van de mooie Italiaanse
producten die ons land binnenkomen. Daarbij is hij
voorzitter van de commissie die jaarlijks het beste
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Italiaanse restaurant van Nederland kiest. Hij is een
strenge meester. Hoewel hij geen kok is, gaat hij tot
het uiterste om de meest pure Italiaanse producten
hier in Nederland op tafel te krijgen.

Het was een idee van Roberto Payer om een res-
taurant in het Hilton Amsterdam te vestigen waar
de pure Italiaanse keuken geserveerd zou worden.
In 1994 opende Roberto’s zijn deuren aan de Apol-
lolaan in Amsterdam. Wat is er nu mooier dan het
hebben van een eigen restaurant dat ook nog eens
jouw naam draagt? In het Hilton Amsterdam was
het voor hem als directeur mogelijk om dit te ver-
wezenlijken. Maar — typisch Roberto — hij wilde
meer, dus nu is Roberto’s een concept van het be-
tere Italiaanse restaurant dat in de Hilton Hotels
wereldwijd stapsgewijs ingevoerd wordt.

Er ligt in zijn kantoor een doos met daarin een map
waarin het hele concept van Roberto’s uitgeschreven
staat. Los van deze handleiding, die bijna 200 pa-
gina’s beslaat, is er ook nog een map waarin de kleur-
stelling voor tapijten, stoelen en muren in monsters
wordt weergegeven.




De basis voor een kookbocek ligt gedeeltelijk in
deze map, in dit kantoor: de liefde voor het koken
en de pure ingrediénten die bij Roberto’s gebruike
worden, zijn ook in de niet-professionele keuken
prima te gebruiken. Roberto selecteerde met zijn
chef-kok Franz Conde de beste recepten uit zijn
keuken voor wie echt Italiaans wil koken.

De filosofie van Roberto’s is zowel simpel als inge-
wikkeld: Italiaans-zijn in alle mogelijke facetten.
Dit betekent in de eerste plaats dat er verantwoor-
delijkheid wordt gevoeld voor de culinaire geschie-
denis en de traditionele gerechten van de Italiaanse
keuken. Er liggen duidelijke regels vast voor Rober-
to’s, regels die ook in elke niet-professionele keuken
goed van pas komen:

= Er wordt alleen gewerkt met de allerbeste Itali-
aanse producten.

" De gerechten moeten trouw zijn aan herkenbare
kenmerken van de Italiaanse keuken.

*=* Het aantal ingrediénten dat gebruike wordt in de
gerechten, is beperke.

*» Standaard is: drie smaken per gerecht en voor de
meeste gerechten volstaat dit ook.

*=* De smaken dienen voor zichzelf te spreken.

** De gerechten moeten puurheid uitstralen.

* Er is een duidelijke eenvoud in het combineren en
presenteren van de gerechten.

Heel veel aandacht wordt besteed aan het uitzoe-
ken van de juiste ingrediénten waarvoor verschil-
lende leveranciers verantwoordelijk zijn. Als de
beste Italiaanse producten niet lokaal verkrijgbaar
zijn, worden ze geimporteerd. Alle verse producten
worden lokaal ingekocht en zelfs de grootte van de
porties voor de hoofdgerechten is vastgelegd. Wie
vis eet krijgt 160 gram op het bord; voor vlees geldt
180 gram.

. Het menu a la carte omvat ongeveer 15 gerechten
die altijd op de kaart zullen staan. Deze classics van
' Roberto’s zijn een must voor terugkerende gasten.
' De overige zuppe, antipasti, primi, secondi, con-

' torni, formaggi, dolci en gelati wisselen per seizoen.

het management en de brigade. Ze moeten altijd vol-
doen aan de basisfilosofie dat ze puur en ongecompli-
ceerd Italiaans zijn. Bijna alle gerechten worden op
het bord geserveerd, enkele uitzonderingen daarge-
laten. Voorbeelden van uitzonderingen zijn bollito
misto, bistecca alla fiorentina en pappardelle alla ro-

mana; deze worden aan tafel uitgeserveerd.

‘Eten,
drinfken,
service en
ambiance —
alles moet
kloppen en

op elkaar
afgestemd in.
Robertos is

la dolce

vita’



“CIPRIAN

KLASSIEKE CARPACCIO

INGREDIENTEN (VLEES)

360 glendenbiefstuk aan één stuk
vers gemalen zeezout

vers gemalen zwarte peper

een scheutje olijfolie van heel goede
kwaliteit

INGREDIENTEN (SAUS)
1 cidooier

%5 theelepel mosterd

zout & peper

100 ml zonnebloemolie

100 ml olijfolie

het sap van een Y% citroen

1 theelepel worcestersaus
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VOOR 4 PERSONEN
BEREIDINGSTIJD 30 MINUTEN

Koop vlees van goede kwaliteit. Het vlees van koeien die gras hebben
gegeten, is magerder dan vlees van dieren die graan kregen, en zorgt dus
voor een lichtere en vers smakende carpaccio.

Maak de biefstuk goed schoon door al het vet en de rugzeen te verwijderen.
Snijd het vlees met de hand zo dun mogelijk. Als je een heel scherp mes
hebt, kun je waarschijnlijk plakken van 3-4 mm snijden.

Leg clke plak tussen een vel bakpapier en een vel plasticfolie. Sla het vlees
met de achterkant van een zwaar mes plat tot 2 mm. Daarmee breek je de
vezels van het vlees enigszins.

Schik de vers gesneden en platgeslagen carpaccio op een schaal. Dek af met
plasticfolie en bewaar deze in de koelkast tot het moment van serveren.

Klop voor het maken van de saus de eidooier en de mosterd met een garde.
Voeg een beetje zout en peper toe.

Giet al kloppend de olic erbij, aanvankelijk heel langzaam. Blijf kloppen
totdat zich een dikke mayonaise heeft gevormd.

Breng op smaak met het citroensap en de worcestersaus.

Maak de mayonaise iets dunner door een beetje water toe te voegen. De
saus moet de vloeibaarheid hebben van de verf die Jackson Pollock op zijn

schilderijen liet druppelen.

Haal de carpaccio uit de koelkast en bestrooi met het zeezout en de zwarte
peper. Wacht 1 minuut zodat het vlees het zout kan opnemen.

Besprenkel de carpaccio met een paar druppels olijfolie, waardoor het
gerecht smakelijker en interessanter wordt.

‘Beschilder’ de carpaccio a la Jackson Pollock met de mayonaise: niet te
weinig en niet te veel.

Sprenkel er nog enkele druppeltjes olijfolie over zodat de carpaccio glanst
bij het licht van de eetkamer. Je maakt immers een schilderij!



MOEGRRATA

INGREDIENTEN

soo g mozzarella of burrata

500 g rijpe tomaten

zeezout

extra vergine olijfolie

basilicum (eventueel)

gedroogde oregano (eventueel)

voor burrata: rucola, citroen en crostini

WIJNTIPS

Drink bij mozzarella een Campaanse
witte wijn, de greco of fiano, of de
Jfantastische falanghina, een van de oudste
druivensoorten in Italié. Persoonlijk houd
ik zeer van de sterk vercommercialiseerde,
maar soms uitstekende lacryma christi

van de druiven die op de hellingen van de

Vesuvius groeien.

VOOR 4 PERSONEN
BEREIDINGSTIJD § MINUTEN

Mozzarella moet lekker zijn en smaken zoals verse,
volle melk. Burrata is zelfs nog romiger en

komt het best tot zijn recht in gezelschap van sterke
smaken zoals rucola en citroen.

Vergeet alle foto’s die je ooit hebt gezien van insalata
caprese. Serveer, als je goede mozzarella in handen heb,
deze in zijn geheel aan tafel en snijd hem pas als je gaat
eten. Het gaat namelijk om de versheid van de wei
binnenin. Die maakt de mozzarella smakelijk en lekker.
Je maake toch ook niet een half uur voordat je gasten
arriveren een fles champagne open, waardoor zij het
ultieme moment van het poppen van de kurk missen!
Serveer de mozzarella met de in plakjes gesneden
tomaten die je met zeezout en olijfolie op smaak hebt
gebracht.

Basilicumblaadjes zijn prima, maar niet van wezenlijk
belang. Gedroogde oregano van goede kwaliteit doet
het ook goed of gebruik helemaal geen kruiden.
Burrata heeft zo'n rijke, volle smaak dat je die beter
kunt serveren op knapperige toast (crostini), met een
paar blaadjes rucola en een druppel citroen.






(ATELLS &

INGREDIENTEN
400 g prosciutto of culatello

voor prosciutto: meloen of vijgen
voor culatello: brood en boter

WIJNTIPS

Er zijn twee stromingen betreffende de
vraag welke wijn het beste past bij ham en
salumi (vleeswaren) in het algemeen. Ik
ben van mening dat bubbels de juiste keuze
zijn, en franciacorta (vervaardigd volgens
de traditionele methode) is tintelender dan
prosecco. De andere stroming kiest voor
rode wijn, die niet noodzakelijkerwijs duur
hoeft te zijn. Probeer eens een eenvoudige
sangiovese. Tip van een insider: lambrusco!!!

VOOR 4 PERSONEN
BEREIDINGSTIJD 10 MINUTEN

Een zorgvuldige keuze van de juiste prosciutto is een kunst op zich.
Iralianen kiezen hun prosciutto om emotionele redenen (ze kennen
de producent of ze betrekken hun ham van een lokale boerderijen) en
vanwege de kwaliteit. Het gebied rondom Parma is heel geschike voor
het maken van prosciutto omdat het daar in de winter heel koud en
in de zomer warm en vochtig is. San Daniele-ham wordt gemaakt in
cen bergachtig gebied dat vochtige lucht van de Adriatische zee krijgt.
Vochtigheid en warmte geven de ham complexiteit. Ham die in heel
koude gebieden wordt gemaake is meestal nogal flauw; daarom heeft
men de gewoonte deze ham te roken en te bedekken met kruiden,
zoals bij voorbeeld speck di Asiago.

Culatello di Zibello is een bijzondere ham omdat deze van de rugspier
van de varkensheup wordt gemaake en gedroogd, in donkere en
vochtige kelders, waar weldadige bacterién van culatellos uit het
verleden aanwezig zijn. De producent van culatello (vermeldenswaard
is de Antica Corte Pallavicina) beoordeelt wanneer de stroom
vochtigheid moet worden beperkt door - volgens de overlevering -
ochtendmist in de kelder toe te laten. De complexiteit van een goede
culatello is niet te beschrijven en vreemd genoeg past hij goed bij de
lokale lambrusco. Een fantastische, Italiaanse combinatie: de beste
ham ter wereld en een van de goedkoopste wijnen ter wereld!
Gedroogd, gezouten vlees moet vlak voor het eten ervan gesneden
worden. Snijd het wanneer het iets kouder is dan kamertemperatuur
en snijd het dun. Culatello moet je, voordat je hem gaat snijden,

cen paar dagen in een met witte wijn gedrenkte theedock wikkelen,
zodat de ham zachter en vochtiger wordt. Geloof me, het is het
wachten waard. Serveer de prosciutto met rijpe meloen of vijgen en
de culatello - die een beetje droger kan zijn — met brood en boter,
maar eet beide soorten niet tegelijkertijd. Culatello moet op zichzelf
geproefd worden, gevolgd door een stukje brood met boter, zodat de
volgende mondvol culatello als het ware een nieuwe ervaring is.
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