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Beste kookliefhebber,

Het einde van het jaar nadert, dus hoog tijd voor een nieuwsbrief van Kookschool Castricum want
het is al te lang stil aan onze kant (al was dit jaar het jaar van de meeste nieuwsbrieven die wij ooit
schreven echter die waren allemaal bestemd voor de cursisten die te maken kregen met de
lockdown en alle aanpassingen van dien). Maar jij hebt al een tijdje niets van ons gehoord, dus gaan
we dat 0.a. goed maken met een heerlijk recept om de kalkoen heerlijk te vullen en geven we een
kleine compilatie van 2020 en kijken we vooruit naar 2021.

Maar eerst willen we graag al onze cursisten bedanken voor hun opstelling tijdens de corona
lockdown en de correcte wijze waarop men onderling omgaat met dat naargeestige fenomeen t.o.v.
elkaar. Hulde!

Daar gaan we...

We beginnen met iets lekkers... FARCE’S oftewel...vullingen voor de kip,
kalkoen of filets

Rondom deze tijd van het jaar krijgen wij vaak de vraag “hoe maak je nou een lekkere vulling voor
de kalkoen?” Nou, daar hebben wij wel antwoord op. Laten we daarom maar eens beginnen bij het
begin...en het begint altijd met de basis.

De basis is het maken van een “farce’. Een farce is fijner dan gehakt, is welhaast smeerbaar van
structuur en heeft een sterke binding.

Om een farce te kunnen maken heb je een snel draaiende keukenmachine nodig (een zogeheten T“U!H,
cuttermachine). Je weet wel, met zo’'n mes dat duizenden keren per minuut ronddraait. L




Een goed snijdende blender zou ook kunnen maar werkt wat lastiger omdat een
blender om goed te functioneren altijd wat vocht nodig heeft en het geeft toch een minder fijn
resultaat.

Om farce goed te kunnen maken moet je altijd 3 elementen in de gaten houden om de juiste binding
te krijgen. Want als je geen binding zou krijgen dan zou de farce uiteenvallen en dat is niet smakelijk
en ziet er niet uit bovendien. Die drie elementen zijn: koude, zout en vloeibare slagroom (of dooier).

Met andere woorden: de binding wordt veroorzaakt doordat het vlees of gevogelte heel koud moet
zijn, dat er zout vooraf het cutteren wordt toegevoegd (ook zout geeft bij snelle beweging een
binding) en room (het vet van room of dooier bindt eveneens).

Dan gaan we nu aan de slag. Je hebt het mager vlees, kip of gevogelte waarvan je een farce wil ) 3
maken in huis en verwijdert nu eerst eventuele pezen, velletjes en lelletjes en snij dat klein tot ;
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ongeveer dobbelsteengrootte. o Weeg nu eerst even hoeveel het gewicht ervan is en schrijf
dat ergens op. Zet het nu in de koelkast of voor een tijdje in de vriezer (mag licht aanvriezen).

Gedaan? Zo ja, dan kunnen we verder.

Doe het koude vlees nu in de cuttermachine en voeg het zout bij (kijk naar je aantekening van het
gewicht en ga uit van 14 gram keukenzout per kilo, dus even omrekenen), schenk als laatste de room
erbij (ga uit van ca. 1 vol wijnglas per kilo vlees).

Zet nu de machine aan op vol vermogen. Je ziet dat het vlees direct wordt gesneden en tegen de
kanten aanklotst maar als snel zie je dat in de machine een soort van trage bal mee gaat draaiend
(het vlees hoopt zich op en gaat als een ‘bal’ meedraaien, maar dan langzaam). Tel nu 50 seconden
af, dan is het al klaar. Zou je het langer doen dan gaat die bal (en die bal is het teken dat het viees
goed bindt) door de warmte van de machine uiteenvallen en dan is het mislukt.

Geef jezelf nu eerst een schouderklopje “goed gedaan” en weeg nu gemalen peper af (ga uit van 2
gram per kilo) en puls (korte schokjes met de machine) of spatel dat er doorheen.

De basis is klaar!

Nu de toevoegingen en die toevoegingen zijn helemaal aan jou. Denk bijvoorbeeld aan:

Gedroogde pruimen die je in cognac hebt geweekt. Of aan fijngehakte noten. Maar denk ook aan
lekkere verse kruiden, of denk aan gewelde rozijnen. Je zou ook kunnen denken aan gedroogde
paddenstoelen in verwarmde Madeira geweekt. Ach...denk zelf maar wat lekkers bijeen. Van truffel
tot verse druiven of uitgebakken spekjes. Je kan er van alles en nog wat — al dan niet in combinatie -
doorheen mengen. Denk wat jij lekker vind en voer je gedachten uit.




Vul nu je kip of kalkoen (wel even schoonspoelen en droogdeppen van binnen) met deze top-farce en
weet dat het al gaar is bij 67 graden. En wil je alleen een kipfilet vullen, steek dan je mes aan de
zijkant erin en probeer binnen in een soort van enveloppe te snijden (maak aan de buitenkant geen
groot gat) en doe je farce in een spuitzak en steek die spuitzak in het gaatje aan de zijkant van de filet
en (met veel kracht) breng je nu de farce over van de spuitzak naar de binnenkant van de filet. De
filet bolt helemaal op en is dan goed gevuld. Voor de kinderen vul je de filet niet met farce maar met
koude dikke satésaus o.i.d., dan hebben zij ook een echte Kerst.

Veel plezier met koken!

2020

Het is bepaald geen nieuws als we je zeggen dat het een raar jaar was. En voor sommigen zelfs een
desastreus of verdrietig jaar. Niemand is gevrijwaard geweest van de gevolgen van de
coronapandemie. Zo ook wij niet.

Normaliter zijn wij dagelijks bezig met het geven van de cursussen Koken op Koksniveau en
Zelfstandig Koken op Chefsniveau en veelal geven wij dan jaarlijks nog een aantal Maandcursussen
en een fors aantal eenmalige Kooksops. En voor al onze cursussen zijn er wachtlijsten. En daar zijn wij
trots op.

Maar hoe was 2020?

Kookschool Castricum is van medio maart tot medio juni voor 13 weken gesloten geweest en werd in
die tijd geheel verbouwd om in de nieuwe situatie weer optimaal les te kunnen geven.

In die drie maanden sluiting zijn we erin geslaagd om slechts vier lessen middels theoretische en
praktijkvideo’s te geven. Want wij wilde het liefste alle lessen gewoon geven en dat is gelukt want
alle andere lessen hebben gewoon doorgang gevonden, zij het op latere tijdstippen.

Al met al heeft het nog tot/met september 2021 invloed op onze oorspronkelijke agenda en vanaf
dat moment zijn wij weer terug in de oorspronkelijke situatie (mits de overheid geen nieuwe
verrassingen meer in petto heeft).

De video’s bleken overigens een groot succes en werden zeer gewaardeerd. Kookschool Castricum
was dan ook ingericht als een heuse studio. Een voor ons bijzondere ervaring.




Hoe staat het er met de Maandcursussen en Kookshops voor?

De keerzijde van 2020:

Door de coronaproof-verbouwing én door het opschuiven van de kookagenda’s kunnen we tijdelijk
geen maandcursussen en kookshops geven. Er zijn nu namelijk minder werkplekken en bovendien
zijn alle werkplekken en fornuizen rondom rijkelijk voorzien van spatschermen.

Tijdens Koken op Koksniveau en Zelfstandig Koken op Chefsniveau is dat geen enkel probleem want
er wordt eerst een klein uurtje theorie gegeven en daarna gaat iedereen aan de gang en loopt de
docent met bescherming rond en adviseert iedereen individueel. Maar bij Maandcursussen en
Kookshops moet de docent de gehele tijd collectieve instructies geven en kookhandelingen
voordoen. En door de spatschermen heen is de docent maar moeilijk te verstaan en moeilijk te zien
en is goed lesgeven nauwelijks te doen.

2021 De verwachting:

We verwachten een heel druk jaar. Voor januari 2021 zijn onze topcursussen Koken op Koksniveau
en Zelfstandig Koken op Chefsniveau al volgeboekt en zijn onze wachtlijsten voller dan ooit. Maar
ook verwachten we (of hopen tegen beter weten in?) dat na de zomervakantie corona langzaamaan
het land verlaat en dat daarna bij Kookschool Castricum misschien de coronaverbouwing grotendeels
weer ongedaan gemaakt kan worden, zodat we kunnen beginnen met een inhaalslag voor al die
mensen die al zo lang wachten voor de Maancursussen en Kookshops.

Wat wensen we jou?

Gewoonlijk eindigen we een eindejaar nieuwsbrief met ‘Prettige Kerstdagen en een gelukkig
nieuwjaar” Maar ditmaal zijn wat extra wensen op zijn plaats. Want 2020 stond in het teken van de
nieuwe samenleving, een nieuwe afstand van elkaar, alles nieuw en anders en daarom was 2020 een
echt nieuwjaar dus. Nou, dat type nieuwjaar kan ons gestolen worden.

Laat 2021 weer als vanouds zijn. Waar kinderen weer met elkaar kunnen spelen en sporten, waar
iedereen elkaar weer de hand kan geven en kan omhelzen. Waar weer samen naar een theater of
stadion kan worden gegaan en waar zorg weer als vanouds is.

Wij wensen jullie een smakelijke Kerst maar bovenal een heel gelukkig en gezond Vanoudsjaar
toe!

Dank voor het lezen!
Met vriendelijke groet,

Ton Mulder
Kookschool Castricum




