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* V test of proeft op onregelmatige basis.
Van lentewijn tot fietsroutes tot vleesvervangers.

Cider

H et borrelt en het gist in de ciders. Ciders
gaan het doen, deze zomer op de terras-
sen en in de tuinen, hoor je links en rechts.

Optimisten roepen dat cider de nieuwe pro-
secco wordt. Voor het eerst doet Nederland
daarin mee: een paar jaar geleden gingen een
paar Hollandse jongens met ciderplannen de
boomgaarden in. Raar eigenlijk dat dat zo lang
heeft geduurd. Al in de Middeleeuwen werd
cider gemaakt (Karel de Grote dronk het) en
appelen en peren hebben het in Nederland al-
tijd goed gedaan. Maar cider was toch meer
iets voor de Engelsen, Fransen en Spanjaarden.

In Nederland staat cider vooral te boek als
een zoet en flauw drankje, een soort appelsap
met prik en alcohol. Feitelijk is dat het ook,
maar er zijn wel meer smaken dan flauw en
zoet. We hebben vier appelciders uitgezocht:
Giel Hollandse Cider van Andreas Giel, Uwe
Betuwe Cider 6,5% van Jan Westerlaken, Blos
Cider van de stichting WerXaam en Beer Cider
van Leonard Koningswijk.

Bij de blinde proef uit genummerde glazen
tekende zich al snel een duidelijk verschil af
tussen de dames – Anne-Ruth Dekker, alias
foodblogster Kookmeisje en ondergetekende –
en de heren, Volkskok en wijnkenner Onno
Kleyn en Wouter Bijl, oprichter en eigenaar van
de eerste Nederlandse ciderwinkel, CiderCider
in Rotterdam.

Zo zijn de dames niet te spreken over num-
mer 3: echt niet lekker, pregnant zuur, een-
dimensionaal. Jammer, want dat is de cider van
Giel en die is juist zo idealistisch en puur bezig
met oude hoogstamrassen, natuurlijke gist en

geen toevoegde sui-
kers. Gelukkig waarde-
ren de heren deze
‘knetterdroge’ cider
wel. ‘Iets te droog voor
het mooie, maar echt
Engelse stijl. Daar zijn
ook mensen voor’,
vindt Bijl diplomatiek.

Het omgekeerde
doet zich voor bij num-
mer 5, Uwe Cider 6,5%,
die de dames allebei
bovenaan zetten, maar
die bij Kleyn juist als

laagste scoort. Hij ruikt een ‘intens appelige
geur’, maar proeft een weeë smaak als van me-
lige golden delicious. Uwe Cider heeft van de
vijf het hoogste alcoholpercentage, oogt troe-
bel en is voor de dames lekker zoet, met een
diepe smaak. Bijl constateert vrij veel bitters.

Stichting WerXaam in Lelystad, een agra-
risch leerwerkbedrijf, bottelde vorig voorjaar
de eerste flessen Blos, gemaakt van halfstam
oude appelrassen waaraan op het laatst een
beetje suiker is toegevoegd voor ‘de laatste
bubbels’. Het is een cider geworden met een
friszoete geur en een fijn bittertje, maar niet
één die er echt uitspringt. ‘Drinkt snel weg,
maar niet erg speciaal’, oordeelt Bijl.

Bij de heren op 1 en bij de dames op 2 is Beer
Cider wel de favoriet. ‘Perfecte balans, fijne
mousse, precies goed tussen zoet en zuur, lek-
ker fris’, vindt het panel. Bijl: ‘Voor mij de win-
naar.’ Kleyn: ‘Smaakt naar meer.’ Dekker: ‘Dit
doet mij het meest aan cider denken. Alles zit
erin.’ Daarmee maakt Beer zijn Pomme d’Or, de
prijs voor beste product 2015 (categorie cider)
op de Apfelwein Weltweit in Frankfurt, waar.

1 Beer Cider, 0,75 l. 9,95 euro
2 Uwe Betuwe Cider 6,5%, 0,33 cl. 2,79 euro
3 Blos Appelcider, 0,5 l. 5,50 euro
4 Giel Hollandse Cider, 0,75 l. 14,99 euro.
Pay-Uun Hiu

Cider heeft eenwat belegen imago.
Nergens voor nodig, vindt het test-
panel, als je maar de beste kiest.

L
ocalmeets cosmopolitan,
dat isdesloganvanchef-
kokJef Schuur. ‘Kokkels,
garnalenenvishalenwe
van hier. Texels lam is
mijn grote liefde, kazen
en asperges van het ei-

landzijn top.Hetbier vanTexel is heel
mooi.Maarhetmoetkwaliteithebben.
IkganietmetTexelseproductenlopen
klotenalleenomdatzevanhier zijn.’
Jef Schuur (45) is kokennaamgever

van restaurantBij Jef inDenHoornop
Texel, het eiland van 13 duizend inwo-
ners, 17 duizend schapen en 45 dui-
zendtoeristenbedden.Culinairambas-
sadeur van Texel, overtuigd eilandbe-
woner,maarookwereldburger. ‘Dewe-
reldisvanmij. Ik laatmenietbeperken
doorheteiland.’
Zoishetooknietbegonnen. Schuur

iseigenlijkimport;hijwerdgeborenin
de Wieringerwaard. Als jochie van 4
verhuisde hij met zijn (gescheiden)
moeder naar het eiland. Om daar als
jongenoptegroeien: jekunt jeniks fij-
ners voorstellen. ‘Je hebt hier alle vrij-
heid. Elke dag kun je naar het strand,
huttenbouwen,buitenvoetballen.We
warendeheledagbuiten.’
Doorzijngeboorteophetvasteland

heeft Schuur ‘buitenlandsbloed’.Ach-
teraf ishijdaarwelblijmee. ‘Het leven
ishierheelrelaxed.Echteeilanderszijn
daaromvaak snel tevreden.Degasten
komen tochwel, denken ze.’ Zo zit Jef
Schuurniet inelkaar.
HijgingopTexelnaardebasisschool

en deed daarna lts. ‘Die bestond toen
nog.’ Van jongsaf aan wou hij al kok
worden.Waarom? ‘Ik vond feestjes al-
tijd leuk.Mensendiegenieten.’Hij be-
gon als afwasser in toeristenrestau-
rants enwerkte eenblauwemaandag
inDuitsland, inhetZwarteWoud. ‘Inde

fuckingmiddleofnowhere. Jezagerniets
danbomen.’Hetwasgeensucces.
Toen Schuur een jaar of 18was, nam

eenBelgischekokhemmeenaarBelgië
en dropte hem bij Le Sanglier des Ar-
dennes inDurbuy. Franstalig België –
‘Ikverstondergeenwoordvan’–enalle
dagen vol. ‘De zaakpuildeuit. Op zon-
daghad jeniet eensde tijd voorde ka-
ter vanzaterdagavond.’
Hij leerdeerechtkoken. ‘Erkwamen

geenpakjes en zakjes aan te pas, daar
werdnogechtbouillongetrokkenvan
bottenengroenten.Opdekachelston-
den altijd drie pannen te pruttelen.’
Schuur vond het fantastisch. ‘Je kunt
zeggendat ikdaarhet licht zag.’

Culinair gevormd werd Schuur in
Nederland, bij ChâteauNeercanne in
Maastricht, toennogeenvandetopres-
taurants vanNederland. Na twee jaar
buffeleninhetzuidenkeerdehij terug
naar het eiland. ‘Ik wilde kok zijn in
mijn eigen restaurant. Dat onderne-
mersbloedheb ikvanmijnvader.’
Hijkochteenbistrootje inDenBurg:

24zitplaatsen. ‘28,alswehardduwden.
Het liepalseenspeer.Maarmijnambi-
tieswarengroterdandattentje.’ Inhet
jaar2000kochthijeenvoormaligpen-
sioninDenHoorn. ‘Hetwaseentering-
zooi,eengrotebendeellende.Maarhet

had vierkantemeters. Ik dacht: daar-
vankan ikwelwatmaken.’
Zijndoelwaseenrestaurantmetcu-

linaire ambities. Niet eenvoudig, op
een toeristeneiland waar de norm
wordtbepaalddoorpizzeria’s, strand-
tenten enpannenkoekenhuizen. ‘Wij
zatenboven indemarkt,maarkregen
daar niet dewaardering voor.We ver-
diendengeenrooie rotcent.’

Begin 2008 stonden hij en Nadine
– sinds2004zijnpartnerindeliefdeen
in zaken – ophet punt het bijltje erbij
neer te gooien. ‘Ik had alle deurwaar-
ders van Noord-Holland gezien, ik
werdergekvan.Nadineenikzeidente-
genelkaar:wegevenonszelf twee jaar
omnogéénkeer volgas tegeven. Lukt
hetniet,danzoekenweonsheilelders.’
In november 2008 kreeg Bij Jef een

Michelinster.NietalseersteopdeWad-
den,maarnuwel nogde enige. Sinds-
dien,zegthij, isallesanders. ‘Ikkrijgnu
mensenbinnendie speciaal naar hier
komenomte eten.Die eenweekendje
Texel doen enbij ons komen.’ Het zijn
fijnegasten. ‘Jekomtmetdeboot.Daar
begint het al. Lekker een avondje ont-
spannen.’ Niemandheeft haast,want
de laatsteboot is tochalweg, iedereen
blijft opheteilandslapen.
In veertig jaar is de wereld veran-

derd,maaropTexel isveelhetzelfdege-
bleven, zegt Schuur.Het isdrukkerge-
worden,maardaarmerkjenietzoveel
van,beweerthij. ‘Het isnogsteedsrus-
tig hier, heel rustig. Alleen is het sei-
zoenlangergeworden.Vroegerliephet
van juli tot augustus. Nu begint het
met Pasen en eindigt het in de herfst-
vakantie.Metnogeentopweek tussen
Kerst enNieuwjaar.’
Watwel isveranderd:nuvarengrote

veerboten tussenDenHelder enTexel.
Nooitmeerwachttijdenvoortoeristen,
maarookeenopluchtingvoorSchuur;
op de oude, kleinere veerbotenwerd
hijziek. ‘IkbengekophetWad,maarik
word al zeeziek als ikwater zie. Ik heb
eenheeldelicaatevenwichtsstelsel.Als
het flinkwaaide, konhetopdiekleine
botenaardig tekeergaan.’
In2011hebbenzehetrestaurantnog

een keer helemaal verbouwd, com-
pleetmet nieuwe hotelkamers op de
bovenverdieping. Jef en Nadine heb-
beneenmooihuisaandeoverkantvan
de straat. Hun zoontje groeit op zoals
Schuurvroeger:tussendeschapen.Het
ismooi zo, zegthij.
‘Ik ben natuurlijk een druk man.

Maar als ik ’s avondsnaarhuis loopen
metmijnbordje eten inde tuinga zit-
ten, danben ikhelemaal relaxed. Dan
heb ikechtdat vakantiegevoel.’

Als volgendeLeraar in Lekkers komtnu
Jef Schuur aanhetwoord, sterrenkokop
Texel. Kookt het liefstmet het beste vanhet
Wad,maar als dat beste elders staat: soit.
DoorMac van Dinther

Koken
INTERVIEW JEF SCHUUR

RelaxFood

‘Je komtmet de boot,
daar begint het al. Lekker
een avond ontspannen.
Niemand heeft haast
want de laatste boot

is toch al weg’

Texel Culinair is een jaarlijks festival
waarop de restaurants van het
Waddeneiland zich presenteren. Het
evenement kent ook een wed-
strijdje, dat dit jaar in het teken staat
van de viering van zeshonderd jaar
stadsrechten voor Texel. Deel-
nemers aan de wedstrijd moeten
een ‘historische’ amuse maken van

Texels rund met VOC-kruiden. Het
gerechtje dat het beste past bij
Texels bier wint de publieksprijs.
Het festival Texel Culinair wordt
gehouden van 11 tot en met 13 sep-
tember in De Koog. Dertig restau-
rants hebben zich ingeschreven,
er worden zo’n 15 duizend bezoe-
kers verwacht.

Texel Culinair

Jef Schuur. ‘De wereld is van mij.’ Foto Rein Janssen
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