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H
oeveel nieuwe gerechten zullen da-
gelijks worden bedacht? Ik vermoed  
miljoenen. Het gros daarvan is 
slechts bestemd voor huiselijke con-
sumptie. Maar ook gerechten die een 
groter publiek ambiëren en worden 

opgediend in restaurants of gepubliceerd in 
kookboeken, tijdschriften en foodblogs zijn 
meestal geen blijvertjes. Eeuwige roem is heel 
weinig gerechten gegeven. De kans om werkelijk 
uit te groeien tot mondiale klassieker is afhanke-
lijk van veel obscure variabelen, waarvan toeval 
waarschijnlijk de belangrijkste is. Wat daarnaast 
lijkt te helpen is een bescheiden ingrediëntenlijst 
en een volslagen gebrek aan pretentie. 

Yotam Ottolenghi, Jamie Oliver, Ferran Adrià 
en Alain Ducasse zijn wereldberoemd, maar geen 
van hun culinaire uitspattingen zijn uitgegroeid 
tot klassiekers. Anderzijds heeft vrijwel niemand 
ooit van Caesar Cardini, Giuseppe Cipriani, John 
Montagu en Janine de Jager gehoord, maar hun 
caesarsalade, sandwich, carpaccio en joppiesaus 
genieten wereldfaam. In al hun eenvoud geniale 
vindingen. Toch is het moeilijk te geloven dat er 
voor 1950 nooit iemand op het idee is gekomen 
om rauw vlees flinterdun te snijden. En was er 
voor de 18e eeuw echt niemand zo snugger om 
zijn besmeerde boterham te bedekken met een 
tweede snee brood? 

Chef Eyal Shani, een celebrity in Israël, maar 
daarbuiten tamelijk onbekend, kwam een jaar of 
tien geleden op het lumineuze idee om een 

bloemkool in zijn geheel te koken en vervolgens 
in de oven te grillen. Het werd een hit, eerst in zijn 
restaurant North Abraxas in Tel Aviv en later ook 
in de andere zaken van zijn gestaag uitdijende 
imperium. Ondertussen is de gegrilde bloemkool 
aan een niet te stuiten opmars bezig. Het simpe-
le gerechtje is (op)gepikt door Jamie Oliver en 
duikt in alle uithoeken van de wereld op in res-
taurants van diverse pluimage.

Je vraagt je ook hier af of gedurende tweedui-
zend jaar beschaving werkelijk niemand ooit een 
hele bloemkool heeft gegrild, maar zelfs de New 
York Times, die een heuse longread aan de culi-
naire hype wijdde, schrijft het gerecht toe aan 
Shani. In het stuk wordt een poging gedaan om 
de populariteit van het bescheiden gerechtje te 
ontrafelen. Volgens de New York Times dankt de 
gegrilde bloemkool zijn populariteit aan de gelij-
kenis met een stuk geroosterd vlees. De grillige 
buitenkant van de bloemkool kan gemarineerd 
worden met verse kruiden en citroensap en wordt 
in de oven knapperig en bruin. Terwijl de binnen-
kant juist zijdeachtig en mals blijft. In tegenstel-
ling tot veel andere groenten combineert bloem-
kool, zeker op Shani’s wijze, perfect met wijn. 
Denk aan een Meursault, een grüner veltliner of 
een niet te jonge riesling.

Daarnaast is er het onweerstaanbare fysieke 
voorkomen van een gegrilde bloemkool. Volgens 
Shani zelf benadert het aan tafel verdelen van een 
hele bloemkool de sensatie van het aansnijden 

2-4 personen

l � 1 kleine bloemkool,  
liefst biologisch 

l  olijfolie
l  tafelzout
l  grof zeezout

Bereiding

l  �Warm de oven voor op 220 graden. Plaats 
de bloemkool, met de bladeren er nog aan, 
ondersteboven in een nauwsluitende pan 
met heet water. Zout het water en kook 10 
tot 15 minuten (afhankelijk van de grootte 
van de bloemkool). Laat goed uitlekken en 
uitwasemen. 

l  �Vet je handen in met olijfolie en masseer 
daarna de bloemkool. Bestrooi met grof zee-
zout. Vorm wat bakpapier om de bloemkool 
zodat hij blijft staan en plaats in de oven. 
Rooster totdat de bovenkant goudbruin is. 

l  �Serveer in het bakpapier.

recepten@bnr.nl

van een stuk vlees. Zónder dat er ooit een beest 
voor heeft hoeven sterven. 

Ook in Amsterdam staat bloemkool à la Eyal 
Shani bij steeds meer zaken op de kaart. Bijvoor-
beeld in het Israëlische restaurant Humus Bistro 
D&A, waar hij me een beetje tegenviel. Want 
hoewel de bereiding niets voorstelt, valt het nog 
niet mee om de perfecte balans tussen een knap-
perige buitenkant en een boterzachte binnenkant 
te vinden. Laat het je er vooral niet van weerhou-
den om het zelf te proberen. ■ 
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