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Wleesimporteur Mikel Pouw, chef-kok Onno Kokmeijer van Ciel Blew, fokker Wim Claes-
sen en de Japanse sterrenchef Akira Oshima van Yamazato {vinr) bij de koeien op Chi-

teau Wagyu.

Fete Okura

Wagyu, godenspijs

Eriseen nicuwe godenspijsen de
naam is Wagyu. Hecmooiste vlees
opaardeenafkomstig uit Japan.
Oorspronkelijk dan, wantsinds
deze week komehet(ook) van
Chiteau Wagyu, in Belgié,

Nog geen ceuw geleden was Wa-
gyu letterlijk een godenspijs, want
hetprachrige runderras werd lou-
ter voorgeschoteld aan de goden-
zoon die keizer van Japan was. Pas
vanaf 191z kon ook de gewone Ja-
panner het letterlijk en figuurlijk
kostelijke viees kopen. Nou ja, *ge-
wone Japanner'... InJapan doet de
delicatesse al gauw 500 euro per ki-
lo(!), waarmee het samen meton-
der meersaffraan en kaviaarinde
top vijf van duurste ingrediénten
terwereld komt.

Wathet vlees zo bijzonder maake?
Het intramusculaire vet’, weer
slager Mikel Pouw van Nice to Me-
at,die hetvlees al tien jaar geleden
‘ontdekre’ ensindsdien impor-
teert. InJapan zelf herken je een
biefstuk van Wagyu nauwelijks,
want hetisbijna witgekleurd, zo-
zeer is hetdooraderd met ver. Dat
vermaakthet vlees boterzachten
geefreen ongelooflijk rijke smaak.
De Amerikanen, na de Tweede We-
reldoorlog met hun fregatten afge-
meerd in de haven van Kobe, smul-
denervanen doopten het "Kobé
beef, Sterker nog: zij importeer-
den een stier en enkele koeien van
het Wagyu-rasen zetten hun eigen
fokprogrammaop.

Embryo's

De Welshman David Wynne Finch
was één van deeerste Europeanen
die de waarde van Wagyu inzag.
Omdatde Japanners hun vee niet
meervan vaderlandse bodem wil-
denlaten vertrekken (de Japanse
abattoirs voldoen nictaan de EU-
normen, dus hetrund geslachten
wel importeren is onmogelijk),
haalde Finch embryo’s uitde vs,
om teimplanteren in ‘'gewone
koeien' en metdezoverkregen
kalveren door te fokken. Inmid-
delsslacht hij 2z dieren per jaar(!),
wat wel aangeeft hoe zeldzaam het
genetisch materiaal is waarmee
‘Wagyu-pioniers moeten werken.
Onder die pioniers dus ook Milel
Pouw, dieals 27-jarige jongen naar
Japan reisde voor een slagerswork-
shop. Vande Amsterdamse ster-
renchef Akira Oshima kreeg hij
eenboodschappenlijstie: koop één
Wagyu rund. Als Pouw zou slagen
(enhij deed méér dan dar), beloof-
de Oshimadehelftervan af te ne-
men voor zijn eigen Yamazato-res-
taurant.

Maar vlak ook Yolanda en Fred de
Lecuw van de gelijknamige slage-
rij in Amsterdam niet uit én Wim
Clacssen, grondlegger en eigenaar
van Chiteau Wagyu, dachij in zijn
Belgische kasteel Aleembrouck

heeft gevestigd. Ook zij behoren
tot de pioniersenzochteninde Vs
naar mogelijlkheden om het vlees
naar Europa te krijgen. De eerste
twee deden datdoor de runderen
geslacht naar Nederland te halen
(een succes, want inmiddels wor-
den twee tot drie kocien per
maand ingevoerd), de laarste door
—in navolging van Finch — embry-
o's teimporteren.

Japansciken

Vandedieren van Claessen is afge-
lepen week, na tien jaar voorberei-
ding, fokken en koesteren, heteer-
ste rund geslachten in Amsterdam
geproefd. Onder het toeziend oog
van Akira Oshima, die de haaser-
van grilleerde boven een houts-
koolvuurtje van Japans eiken!
Maar de godenspijs werd ook in
ragfijne rolletjes gebakken en ge-
serveerd metuiencompote of -een
vondstvan Opperdoezer chef-lkol
Onno Kokmeijer— gepresenteerd
in een marbré (een taartje, in dit
geval)van dunne plakjes gerookte
filet, tong en lever, om en om ge-
schikt, watcen gemarmerd effect
geeft. Hetlekkerst? Wellicht de
simpel in roomboter gebraden
blokjes Wagyw. Of toch de schou-
derfilet (normaal toch stoofvlees),
die Kokmeijer twee dagen mari-
neerde endaarna vijfuurlangin
de oven legde, bij een temperatuur
van 10o graden? Onmogelijk met
welke schouder van wat voor rund
dan ook, maar niet met Wagyu.
Thuis hoeft herallemaal niet zo in-
gewikkeld. Braad het vlees zoals je
gewend bent met biefstulk, maar
laathet vervolgens wel even bijko-
men voor hetaan tesnijden. En
nogeen tip van de Amsterdamse
kenner Arno Veenhof: haal het
vlees lang voor de bereidinguitde
koelkast, want het’intramusculai-
revet' moet de tijd krijgen om te
smelten in de pan. En ijskoud lukt
datniet.

Filosofisch

Of Wagyu duur is? Zeker, al kost
hetvoor de consument niet vecl
meer dan 5 tot g cure perons. Te
duur? Constant Fonk, die ooit
twee Michelinsterren bijeen koolk-
teinzijn Oude Rosmolen in
Hoorn, vindt van niet. Filosofisch:
»Veel'goedkope’ producten zijn te
duur, veel dure te goedkoop. Het
gaatom de vraag of Wagyu—of
welk product dan ook —zijn prijs
waard is. En daar lijkt het welop.”
JURRIAAN GELDERMANS

Wapgyu vlees is in Noord-Halland te koap bij
slagerij Yolanda en Fred de Lleeuw in de
Utrechtsestraat in Amsterdam. Wie het hau-
te cuisine wil uitproberen, kan van 11 tot en
met 24 oktober terecht in onder meer Ciel
Bleu en Yamazato, beide gevestigd in Hotel
Okura Amsterdam.

www.wagyw.nl, waeealtembrouck.net,
www.nicetomeat.n



