
Sjef sien uit na 

sokker se toeriste 

k was tien jaar oud toe ek 

besluit het om �n sjef te 

word. Dit was op �n klein 

toerskip en die oomblik toe ek in die 

kombuis ingaan en die sjef ontmoet, 
het ek geweet dit is die beroep vir 

my,� vertel Carsten (Tony) Kocke. 

Hy is in die voormalige Wes-Berlyn 
gebore en het sy leerlingskap in �n 

Franse restaurant met die naam 

Papfflion gedoen. 

�As ek vandag terugkyk, besef ek 
die restaurant was daardie jare nie 

net die beste nie, maar die sjef by wie 
ek geleer het, was ook passievol oor 

kos en vars produkte. Ek het vreeslik 

baie by hom geleer.� 

Kocke se grootste krisis in die 

kombuis het in sy eindeksamen 
plaasgevind. 

Suid-Afrika is die eenvoud van hoe 
almÆl saam kom om te eet. 

��n Vinnige slaai, braaivleis, goeie 

brood met baie bier en wyn, en siedaar 

� �n Suid-Afrikaanse maaltyd!� 

Volgens Kocke is die �in�smake smake 
in Suid-Afrika op die oomblik wildsvleis 

soos voistruis met vrugtesouse 

soos bessie-reduksies. 

�Ek is ook mal oor pinotage-wyn. 

Dit het �n briljante smaak en dit is 

uniek � �n wyn soos geen ander nie!� 
Kocke vertel daar is drie gaste wat 

hy wens kon inloer by Pepper Club 

on the Beach: �Michael Schumacher, 
want hy het konstant goed gecloen en 

sO baie bereik. Auguste Escoffier om 
dat hy �n ware super-sjef was en Marco 

Pierre White net omdat sy benadering 

tot kook so fantasties is.� 

�n 201 0-perspektief 

Kocke sien saani met die res van 

die land uit na �n stroom oorsese besoekers 

wat vanjaar vir die WŒreldbeker-sokkertoernooi 

na Suid-Afrika 

gaan kom. 

�Ek dink oorsese toeriste gaan mal 

wees oor ons eie plaaslike cuisine; 

die bredies, kerries en boereworsrolle 

wat hulle buite die stadions 

gaan koop. Ek dink dit is belangrik 

dat sjefs vir gaste kos bied wat hulle 

nie sommer in hul eie land eet nie.� 

Kocke voel ook Suid-Mrikaanse 
gaan paar uitdagings 

waaruit jy die basiese kan leer; leer hoe 

om goeie souse te maak en ook tuisgemaakte 

pasta. BelŒ in �n paar 

skaars bestanddele soos truffels om 

iou geregte sprankel te gee.� 

Die sjefbeplan om in die 

toekoms ook agter �n rekenaar 

in te skuif 

�Ek wil baie graag 

�n uitstekende 

kookboek skryf 
met interessante 

geregte 

en hope 

humor.� 

Meer oor Pepper Club 

Pepper Club is �n splintemuwe luukse 

hotel en spa van R400 miljoen in die 

hartjie van Kaapstad se Kampsbaai. 

Die 20 verdieping-hotel bied vyfsterverblyf 

aan sakelui, gesinne en sokkeraanhangers. 

Die Pepper Club is die 

eerste Suid-Afrikaanse hotel wat �n hotel 

met �n muhimiljoenrandse strandkiub 

� Pepper Club on the Beach � 

kombineer. By die restaurant kan gaste 

�a skemerkelkie geniet terwyl hulle kyk 

hoe die son sak, of smul aan sjef Tony 

Kocke se wŒreldklas-skeppings. Pepper 

Club on the Beach kan ook vir 

gaste �n spesiale piekniekmandjie pak 

om op Kampsbaai se wit sand te geniet. 

Besoek www.pepperclub.co.za vir 

meer inligting. 

I 
Saim tartare 

I Bereidingtyd: 15 minute 

Genoeg vir 4 as �n voorgereg 

250 g vars saimfilet (soesjigehalte, 

sonder ye!) 

goeie olyfolie 

1 fyngekapte grasui 

1 organiese lemmetjie 

growwe seesout 

vars gemaalde swartpeper 

vars gemmer 

vars gekapte kruie soos koijander 

of dille 

crŁme fraIche of suurroom 

kaviaar 

dun, geroosterde snye Franse 

brood of ciabatta om voor te sit 

U Kap die saim fynmet �n bale 

skerp mes. Dit moet eenvormig 

wees. Dit sal makliker wees om 

die saim in twee of drle sarsies te 

kap. 

� Geur met lemmetjiesap, seesout 

en swartpeper. Drup ook �n 

bietjie olyfolie oor die vls. 

� Voeg �n teelepel fyngekapte 

gemmer, �n eetlepel grof gekapte 

var koijanderbiare en die grasui 

by die vismengsel. Meng liggies 

tot net gemeng. 

U Verdeel die vis tussen vier 

ronde 4 cm-vorms en druk liggies 

vas. Skep �n lepel vol crŁme 

fraIche of suurroom bo-op (dit 

moet so 1 cm dik wees). 

� Ontvorm op �n bord net voor 

opdiening. Garneer met babaslaaiblare 

en kaviaar en sit voor 

met dun snye brood. 
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