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SJEF VAN DIE MAAND: Albin en Jenny Kilzer 


Bestanddele: 3 eetlepels olyf­
olie; 2 groot uie, dun gesny; 2 
heel preie, dun gesny; 4 selde­
rystingels (opsioneel); 1 cm 
vars wortelgemmer, gerasper; 
halwe teeicpel knoffel, 2 ge­
kerfde brandrissies sonder 
saad; 500 g patats, geskil en in 
blokkies gekerf; 1 liter tuisge­
maakte hoenderekstrak;1blik 
klappermelk ofonversoete na­
tuurlike jogurt; sout en peper 
nasmaak. 

Verhit olyfolie in groot kas­
trol en voeg uie, preie en sel­
dery by. Braai liggies vir tien 
tot vyftien minute, roer ge­
durig totdat groente sag en 
goudbruin is. Voeg knoffel, 
gemmer en rissies in en roer 
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CHRIS KARSTEN 

n 'n besonderse kombuis van 'n 
besonderse sjef-egpaar verloop 
kosdinge meesal taamlik le­

wendig, om dit ligweg te stel. Dit 
is "kombuis-teater". 

"Ons het mekaar darem nog nie 
met slagtersmesse bygekom nie," 
se Jenny Kilzer, die uitbundiger 
deel van Kilzer's Kitchen in Knys­
na. 

"Maar 'n koekroller is altyd by­
derhand.'_' __ 

s as 


~.-

oud-Pretorianer met 'n Joego-Sla­
wiese rna en Skotse pa. Sy verwys 
na 'n besondere konsep waarmee 
sy en Albin hul eetgaste trakteer: 
cook & look. 

Woensdagaande is, soos sy dit 
gedoop het, "koek-en-vloek"-aan­
de wanneer gaste om die gesonke 
kombuis saamdrom om Jenny en 
Albin se vermaaklike kosberei­
ding me~ te maak. 

"Mense sien in restaurante net 
die eindproduk wat netjies en vol­
maak_voor.hulle.neergesit .word._ 

mekaar "raakgekook" het. Maar 
na agttien jaar as restauranteie­
naar het Albin en Jenny besluit 
om in Knysna te gaan "aftree" en 
met 'n kookskool te begin sodat 
hulle hulliefde vir kos kon laat 
voortleef en met ander deel. 

Maar Kilzer's Kitchen, met sy 
uitsig op Knysna se strandmeer, 
het sedert 1999 so gewild geword 
dat "aftrede" nog net 'n droom is. 

"Toe ek in 1968 in SUid-Afrika 
aankom, het Suid-Afrikaanse uit­
eters nie van veel meer geweet as 

Vroflke gaste in die kombuls 
s;an met Albin en Jenny Kilzer, 
terwyI sy 'n kospunt maak met 'n 
koeIcroIler. Die folD is geneem ty­
dens een van die Kilzers se unie­
ke ''koek-en-vtoek''-aande. 

FolD: Kilzel'sKitchen 

bruik, soos hoender en bief, maak 
hulle self. Albin, met sy agter­
grond as slagter, glo 'n tuisge­
maakte ekstrak kan kos as 't ware 
maak of breek. Hulle doen ook 
self preservering. 

Hul kosgeheime deel hulle 
graag met mense wat hul kook­
skool bywoon of tuinklubs wat 
hul uitgebreide kruietuin besoek. 

"Ons lei nie sjefs op nie," se Al-
bin dadelik. "Ons leer mense die 
grondbeginsels en tegnieke van 
kook. Ons haal die raaiwerk uit 


