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53e Tong Tong Fair, Den Haag

Nieuwe expositie over de eeuwenoude Indische keuken

Ode aan de intrigerende Indische mengkeuken

Den Haag, 1 maart 2011 -- De Indische keuken speelt een centrale rol in de Indische identiteit van de tweede en derde generatie Indische Nederlanders. Maar, niet iedereen weet meer precies hoe die Indische keuken - een van de oudste mengkeukens van de wereld - is ontstaan. Wat is nou precies Indisch, wat Indonesisch? Hoe zit het met de sambal en de spruitjes? Hoog tijd voor een tentoonstelling over deze intrigerende mengkeuken! De 53e Tong Tong Fair in Den Haag brengt de geschiedenis van deze fusionkeuken avant la lettre op kleurige en smaakvolle wijze in kaart. Culinaire spreekuren van de grande dame van de Indische keuken Bea Berens-Sleebos en kookworkshops vullen de expositie aan. 

De tentoonstelling beschrijft de Indische keuken en Indische eetcultuur maar vertelt ook de ontstaansgeschiedenis, die zo nauw verbonden is met de Indische geschiedenis en de gemengde groep Nederlanders uit Indië. De Indische geschiedenis is de Nederlandse koloniale geschiedenis, met pre-Nederlandse wortels tot in het Portugese en Chinese tijdperk van de handel en ontdekkingsreizen. Uiteraard loopt die geschiedenis door tot na de onafhankelijkheid van Indonesië, met de repatriëring en de tijd van het settelen in Nederland. 

De expositie zal de komende drie edities van het grootste Euraziatische festival ter wereld, worden opgesteld. We beginnen dit jaar met de basis: de ontstaansgeschiedenis van de Indische keuken en de historische context die daarbij hoort. Oftewel: hoe het juist de specerijen waren die tot de ontdekkingsreizen hebben geleid.

Bij de basiskennis horen ook verhelderende definities. Wat is het verschil tussen Indisch en Indonesisch? Bestaat er wel een Indische keuken, apart van de Indonesische keuken? Bestaat er wel ‘een’ Indonesische keuken in een land zo groot als Indonesië met even zovele streekkeukens? Welke rol spelen religies en hun ge- en verboden op voedselgebied? Het zal blijken dat de Indische keuken zich hierin wel degelijk van de Indonesische keukens onderscheidt en dat dit samenhangt met de ontstaansgeschiedenis van de Nederlands-Indische groep.

Ook proberen we een zo goed mogelijk antwoord te geven op de vraag: Welke aanpassingen dateren uit de koloniale tijd in de Oost en welke uit de tijd na de repatriëring van Indische Nederlanders naar Nederland?

De tentoonstelling geeft ook antwoorden op veelgestelde vragen. Wat zijn de basisingrediënten van de Indische keuken? Wat is de beste rijst voor de Indische keuken en waarom? Waarom eet je met lepel en vork, niet met een mes? Hoe stel je een rijsttafel samen en hoe leg je de gerechten op je bord? Wat zijn selamatans en andere ‘speciale maaltijden’? Welke bekende kookboeken zijn er? Is de rijsttafel nu Indisch, Hollands of toch Indonesisch? Waarom staat sinds jaar en dag de nasi goreng op het weekmenu van de marine? Welke soorten pindasaus zijn er zoal en voor welke gerechten gebruik je ze? Wanneer gebruik je géén pindasaus? 

Eetwijk, kookworkshops en culinaire spreekuren

Als mensen vertellen wat hen zo aantrekt aan de Tong Tong Fair, luidt het antwoord sinds jaar en dag: de goede sfeer en het heerlijke eten. De Eetwijk is het veelbesproken fenomeen van de Tong Tong Fair: tientallen restaurants en waroengs bereiden, zij-aan-zij, kakelverse gerechten uit de vele regionale keukens van Indonesië. Vanzelfsprekend zijn ook gerechten verkrijgbaar uit de eeuwenoude Indische keuken. 

De Eetwijk van de Tong Tong Fair en de expositie in het Cultuurpaviljoen vullen elkaar optimaal aan. Bezoekers van de Eetwijk begrijpen, na de bestudering van de expositie, de menukaarten van de restaurants beter. En bezoekers van de expositie kunnen op een steenworp afstand in de Eetwijk zelf de vers gemaakte exemplaren proeven van wat anders alleen een foto of recept was gebleven. 

In de Bengkel, het workshoptheater, kunnen zij bovendien kookworkshops volgen. Jong en oud kunnen straks meedoen met workshops die in het teken van ‘lekker gezond’ staan. 

Daarnaast zal de grande dame van de Indische keuken, Bea Berens-Sleebos, regelmatig culinair spreekuur houden in de expositie in het Cultuurpaviljoen. Leg uw prangende kookvraag straks aan Bea voor! 

Over de Tong Tong Fair in Den Haag

Van 25 mei t/m 5 juni 2011 vindt de 53e editie van de Tong Tong Fair in Den Haag plaats. De Tong Tong Fair is het grootste Euraziatische festival ter wereld, een must voor liefhebbers van de Indische, Indonesische en Zuidoost-Aziatische cultuur. Het evenement is een enerverende mix van een beurs, culinair evenement en cultureel festival oftewel: de Grand Pasar (incl. het Indonesië-Paviljoen), de Eetwijk en het Tong Tong Festival. Op de Grand Pasar presenteren honderden standhouders de jongste trends uit Zuidoost-Azië. In het Indonesië-Paviljoen staan tientallen standhouders die exclusief voor de Tong Tong Fair overkomen. De Eetwijk is het grootste Ind(ones)ische food court van Nederland waar zowel specialiteiten uit de diverse Indonesische streekkeukens als Indische klassiekers worden geserveerd. In de theaters van het Tong Tong Festival ontvouwt zich èlke dag een nieuw programma. 

Geschiedenis van de Tong Tong Fair 

In de afgelopen halve eeuw is de Tong Tong Fair uitgegroeid tot een manifestatie met een onvergelijkbare authenticiteit. Daarom werd in 2007 aan het Haagse evenement de Grand Prix van de Nationale Evenementenprijzen toegekend. De Grand Prix, de ‘Oscar’ van de evenementen-branche, wordt uitgereikt aan een evenement dat qua omvang, geschiedenis en uitstraling een bijzonder fenomeen is geworden. Eerdere winnaars waren het International Filmfestival Rotterdam, North Sea Jazz en Oerol. 

Vanwege haar gemengde karakter wordt de Tong Tong Fair wel de ‘mengbloed van de Nederlandse festivals’ genoemd en ook ‘de grand old lady van de multiculturele festivals’. Zowel de activiteiten zijn gemengd (handel, cultureel, culinair) als het bezoekersprofiel (jong en oud, man en vrouw en van elke kleur). 

De Tong Tong Fair  in Den Haag laat zien hoe harmonieus en verleidelijk cultuurvermenging kan zijn. De Indische (= Euraziatische) manifestatie neemt de vermenging van Oost en West als uitgangspunt; het westen en de Oost hebben een relatie die vele eeuwen teruggaat. Het internationale theaterprogramma, Tong Tong Festival,  toont de beste mix van Oost en West in o.a. theater, muziek, dans, gesproken woord, (culinaire) workshops en wetenschap. 

Naam: 53e Tong Tong Fair  & Tong Tong Festival 2011

Datum: 25 mei t/m 5 juni 2011

Locatie: Malieveld, Koningskade te Den Haag

Website: www.tongtongfair.nl
Organisatie: Stichting Tong Tong, Bezuidenhoutseweg 331, 2594 AR  Den Haag

Meer informatie: tel. 0900 – 7272 762, € 0,45 p.min., e-mail pers@tongtong.nl.
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