pen. Over zijn passie voor de Luid-
Afrikaanse wijn en gastronomie.
Over culi’s die supermarkten in wil-
len, en over zijn eigenzinnige ma-
nier van klantenwerving: ‘Soms is
het heel klantgericht om mensen af
te raden met mij op reis te gaan.’

Als kind had hij al slechte ogen. Toen hij
vijf jaar geleden hoorde van een wereld-
bekende Zuid-Afrikaanse oogarts die
hem wellicht van zijn gezichtsproblemen
af kon helpen, reisde Jos van Krimpen
dan ook spoorslags af naar Kaapstad. De
operatie was een succes, en hij heeft nu
zelfs voor het lezen geen bril meer nodig.
‘Het waren twee poliklinische ingrepen
die duurden van half twaalf tot half twee,
maar ik moest wel negen weken blijven
voor nacontroles.” Die tijd benutte Van
Krimpen om de Westkaap te leren ken-
nen. ‘lk was niet blind en niet immobiel,
dus had ik alle tijd om rond te kijken. Ik
werd op slag verliefd op de streek. En op
de wijn. Want al gauw had ik door dat
Zuid-Afrikaanse topwijnen de vergelijking
met elke grand cru uit de Bordeaux of de
Bourgogne glansrijk kunnen doorstaan.
Alleen kosten ze de helft minder.” Hij
lacht. ‘Daar kreeg ik zendingsdrang van.’

Musicus en manager

‘Ik ben nogal verwend opgegroeid’, zegt
Van Krimpen, gezeten aan de eettafel van
zijn Amsterdamse woning. ‘Op culinair
gebied, tenminste. Het begon allemaal
met een vakantie die ik bij een oudere
nicht en neef doorbracht. Zij lag in het
ziekenhuis en hij kon niet koken. Dus
nam hij me elke dag mee uit eten,
meestal naar een toprestaurant.” Van
Krimpen studeerde pedagogiek en com-

elektrische gitaren en een Kieurige VVuriit-
zer jukebox uit de jaren 50 prominente
blikvangers zijn.

Van Krimpen is een echte ondernemer. Hij
heeft zijn eigen muziekimpresariaat, een
bureau dat managementtrainingen verzorgt
en sinds een paar jaar ook een reisbureau,
Exclusive Culitravel. Verder is hij als enige
buitenlander mede-eigenaar van een bijna
driehonderd hectare grote wijnboerderij in
Klapmuts, vlakbij Stellenbosch, waar in de
komende jaren een kleine tweeduizend
woningen zullen worden gebouwd.

‘Zakelijke projectontwikkeling met een
vleugje wynplaas-romantiek’ noemt hij het.
Want het is de bedoeling dat een deel van
de grond behouden blijft als wijngaard waar
onder meer chenin blanc, pinotage en shi-
raz worden geproduceerd. Daarnaast vol-
doet het project aan de eisen voor Black
Economic Empowerment, waar de Zuid-
Afrikaanse overheid veel belang aan hecht.
Jos van Krimpen is zeer te spreken over
het investerings- en ondernemingsklimaat
in Zuid-Afrika. ‘Er valt daar zoveel méér te
doen dan hier in Nederland. De overheid
probeert een middenklasse te creéren, en
binnen dat streven wordt het opzetten van
eigen bedriffijes sterk gestimuleerd.’

Fusion keuken

De koopkracht van de euro, de kwaliteit
van Zuid-Afrikaanse wijn en de rijke ver-
scheidenheid aan culinaire tradities brach-
ten Van Krimpen op het idee gastronomi-
sche reizen naar de Westkaap te organise-
ren. Of, om in vaktaal te praten: reizen
voor culi’s. Voor elke rechtgeaarde culi is
Zuid-Afrika iets bijzonders: het is de baker-
mat van de zgn. fusion, de samensmelting
van de oosterse- en westerse ingrediénten
en kooktechnieken als roerbakken en sto-
men. De oorsprong hiervan ligt in het ko-
loniale verleden van de Kaap, toen uit het
Qosten ingevoerde slaven onder meer
belast werden met het bereiden van maal-
tijden voor hun Europese meesters. Zo

Jos van Krimpen

werd de Cape Malay cuisine geboren,
Door invloeden uit het toenmalige Ne-
derlands-Indié en later ook wuit India.
Deze koloniale erfenis maakt een eerste
kennismaking met de Zuid-Afrikaanse
keuken tot een ahah-erlebnis voor veel
Nederlandse culi’s, zegt Van Krimpen. ‘En
zo verkoop ik in feite een stukje van het
goede leven. Het mooie van de Kaap is
daarbij dat je volop verscheidenheid vindt
in een betrekkelijk klein gebied. Er is
volop keuze, en voor Nederlandse be-
grippen is alles nog steeds zeer betaal-
baar.

Er zijn meer culinaire reisbureaus in Ne-
derland. Jos van Krimpen onderscheidt
zich van zijn concurrenten door zijn fo-
cus op Zuid-Afrika en door zijn persoon-
lijke aanpak. Zijn klanten eten niet alleen
in bijzondere restaurants, maar krijgen
ook de gelegenheid daar met bekende
chefkoks als Frank Dangereux, Camil
Haas en Frank Zlomke en Margot Janse
te praten. Hetzelfde geldt voor de wijn-
proeverijen, waarbij Van Krimpens klan-
ten persoonlijk kennis kunnen maken
met de wijnmaker.

‘Ik ben altijd op zoek naar mensen met
verhalen. Ik zoek Zuid-Afrikanen die hun
passie voor koken of wijn kunnen en
willen delen met ons. Een echte culi heeft
niets aan contacten met de een of andere
salesperson. Die wil bij de wijnmaker zélf
uitkomen.” Om er zeker van te zijn dat




