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Nam Kee, icoon zonder poespas

MIDER - AHMRIAR

De broers Polo en Cliff Chan zijn samen eigenaar van de
bekende Amsterdamse Nam Kee restaurants. Ze zijn de
tweede generatie uit de familie Chan en hebben de faam
van hun vaders eethuis aan de Zeedijk verder op de kaart
gezet met twee extra restaurants. Dat ze ooit buiten
Amsterdam een vervolg zullen geven aan Nam Kee is nog
maar de vraag. Polo Chan: “Zeg nooit nooit, maar ambitie
is meer dan groei. Wat we momenteel het meest ambiéren
is het bewaken van wat Nam Kee nu is.”
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“Twee jaar geleden wisten we niet eens dat er een derde zaak zou
komen’aldus Polo Chan, de oudste van de broers. “Er ligt geen
uitgestippeld plan. We voelen geen grote verantwoordelijkheid
om Nam Kee uit te breiden. De focus ligt op het bewaken van onze
authenticiteit. Een flink aantal van onze gerechten is vanaf dag éen
in 1981 populair. Dat kun je zien als een erfenis die je moet bewaken,
maar de erfenis is meer dan receptuur. Receptuur is een strakke
optelsom, het gaat ook om sfeer.” Cliff valt hem bij: “Het gaat ons om
de naam die we hebben en hoe klanten naar ons kijken. Toen we
wilden verbouwen op de Zeedijk was dat best een lastige kwestie.
Regelmatig ontmoeten we oudere Amsterdammers in een van onze
andere zaken die mij of mijn broer joviaal op je schouder slaan en
zegt 'We komen al veertig jaar bij je vader' Daar kun je een grapje
over maken omdat we ‘pas’ dertig jaar bestaan, maar voor ons geeft
het aan hoe verweven we zijn met Amsterdam en wat het betekent
om al dertig jaar vaste gasten te hebben. Bij een verbouwing denk
je dan heel goed na welke kant het op moet. We hebben ervoor
gekozen om niet te veel aanpassingen te doen in de uitstraling. Alle
drie de zaken hebben min of meer een eigen publiek. De Zeedijk
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zelf is niet meer de roerige buurt zoals die vroeger was, maar ons
eethuis geldt voor Amsterdammers wel als dé Nam Kee. Ook op
het Marie Heinekenplein komen veel authentieke Amsterdammers
terwijl Nam Kee Nieuwmarkt meer toeristen kent en de afgelopen

jaren zijn eigen achterban van lokale bezoekers heeft gecreéerd.

Tijdens ons gesprek bij Nam Kee aan het Marie Heinekenplein neemt
een grote groep Chinezen plaats voor een lunch aan ronde tafels,
voorzien van de bekende Nam Kee draaiplateau’s. Toeristen. “Dat
is typisch Chinees’, zegt Polo. “Wat de Chinees niet kent dat eet hij
niet, Aziatische toeristen eten ook in het buitenland Aziatisch” Wat
ons gelijk brengt op de authentieke smaken van Nam Kee. Cliff:
“Onze vader, stond altijd zelf in de keuken en heeft zijn Cantonese
gerechten nooit aangepast aan de Hollandse smaak. Inmiddels
is die authenticiteit ons handelsmerk geworden, maar we zijn niet
bang om de oorspronkelijkheid te moderniseren wanneer dat voor
interessante combinaties zorgt. We kijken alleen erg goed waar
het kan. De bekende grillproducten zoals Peking Eend en Tja Siew
worden nog steeds volledig in eigen keuken en volgens traditioneel
recept bereid. Aan klassieke, bewezen receptuur valt niet zo veel
te veranderen.”

No-nonsense

Polo Chan: “Tijden veranderen, mensen zijn op zoek naar andere
dingen. Uit eten gaan is meer dan je buik vullen en daar moet je in
meegaan. We zijn door de media wel eens icoon van Amsterdam
genoemd, maar wat we doen is nog altijd hetzelfde als dertig jaar
geleden. We zijn vooral een no-nonsense onderneming. Het concept
van Nam Kee is altijd no-nonsense geweest, als je al van een concept
kunt spreken. De simpele uitstraling die mijn vader begon hebben
we eigenlijk alleen nog maar meer versimpeld. We zijn niet zo van de
poespas, we doen weinig aan marketing en pr. We zijn voornamelijk
bezig met zijn wie we zijn, en als dat aanpassing verdient bedenken
we de vorm zelf. De paradox is dat we daarmee dagelijks heel erg

bezig zijn met conceptbewaking, omdat we niet willen veranderen.’

Cliff: “Alles is begonnen vanuit de filosofie ‘kom binnen’ en ‘lekker
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eten voor weinig geld’ Dat blijven we doen’ Er zijn veel aspecten
die zo'n filosofie werkend maken, smaak en receptuur horen daarbij.
Wat smaak betreft zijn de basisgerechten het belangrijkst. Of je nu
vegetarisch, vlees, kip of eend eet, de basis bij Chinees eten is rijst en
noedels. Daar zijn wij dan ook zeer kritisch in. Verder kopen we elke
dag vers in, soms wel twee keer per dag. Versheid bepaalt de smaak
en dat is de basis van ons succes!

Nep Chinees

Cliff: “We eten hier in Amsterdam tegenwoordig authentieker
Kantonees dan in Chinese grote steden. Dat heeft alles te maken met
de groei-economie die China is. Die groei zie je ook terug op culinair
gebied. De Chinese keuken en de manier waarop en wat mensen
eten blijft zich ontwikkelen. Het is voor veel Chinezen in China heel
normaal om mayonaise bij bepaalde gerechten te eten. Als we dat

hier zouden doen, zouden we bestempeld worden als nep Chinees.’

Polo: “Van Nam Kee wordt niet verwacht dat we op zoek gaan naar
culinaire vernieuwing. Hier wordt onze traditie gewaardeerd. De
economische en culinaire groei in China staan het bewaken van
tradities in onze keuken zeker niet in de weg. |k denk niet dat wij
de Amsterdammer nog kunnen verrassen, maar dat is ook niet ons
doel. Enerzijds kent men ons, en anderzijds vergroten mensen door
middel van reizen steeds meer hun eigen wereld. Ook op culinair
gebied. Wie door China heeft gereisd, wat steeds vaker voorkomt,
beseft wat authentiek Chinees eten is en dat ze in Nederland geen
werkelijk Chinees eten hebben bij de Chinees op de hoek!”
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Vaders les

Cliff." Sinds 2002, het jaar dat wij in de zaak kwamen, zijn er drie
restaurants bijgekomen, waarvan twee onder een andere naam, daar
liep ook nog een café door maar dat is inmiddels weer afgestoten.
Bij alles wat we doen volgen we de les waarmee we zijn opgegroeid.
Van begin af aan wilde mijn vader één ding; goedkoop en lekker
eten waarbij de klant waar krijgt voor zijn geld. Als je alles stript,
komt Nam Kee daar altijd weer op uit. Nog altijd stelt onze vader bij
nieuwe gerechten ‘hoe zit je met je prijs, en dan bedoelt hij niet de
inkoopkant of de marge maar de prijs-kwaliteitverhouding aan de
verkoopkant. We volgen daarin nauwelijks wat andere restaurants
of chefs doen. We kijken natuurlijk naar wat er in de markt gebeurt
en naar de trends op culinair gebied, maar niet om die naar binnen
te halen!” Daarop aansluitend stellen we de vraag of ze zichzelf
daarin als voorbeeld zien voor andere ondernemers die misschien
minder succesvol zijn. Maar daar willen de broers niets van weten.
Polo: “ ledereen in de horeca doet het op een andere manier en op
zijn manier goed. Ik heb geen tips”. “Het is lastig om over jezelf te
zeggen dat je goed bent’, legt Cliff verder uit. “Wij zijn vooral kritisch
op onszelf en als ik naar collega’s kijk, dan kijk ik naar wat ze goed
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doen, niet naar wat minder goed gaat. Ik denk nooit dat we ergens in
uitblinken, ondernemen is gewoon hard werken en dat is weer een
onderdeel van onze cultuur. Net zo als dat het in onze cultuur zit om
niets te willen laten liggen. Het doet pijn wanneer een klant weggaat
en je daar niet je best voor hebt gedaan. Daarom durf ik ook niet te
zeggen dat we verder zullen groeien in het aantal vestigingen omdat
dit kan betekenen dat dit ten koste gaat van betrokkenheid met de
klant. Voor je het weet ben je een keten en heb je een concept dat zo
groot wordt dat je dingen uit handen moet gaan geven. Misschien is
dat met drie vestigingen dichterbij dan we denken, maar als dat zo
is gebeurt het niet volgens een strak geregisseerd plan. Polo: “Ik ben
vanaf mijn 17e in de zaak. Dit bedrijf was mijn opleiding. Mijn vader
heeft me altijd gewaarschuwd niet in de zaak te gaan omdat hij vooral
de harde kant van het vele werken zag. Hij kookte zelf en deed alles
samen met mijn moeder. Maar toen hij ouder werd kwam toch de
zorg wat er met Nam Kee moest gebeuren. We zijn nu een generatie
verder en wij houden ons bezig met bedrijfsvoering zonder zelf te
koken. Mijn zoon van zes begint te roepen dat hij wel in de zaak wil.
Net als mijn vader toen zeg ik nu dat hij vooral moet doen wat hij leuk
vindt, maar tegen de tijd dat ik zestig ben ga ik daar vast anders over
denken. Misschien is dat wel het enige waaraan ik denk wanneer we
praten over een concept voor de lange termijn ‘hoe blijven we het
bekende Chinees-Amsterdamse familiebedrijf”’
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