Kopi bungkus in Indonesië (2002-2012)

Buitenshuis eten is in heel Zuidoost-Azië heel gebruikelijk. Sterker nog, voor veel mensen is het een pure noodzaak. In Indonesië wonen alleenstaanden in een ‘kos’ (ik denk dat dit van het Nederlandse ‘in de kost zijn’ komt) waar ze een eigen kamertje hebben, soms met een gedeelde keuken, maar vaak is er helemaal geen kookgelegenheid. Mensen zijn veel onderweg en eten dan als en waar het uitkomt. En, ook niet onbelangrijk, buitenshuis eten is zo goedkoop dat je bij het zelf kopen van alle ingrediënten in kleine hoeveelheden net zo duur uit bent. 

Omdat er veel vraag is, is er veel aanbod. In elke straat zijn wel een aantal ‘warungs’ (eethuisjes) die elk een eigen specialiteit eten bieden. Langs de straat staan karretjes met een gevarieerd aanbod. Ook lopen voedselverkopers door de stad die een vaste route en tijd aanhouden. Deze mobiele verkopers, die herkenbaar zijn aan hun eigen geluidssignaal, vervoeren een complete keuken en ingrediënten in een karretje of hebben alles wat ze nodig hebben aan een stok hangen die op hun schouder rust: aan het ene uiteinde een petroleumbrandstel en aan het andere de ingrediënten. Als het eten goed is bouwen ze een vaste clientèle op. Afhankelijk van het voedsel dat ze aanbieden zijn ze op verschillende uren op straat te vinden; mijn chauffeur was ooit hoogst verbaasd toen hij op een ochtend voor negen uur een verkoper van mie-ajam (mie met kip) langs de weg zag staan. Die was volgens hem veel te vroeg, omdat mensen op dat tijdstip andere gerechten eten.
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Voor Indonesiërs is het heel gebruikelijk om onderweg iets te eten te kopen en mee te nemen naar huis. Mensen hebben wel een elektrische rijstkoker dus ze kopen vaak alleen de saus en maken er de rijst van hun keuze bij op het moment dat ze willen. Zoals wij Nederlanders vele soorten aardappelen kennen met elk hun specifieke eigenschappen en zoals wij een voorkeur hebben voor een bepaalde soort aardappel bij een gerecht, zo is voor een Indonesiër de rijstsoort cruciaal voor een geslaagde maaltijd.
Meeneem eten noemt men ‘Makan bungkus’. Indonesiërs zijn zeer schoon in hun omgang met voedsel en het hygiënisch verpakken van al dat meeneemeten is tot een ware kunst verheven. Het is verbazingwekkend om te zien wat door de verpakkingsindustrie aan doosjes, zakjes, bekers en papiersoorten in allerhande vormen en maten wordt aangeleverd. 
In Indonesië wordt bij elke feestelijke gebeurtenis eten verstrekt aan de bezoekers. Bij trouwerijen en andere gezellige gebeurtenissen, maar ook bij begrafenissen. De mensen die langs zijn gekomen en hebben gegeten krijgen dan bakjes ‘bungkus’ mee naar huis voor de familieleden die niet naar het feest konden komen. 
Dit gebruik is ook in Nederland in zwang. Bij het Indonesisch catering bedrijf waar mijn vrouw werkt zorgt dit er voor dat het bedrijf zeer populair is. Als er voor 400 mensen eten is besteld dan wordt er voor meer dan 500 mensen gekookt. Het eten dat over is wordt niet weggegooid, maar het wordt in bakjes gedaan die mensen bij vertrek mee naar huis kunnen nemen. Dit is vooral voor Afrikanen een reden om het eten voor hun feesten bij dit bedrijf te bestellen: op het feest zoveel kunnen eten als je maar wilt en dan ook nog eten mee naar huis mogen nemen!
In Indonesië is zelfs koffie ‘bungkus’, als meeneem, te koop. Voor mij als koffieverslaafde die veel onderweg is, is dat een zegening. Even de auto laten stoppen en mijn drug inslaan zonder alle passagiers in de auto te verplichten een half uur te wachten tot ik heb gescoord. In een paar minuten ben ik voorzien van mijn ‘kopi bungkus’ die ik rustig onder het rijden in kan nemen.

De ‘kopi bungkus’ wordt als ‘kopi tubruk’ aangeleverd, dat wil zeggen: gemalen koffiebonen met heet water er bij. Naar believen wordt melk en suiker toegevoegd. Dit alles geserveerd in een stevig doorzichtig plastic zakje met een rietje er in. Van boven wordt het zakje met een elastiekje afgesloten waarbij het rietje uitsteekt. Dit zakje gaat in een zwart plastic tasje met handvaten, zodat de gloeiend hete buidel gedragen kan worden zonder de handen te verbranden. 
Zo verpakt is de koffie prima te vervoeren en in te nemen. Een nadeel is dat het zwarte zakje ondoorzichtig is waardoor je de inhoud niet kunt zien, hetgeen de nodige oefening vraagt om je koffie zonder problemen op te kunnen zuigen. Allereerst is moeilijk in te schatten hoever de koffie is afgekoeld. Ik heb de nodige keren mijn mond verbrand als ik vanwege ongeduld te vroeg een hijs aan het rietje nam. Door met je handen aan het buitenste zakje te voelen kun je wel een beetje inschatten wat de temperatuur van de koffie is, maar dat geeft geen absoluut resultaat. En je moet toch op een gegeven moment proberen hoever de koffie is afgekoeld, want er is niets erger dan koude koffie. 

Cruciaal bij het opzuigen van de koffie is de positie van het rietje. Als het te hoog zit zuig je alleen lucht op. Als het uiteinde de wand van het plastic zakje raakt kun je zuigen tot je een ons weegt, maar je krijgt geen koffie binnen omdat het rietje aan het plastic zit vastgezogen. Maar het ergste is als het rietje te diep zit en in de koffiedrab op de bodem van het zakje steekt. Dan heb je de mond zo vol met prut, dat wil je niet weten.
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Drie mobiele keukens klaar voor vertrek. In de karretjes zitten brandertjes op petroleum en de maaltijd wordt ter plekke gewokt met ingrediënten naar keuze.
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