Jonnie Boer oefent voor diner met 1000 gasten

Jonnie Boer en zijn viouw Therese bij een tafel met tevreden eters in De Librije.

REPORTACGE B GENERALE REPETITIE IN DE LIBRIJE

Driesterrenchef Jonnie Boer kookte
zaterdag voor zo'n duizend gasten.
Een soort generale repetitie, want
over twee maanden moet hijin Frank-
rijk een viergangendiner verzorgen
ter afsluiting van een wijnfestival.

Door Jacques Hermus
IWOLLE ¥ Langoustines met pata ne-
gra, op theebladeren gerookte duif
met creme van eendenlever en een
reeks aan andere smaakbommen en -
granaten: chefkok Jonnie Boer pakte
zaterdagmiddag in zijn restaurant De
Librije flink uit voor zijn gasten. Niet
zomaar gasten: het zijn over ruim twee
maanden tevens zijn gastheren in het
Zuidfranse Limoux.

Daar gaat de driesterrenchef voor
zo'n duizend gasten een viergangendi-
ner op niveau verzorgen als afsluiting
van het jaarlijkse wijnfestival Tocques
et Clochers(zie kader). Een hele eer,

want Boerisin de bijna twintig jaarvan
het prestigieuze festival de eerste bui
tenlandse driesterrenchef die het gala-
diner kookt. Culinaire Franse wereld-
sterren als Bocuse, Ducasse en Sende-
rens gingen hem voor

De lunch in De Librije wagimin of
meer éen uy-out voor het difey in'ti-
moux. "Maauv,we blij-
ven alles nog door
proeven, en uittesten,
En we kunnen niet al-
les in Limoux doen.
want  sommige ge
rechten zijn te ingewikkeld om op een
avond voor duizend menseén te berei-
den.”

Jean-Pierre Cathala. directeur van
het Limoux-festival, was onder de in-
druk. "Jonnie heeft de heleboel over de
kop gegooid, het diner zalliets worden
wat de Fransen niet snel gullen verge-
ten, We zijn blij met zijn¥vernieuwen-
de aanpak. Jonnie is een creatieve chef,
die een eerlijke keuken heeft met lief-
de en respect voor zijn producten. Een

Hef diner zal iets worden
dat de Fransen niet snel
zullen vergeten

Franse keuken, maar een moderne
Franse keuken diewe in eigen land nog
te weinig tegenkomen.”

De afgelopen dagen heeft traiteur
Claude Pelletier, die in Frankrijk alle
voorbereidende werkzaamhbeden zal
verrichten voor het galadiner, steeds
in de keuken van-De Librije rondgelo-
pen.

Hij is mede verant-
woordelijk ‘voor een
van de grootste culi-
naire logistieke ope
raties ter wereld. Van-
uit Avignon, zo'n 400 kilmeter van Li
moux, zullen zijn vrachtwagens de ge-
rechten aanleveren. Jonnie zal,
geassisteerde door vier Neder!
tweesterrenchefs (zoals Martin Kruid-
hof van de Lindenhof in Giethoorn),
zelf midden in een gigantische zaal het
diner afmaken. Daarbij gesteund door
zijn vrouw Therese als sommelier en
zijn hele brigade van de Librije. "Min
twee natuurlijk®, met een verwijzing
naar zijn twee personeelsleden die on-
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Elk jaar wordt met in het Franse
Limoux een wijn en van de

beste vaten van de veertig dor-
pen. Met de de veiling wordt
de klokketoren (de wan een de dor

mrmstammmim
dan een feestelijke wijnproeverij op de za-
terdag van Palmpasen. Dit jaar is dat Alet les |
Bains, dat 280 inwoners telt, maar die dag
overspoeld zal worden door zo'n 35.000 be-
zoekers. Het feestwordt afgesloten met een
galadiner, waar dit jaar dus jonnie Boer (de
“tocques’ of koksmuts) de garde zwaait.



