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Holland scoort in culinair Frankrijk

ling van het opmerkelijkste culinaire evenement dat ik

ooit meegemaakte, Toques et Cloches. Afgelopen week-
end werd het festival gehouden in de Zuid-Franse wijnstreek
de Limoux, bij Carcassonne. Een spectaculair feest dat dit jaar
in het teken stond van Nederland. Haring, bitterballen, Goud-
se kaas en stroopwafels op de braderie en een afsluitend galadi-
ner voor 850 kieskeurige Fransen, gekookt door ‘onze eigen’
Jonnie Boer, driesterrenkok uit Zwolle.
Tk durf het nu wel te bekennen: ik was plaatsvervangend ze-
nuwachtig! Koken op het hoogste niveau, voor zoveel gasten,
in het hol van de uiterst kritische leeuw. En ik hoefde alleen
maar aan te schuiven. De perfect geregisseerde show liep als
een trein, het was een gastronomisch feest, met heerlijke ge-
rechten van het allerhoogste niveau. De Franse gasten, onder
wie enkele grote driesterrenchefkoks zoals Jacques Pourcel en
Michel Trama waren oprecht onder de indruk.
Jonnie en zijn Thérése hadden het zichzelf niet gemakkelijk ge-
maake. In topsporttermen zou je zeggen dat ze voor de hoog-
st(le_1 moeilijkheidsgraad gingen, ondanks het enorme gezel-
schap
Achthonderdvqftlg man is véél hoor, als je ze zo aan de ronde
tafels ziet zitten in die enorme, tot sfeervol restaurant omge-

toverde, veilinghal. Ik weet niet
of u thuis wel eens een etentje

K oksmutsen en klokkentorens? Het is de letterlijke verta-

geeft, maar als het er meer zijn
De perfect dan vijftien word ik al knap ner-
geregisseerde show veus. Waar de meeste Franse
5 3 driesterrenchefs bij voorgaande
liep als een trein diners verstandig konden kiezen

voor gerechten die goed te ma-
ken zijn voor grote groepen, wilde Boer, als eerste buitenlan-
der die voor Toques et Clochers mocht koken een staaltje van
eigen kunnen laten zien. Elke gang was weer een plaatje, be-
staande uit acht soms wel negen verschillende componenten,
die met elkaar een verrassend evenwichtig gerecht vormden.
,Een culinaire reis”, noemde mijn tafelheer Richard, een Fran-
se wijnmaker, de fraaie gerechten van Boer en zijn equipe. ,Er
valt veel te ontdekken, maar het blijft geen raadsel. Je weet
wat je eet, het is toegankelijk.” Een mooi compliment uit de
mond van een Fransman, die niet veel op heeft met de ‘kunst-
jes’ uit de moleculaire laboratoriumkeuken van Ferran Adria.
Het meesterwerk was wat mij betreft toch wel de grote ravioli
bij de zeetong, waar overigens de graten hoogst decoratief nog
uitstaken.
De ravioli had een kijkvenstertje van gelei waarachter je de
oester, als een kostbare parel, zilvergrijs zag glinsteren. U wilt
misschien weten wat we verder geserveerd kregen. Tk vertel
het met plezier en het water loopt me weer in de mond. Ge-
weldig om te zien hoeveel mooie Nederlandse ingrediénten
en typisch Hollandse bereidingswijzen er in het menu zijn te-
rug te vinden.
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s Tudens het aperitief, By!!e de Blanquette Brug(bubbelwun it:Li- -

. moux é‘eﬁ aantal amuses, waarander Jonnies beroen; Inlhe van .
‘ganzealayer en gekonfijte eend en een klem»glaasla créna vgn tuﬁ- ey
pihamboer gepgrfurneerd met koffie, prachgg gue?'veerd .op eep £
~boomstam waarin gaten waren ultgespaard Ak heb ze niet allgmaaj
- geproefd maar er waren verder nog knappenge rolletjes van pinda.
gévuld met zoetzure augurk, Zeeuwse oesters met biet en s]alot-' g
 jes en nog wat van die heerlijkheden. ik o
“ 1a~g;ng.’rartaarvan IJsselruni met ‘een mousse vauzure hanng
© enviseities. © ’

» 2e gang: Langoustine (als tartaar en gegrlld‘op de plaat), getcmbl— e
r;eerdsmet Hollandse agpergas, ei en Pata Negra, met Sjﬂaakaqcenw 3
tgr;v silicum en zoutzuur van paksoi.= - o S

> Smgung:gf ectong op de»graatgegaan‘:l ‘met een ravioli gevuld met

s ‘oester, en een mousse van p‘analk (kleme pompaen) een schuim
"rrievcltroen mgflsse eneen’ corsage van daakoncress met enokhs
]aganse knappaddestoeltjesl W
b— hging:*Langzgam gegaarde iamsnek gepaner.frd met knappierlge i
m;nfd elsteentjes, gesnufﬂeﬁe'de aardappel, een schulrn van panf- £
dan rijst, ri]lé’ﬂkswu:tel en lamsjus. !
Se:gan; Gestreept faartjewan witte en donkere chocola met ana—
“inas emjsvﬁngoethuut. s o
> ﬂ;tqyaargl 'werden er passende w-lnen it dghmnuxfbu geschon- b
“ken, zsrgvulgng ges)electegrd door Thérése. Ze maakte de.s d’isgussre
Ipmisur te starten met een rode wun.  die prima paste bij defar-
gaar,jh&\ idaarna over te schakelen op wit, ’éndaar bij te ?:I'lven, i
~ook bij de‘iamsnek. Heel gewaagd.
* pBijde kntﬁe tot slot een; typisch Holiands _mini- weckpet}e met
- daarin «een baba. (cakeje) gemarineerd in de eau de vie met rozij- :
nen, gn mfdplsars van hkeur een ‘milkshake’ met rum. en dragon
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