. SYLVIA BORGER

Damss hijis getrouwd”, waarschiswt
Geraldine Buuren-van Vreeds als de

Nederlandse cursisten haar niet onaan-
8 trekkelijke chef, patissier Nicolas Ber-

nard, danig in het nauw gedreven heb-
ben aan het marmeran werkblad, Vijf
dames en drie heren volgen.een patis-
serieles bij Le Cordon Blgu, de gere-
de Parjse kookschool waar
studenten aan de dagopleiding 30.000
8uro per jaar betalen.

Samen met een Amerikaanse collega

" reikt Geraldine gereedschap aan en

helpt de vuile vaat weg te werken. Met
zulke assistenten willen we wel ean
‘charlotte aux poires’ bakken.

Het maken van zo'n perentaart staat op
het programma van Culsine et Culture,
het relsbureau van Anneloes ten Hou-
ten, Eind vorig jaar organiseerde Anne-

! Joes voor het eerst een vierdaagse cull-

naire uitstap naar Parijs, nadat ze in het
verleden culturela relzen op poten had
gezet voor de leerlingen die ze thuls, in
Bergen N.-H., Franse les geeft. Uitein-
delijk vertel je ook wat een vergiet is—un
passoir - en leer jemensen vragen of ie-
mand de aardappelen wil schillen -
eplucher les pommes de terres. lk nam
een keer een groep mee naar een kook-
school in Parijs. Deze culinaira reis is
het vervolg®, vertelt Anneloes, dla hw
inmiddels ook 1 |
I‘lssﬂ met kooklessen in Aome.
Naast de patisserieles ragelde ze in Pa-
rijs een bezoek aan het musée du vin;
kaartjes voor een tentoonstelling rond-
om de luxe gedekta tafel; een bezoek
aan bakkeri| Pollane {rue du Cherche-
Midi) waar het brood wordt gebakken in
een gigantische houtoven die in hartje

" stad gewoon onder de straat door-

loopt. Er passen ménugbwdunin van

q 1 2 kilo per stuk. Er wordt 24 uur par dag

gsbukl(nn. behalve op zundag De gj-
he bruine boll de

gshala wereld gedxporteerd.

Bij een tweede topbakker in Parijs

(Paul) in de Rua da Mgntorg_uedi kopen

we verrukkelljke kleine broodies. Zon-

+ der zijn brood kan een Fransman geen

Fransman zijn", zegt Frangoise Meu-

? nier. Koken, eten én boodschappen

doen met deze bescheiden Frangaise

! staan eveneens op het Cuisine et Cul-
| lure-programma.

We ontmoeten haar voor de beroemde
kookwinkel van Dehillerin in de Rue Co-
quilliere. Het-cuderwetse magaziin is
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maar deze is toch wel weer apart: een reisje

naar Parijs, waar je een programma aan culi-
naire activiteiten kunt afwerken, of een deel

¢ daarvan. Sylvia Borger vergezelde een groep
‘Ti(’i&l:‘lustiggp_ en rende in de Franse hoofdstad

van kaul;(_g_'l'"i‘prins naar kookschool. En nog
zakte haar zelfgemaakte taart in.

' vooral beroemd omde prachtige kope-

ran pannen. Maar niemand heeft zin om

| ermee te slepen. Nu viiegen vooral da

ganzenleversnijders en "stekertjes’ in de
vorm van een 'bouton’ (kurk) over de
toonbank: Wat ja met de laatste kunt

' doen laat Frangoisa zien: ze zet een ste-

ker op een rauw meiknolletje en drukt er
flink op met haar handpalm. Wat over-
blijft zijn resten meiknol en een stukje

Den Haag. Haar grootste flater? We
hadden eens bij iemand thuis caramel
gemaakt, Hetwerd tijd om op te ruimen.
Er was een bende saus over, Ik sta met
de pan in mijn handen en denk walt doen
we ermes? Weet je wat, door de plee. Op
het moment dat ik het erin gooi wist ik al
datikdat nist had moeten doen. Caramel
wordt keihard als het afkoelt, Konden we
al die sulker wegbikken!"

groentein devorm van een kurk-die el
keurige, gelijke plakjes kunt snijden en
stoven in olie;

Reacnts van Dehillerin, tegenaver het ter-
rein waar vroeger de oude Hallen waren,

- wijst Frangoise ons restaurant A fa Glo-

che das Halles waar je goad terecht kunt
voor wiin en charcuterie. .De varkoop op
het terrein van de Hallen délmaﬂctvan
Farijs waaraliot

delen samenkwamen tot hijin 1970 werd
gesloopt - begon met het luiden van een
bel, de cloche. Later op de dag kondigde
een tweede bel het einda van de markt
aan. Dan mochten de clochards (de
zwervers) de resten hebben.”

Links van de koperen-pannenspecialist
zit Au pied de cochon waar jé prima de
-gelijknamige varkenspootjes kunt eten.
«Dag en nacht; zoals vroseger.” Voor de
deur bewonderen we de uitstaliing fruits
de mer. ,Een goede brasserie n Parijs
staat bakend om zijn mooie assortiment
schaal- en schelpdieren in het seizoen.
Vaak staat er lemand bulten met een

: schort voor om de cesters open te ma-

ken", aldus Frant;olse
We hebben ofs inmiddels verplaatst
naar ('O icin de Rue Etienne Marcel

In de I die we maakten in de
aiagarma keuken van eerdergencemde
Frangoise hoort s pelsap, vanille
en een handje miniscuul kisine stukjes
venkal. ,De knol niet in de keukenmachi-
ne fijnmaken, dan krijg je geen slulqse.
maar prut™, wardt er ¢

| 4

Aan doe-vakanties geen gebrek tegenwoordig, @

langs de graat in. Niet helemaal door.
Daardoor kun je de twee delen op elkaar
klappen en heb je sen dikker stuk vis dat
minder snel gaar is.”

De kabeljauw die de kok ons serveert
mat éan saus van groene kruiden, soja-
saus en een vinaigrette (van rode wijn,
shermry- en gewone azijn, olie, peper en
zout) gaat thuis zeker worden nage-
maakt, net als de charlotte met peren
naar recept van Le Cordon Bleu.
Daarvoor moeten we onze |ange vingers
zelf spuiten van biscuitbeslag onder lei-
ding van patissier Nicolas. Hij was een
half Jaar geleden nog in dienst van de
Franse minister van Buitenlandse Zaken
en maakte taarten voor Jellsin, Clinton
en Blair. Nu leert hij ons defijne kneepjes.
.Direct beginnen met kloppen zodra je
eigeel en sulker bij elkaar doet. Anders
krija je harde korrels, die nooit meer wea-
gaan", zegt Nicolas. Wa kioppen ons ean
ongeluk met een garde totdat het meng-

de saus klaaris, mosten de schijven ver-
s& ananas erin opgewarmd worden. De
vrucht is onder handen genoman door
ean van de rnannerl Hij heaft in Indonea-

sel crémekleurig is en stevig. Nicolas
scheurt een stuk van de keukenrol en
legt het papier midden op de werkbank
om er de vieze garde op te leggen. Hi|
houdt van schoon en netjes werken. We

"-"l

te mnken Aan L‘lewe!snschnp daterean
handig apparaatie voor een euro of vijf bij
Blokker te koop Is waarmes je 8en ana-

nas hebt geschild en ontieed in twee mi-
nuten, heeft hij geen boodschap. Jan
Winter heeft pret In het kunstig snijden.

In Indonesié stroalen ze er wat zout op
om de sappen enuit te trekken die slecht
voor jezin®; zeat Jan,

Hij I te laat op onze afspraak met Fran-
cis 'Evéque, 8en jonge kok die een pret-
tig buurtrestaurant - Dame: Jeanne -
heeft op vilf minuten lopen van het Place

de fa Bastille. ,Geen taxi te krljgen.”
. Voordat we aan het diner (drie-gangen-

manuﬁ(-:au) boglnnan heaft Francis een

Harl-mop‘laahawvis bij Alain, die voor
100 kaks elfce dag de vis verzorgt. .inde.
buurt wordt hij ophanden gedragen.

Vioor8uur

bestelling binnen De vis dle hi emr .
| Me

t kun je al

I]nhtmvonria.mrleheluitdan
ook minder.” ;
Op daze culi-trip naar Parjs zijn: vier
kook-cracks mee: drie mannen die lid
zijn van een herankookclub. Plus: een
vrouw die een cateringbedrijfie heeft in

tie” -annex  wijn-spijs-

proever] georganiseerd: Hij gaat carrelet

voor ons bakken - schol. Niet de hele vis

maar. sen moot. [k wist niet dat schol zo
dik kon wordan. Zo zie |e 2a niet bij de

visboer. i
Verder krijgen we met de lijn gevangen

zeebaars. Francis heeft een slimme ma-
nier gevonden om de baars gaar te ma=
ken, ,Je snl;d‘t hem aan’ beide kaSsh

k het te van dia trouw-
nng. die Nicolas blijkt een schat.

Hij helpt de spultzak te hanteren als we
allemaal streepjes tegen elkaar aan
moatan spuiten. Niet te dicht op je bak-
piaat, hou twee centimeter afstand.” Tel-
kens aan het einde van de streep moet er
'gecoupt’ worden. Oftewel het spuit-
mondje plat op de plaat gedrukt. Als het
deeg in de oven staat, beginnen we aan
de vulling: een perenmousse die most
worden verwarmd met ean mengsal van
room, @i en suiker. Daarna gaat de gelati-
ne erdoor en kan de taart worden afge-
maakt. Uw verslaggeefster stort net iets
te veal van de vioeibare massain de op-
staande lange-vingerrand. Als de taart
uit de vorm is gehaald, scheurt de bis-
cuitrand en loopt de vulling eruit.  Als hij
langer in de koelkast had kunnen opstij-
ven, was het niet gebeurd”, zegt Nicolas.
Eén troost: de charlotte smaakte godde-
lijk: Op de weqg terug sneuvelde er nog
eentje tussen de deuren van een metro-
poortje. De rest is hesl thuis gekomen.

Vaor mser info: wass.parjsoniine. nl

EN VANILLE

handje nodig.

uitpersan.
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