2aterday & maart 2010 CULINAIR _g?

‘Help, we worden opge-
slokt. Onze identiteit isin
gevaar!’ hoorden we een
meneer van Leefhanr Bija
wijk op tv roepen over de
vermeende Haagse expan-
siedrang. Het waren na-
tuurlijk gemeenterands-
verkiezingen en dan krijg
je dat soort retoriek.

Nou klinkt behoud van idanti-
teit mij als Fries sympathiek in de

dazr weinig bij voorstelle
ben ze wen eigen taaltje? Eigen ge-
bruiken? Een sigen keulken? Wa-
rempel, daar begint het althans
steeds meer ap te lijken, Met bwes
keer zoveel sterrenzaken als het
grote Dten Haag timrmert Rijswijk
ciilinair aan de weg,

Beviogen

We zijn vanavond te gast bij
Créme Crue, de zaak van patron-
cusinier Patrick Kelder. Dezs 35-
jarige behoort bij het kleine
groepje beviogen koks dat s We-
derlandse gastronomie op een nog
hoger plan wil tillen.

Kelder begon zijn earvicre opit
in perscentrum Niewwspoort,
maar leerde het klappen van de
zweep bij sterrenkoks aly Jounie
Boer (De Librije), Pascal Jalhay
(destijds Vermeer), Mar-
cel van der Kleijn (Cal-
la’s) en de Franse mees-
terpatissier Philippe
Conticini. Kelder maak-
te echter pas naam als
chef van Jarvier in Am-
sterdam.

Maar een Hagenees keert altijd
weer terug op z'n stelt. En 2o ont-
stonden er plannen voor een &i-

n restaurant aan de Bijswijkse
%fmgweg. Bijna een jaar duurde
de verbouwing. Het resultaat mag
er wezen. Ben hagelwit interieur
met een modern ingelegde houten
wand als warmtegevend contrast,
Mool gedekte tafels, luneservies
en glaswerk en moderne stoelen
met een lets te lage rugleuning,
Créme Crue dankt zijn naarn aan
Helders' rechterhand, souschet
Pieter Jobse. "Jang, rauw en puur
iz hun devies.

‘We worden bij de ingang wel-
korn geheten door een jungeraan
in voorschoot. Lekker Haags,

Jong, rauw

en puur!

Haags is ook het publiek. Keurige
mensen. Een mix van oud geld en
ambtenaren vanaf schaal 16.

Van de wijnkaart bestellen we

zen fles wit die als aperitief en be-

geleider van de meeste gerechten
dienst moet deen. Het wordt een
Condrieu Les Terrasses de L'Em-
pire 2007 van Georges Vernay
(€ 79). Klinkt duur, maar is het
niet als je het verder daarbi] laat.
Na een serie prima amuses
{woaral het krokantje van zuze
ault viel op) gaan we voor het &
gangenverrassingsmenu (€ 51,30).
De hors d'oeuyre van kreeft, ge-
rnarineerde tonijn en wasabi-gi-
doptertje is weergaloos en zou zo
op de kaart van Hans van Wolde
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tuur, temnperatunr: alles klopt, En
dat sémen met de viognier van
Vernay.

Na een verkwikkende mini-
cocktail van het sap van komkom-
mer, venkel, bleekselderij en ko-
kos gaan we door naar de velgen-
de ronde, Het sehijfje bloedwarst
met varkensnek, terrine van lar-
do, pureetje van topinambour
(sardpeer) en wijngairdslakjes
brengt ons weer met beide benen
op de grond. Maar dan wel in posi-
tieve zin met zo'n fraaie aacdse
combinatie. De worst niet te krui-
dig en lekker smeuig, de varkens-
nek en larde voor de juiste zeute
toon en de slakjes voor een mooi
bittertje. Daar is over nagedacht.

Ook hier weer een kort inter-
mezzo in de vorm van een rode
biethonbon gevuld met spelbok-
king. Misschien de spelbolkking
iets te overheersend, maar tafel-
genote vindt van niet. Voor haar

vin Beluge** kunnen. Smaal, tex- als hoofdgerecht een boterzacht
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stukje heilbot et seheermes,
mosseltjes en zeevenlkel (sraakt
als een scort zilte azperge).

Duif

En dan mijn Anjouduitje, De
lelckerste duif at ik vorig jaar bij
Mohamed Kl Harouchi van restau-
rant Selo, deze doet er niet voor
onder. Even op het karkas sange-
braden en verveolgens op lage tem-
peratuur gegaard. Een ultramals
en sappig vogeltje in een saus van
rode bistjes met Puy-linzen. Weer
een écht sterrengerecht.

Dat Kelder ooit in Parijs stage
hij de wereldbercerde patissier
Conticini mocht lopen, verraadt
de mousse van tankabonen, cho-
coladepelei met mandarijn en
cake van pistache. Een plaatje om
te zien, maar ook een prachtcom-
pinatie van verschillende srmaken

(

Rijzende ster
Haagse periferie

= Patrpn-cusinier Patrick Kelder {r.) en zijn trovwe rechterhand Pieter Jobse
voor de ingenieus ingelegde houten wand,
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die toch een eenhieid vormen.
Heel knap. Hebben we te maken
met een stefrenkok in de dop?

4 PIETER NIJDAM

Créme Crus, Haagwsg 114
2282 AG Rijswijk,

tel. 070-3651080,
wwwv.cremecrue.nl. Zo,, ma. en
di. gesloten, ‘s avonds gratis
parkeerterrein, terras,

menu’s: € 28,50

(lunch, 3 gangen)— < 51,50 (7).
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