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‘Mijn spaghetti
met eigen saas

is heerliik’

Bekende regiogcnoten onthullen
hun culinaire voorkeuren en
dieptepunten. Deze week burge-

meester Jan Waaijer van Zoeter~
meer.

Wat I uw mooiste culinairz her-
Innering?

wDat is toch wel in Yoscane,
waar ik echi heerlijk heb gege-
ten in een restaurant waar alles
Klopte: de omgeving, de bedie-
ning en 2eker ook het eten. Een
moo: voorgerecht, nitmuntend
hootfdgerecht en een lekker na-
gerecht van 1js”

Slechtste ervaring in een restau-
rant ooit?

Ik heb helaas al vaker sen
slechte ervaring gehad. Dat zit
meestal in de combinatie van
slechte bediening en niet te best
eten. Je zit cerst een kwartier te
wachten voordat je een drankje
kunt bestellen. Dan lukt het ein-
deljk om te bestellen er: dan
krijg je na veel te lang wachten
eten dat niet goed warm en niet
lekker is. Bij dat soort zaken
kom 1k nooit meer terug”

Wat mag een goede restaurant-
maaltijd, inclusief drankjes, voor
tweo personen kosten?

Voor een lekkere maaltijd van
twee of drie gangen met een
goed glas wijn en kofiie na vind
ik €100 een redelijk hedrag”

Wat is uw favoriete restaurant?
Ik heb niet echt een favoriet. Ik
hou van de wat meer klassicke
restaurants waar je goed wordt
bediend en je rustig een gesprek
kunt voeren zonder dat van de
buren te horen. Als de stoel dan
ook nog lekker zit en het eten
goed 1s, ben ik tevreden ”

“ Voor welk gerecht mogen we u
wakker maken?

oIk ben een echte lekkerbek. Bij
voorkeur Italiaans eten en dan
me: name kalfsoesier met
blauwe kaasgans en taghatelle”

Wat lust u absofuwt niet?
LSLever®

Kookt u vaak zelf?

Geregeld. Ik heb onlangs iog
vier ‘pizza’s alla Giovanni’ ge-
maakt. Ook mijn spaghetti met
eigengemaakte saus is heerlijk”

Wat is uw favoriete snack?
»Een goede kroket”

Wat staat er vanavond thuis op
het menu?

»1K hoop op spinazie met een
lekkere bal gehakt”

donderdag 24 juni 2010 .

de gouden p-e‘)llepe

Chiparus, Leidschendam
Voor de rubriek De Gouden Pollepel bezoskt en
beoordeelt deze krant wekelijks een restaurant in
de regio. Vandaag: stijlvol en verrassend goed di-
neren in restaurant Chiparus, verbonden aan het
Greenpark Hotel in Leidschendam.

Restaurant Chiparus kent een stijivolle aankfeding van de tafels. FoT0 1AcquUEs ZORGMAN

De verwachtingen zijn hoogge-
spannen als we Chiparus betre-
den. Hier zwaait chef-kok Marcel
Molenkamp de scepter. in het
restaurant dat al tientallen jaren
pal achter winkelcentrum 1.eid-
senhage ligi, maar voorheen Cha-
gall heette. Molenkamp werkte
eerder bij gerenommeerde gele-
genheden als Villa Rozenrust, De
Zwethheul. het Amstel Hotel en
Huis ter Duin. Nu dus Chiparns,
dat is verhonden aan het Green-
park Hotel,

De aftrap is gelijk goed met en-
kele mooie amuses: geitenkaas
met portgelei, amandeltjes en
een zalmtaartje. In een stijlvolle
ambiance met heerlijke stoelen
bekijken we vervolgens de over-
zichtelijke menukaart. By €lk: ge-
recht staai een wijnadvies, een
pre. Ik besluit tot gemarineerde
kalfslende met krokante zweze-
rik, kapperappelijes, lanwwarme

yonaise en olijfkoekjes
{€12,50) en volg het witte winad-
vies. Domenico Armam Muller
Thurgau 2008 (€5,25). Mijn
vrouw houdt het op een salade

met een beignet van peer, een
blaawschimmelkaas en vijgen-
chutney (€12,50). Ook zj verlast
zich op de wijntip: de (gekoelde)
rode wijn van Mauvre Domaine
Jorel 2005 (€5.75)

En dan volireki zich een feest
voor alle zintuigen. De horden
Zien er prachtig opgemaakt uit en
belangrijker nog: de smaken ziin
i balans. Het zachte orgaanviees
m het krokaute jasje is preries
goed bereid, de malse kalfslende
maet de duidelijk verse dragon-
mayonaise past er net als de volle
Thurgau bij als een kip bij een ei
Mijn tafelgenote kreunt evenzeer
van genoegen bi) de salade, waar-
bij werkelijk niets vloekt’ in de
mond. De kaele rode wijn blijkt
ook een schot in de rons, wani de
peer en blaowschimmelkaas krij-
gen er alleen maar meer smaak
door.

De lijn wordt vervolgens imoei-
teloos doorgetrokken naar het
hootdgerecht Mijn gebakken os-
senhaas met tuinbonen, cantha-
rellen, aardappelrouleau en een
rode wijnsaus (€23) blijkt ook

een toppertje. Ik lik nog net niet
mijn bord af Bij het gerecht
drink ik een volle rode wijn uit
Portugal, Passa Douro (€6,50) op
advies vap de voortreffelijke be-
diening, die op verzoek ook nog
een grote kan {jswater neerzet.

Bij mijn vrouw is het evenzeer
feest: in vanilleboter gebakken
scholfilets met gemarineerde
venk:l en Noly-Prat saus
(€19,50). Ze dvinkt er eep lekker
hoterige Franse chardonnay bij:
Grand Valensac Domaine Valen-
sac 2007 (€4,50). -

Gelukkig is er nog wel ruimte
voor canmelloni van aardbeien
gevuld met een mousse van aard-
beien en straciatella roomijs (€8)
en chocoladetaartjes met een
schuim van Baileys en vanilleijs
(€8). Ook hier geen wanklank.
Chapean voor de keuken van
chef-kok Molenkamp.

Na de koffie met lekkeingjen
v0Or twee personen (€7.50) reke-
nen we €108,50 af. Voor zo'n cu-
linair feestje hebben we dat er
graag voor over. Dit 18 dineren
Zoals het hoort.

e

PETER VAN DE STADT

,fnan-y_-anx‘

| BEOORDEHNG

| VOORGERECHT 90

| HOOFDGERECHT 85
NAGERECHT 35
BEDIENING S0
SFEER .5

PRUS-KWAUTEIT (e duboeh 9,0

PRAKTISCH

Adres: Weigeliz 22 Leidschen~
dam. (070) 320 9280

Websifie: www.greenpark.nl

Prijzen: vaste prijzen, met byj
bepaalde gerechien een toe-

. slag: vaorgerachten €12,50,
hootdgerechten €19,50, nage-
rechten €8,00, ook mogelijk-
heid om een seizoensmenu te

~ bestellen

E ' Open; de gehele week van

18.00 tot 22.00 uur

STAND
| 1 Chiparas 9-
.~ leidschendam
' Upstairs g-
{ __Voorschoten
. 3 Ratu Raja 85
| DenHaag
| DeWits 85
© Rijswyk
I Artusi 85
. Defit
i @ Het Gouden Kalf 80
©  DenHaag
i Justln 80
¢ ‘s-Gravenzande
- Long Ting 80
' iDenHaag
! Koetios en Kalfjes 80
| _ Zoetermeer o
. 10Le Mignon 8
. Zoetermeer
i TheRaffles 8-
i Den Haag
! De Koperan Pan 8-
. Delft
- SongPhi Nong 8-
< DenHaag
. REAGEREN

i E=mail voor vragen of sugges-
; ties naar grootdenhaag@ad.nl.

Culinair festijn Zoetermeer

ZOETERMEER » Twaalf deelnemen-
de restaurants uit Zoetermeer,
een muziekpodium met optre-
dens van onder meer Melange,
Johan Enzo, Tiny Little BigBand
en Saskia Laroo en drie dagen
lang naar verwachting heel goed
weer, Morgen (vanaf 17.00 uur),
zaterdag en zondag (beide dagen
vanat 13 uur) heeft op de Markt
voor de eifde keer het festival
Bodega Norton Culinair
Zoetermeer plaats

Na het succes var de voorgaan-
de jaren, waarbyj het culinaie

‘feest’ tienduizenden bezoekers
trok, duurt het festival nu voor
het eerst dnie dagen. Organisator
Stichting Floravontuur Promotie
Zoetermeer heeft de wolgende za-
kevi weten te strikken: Hofstede
Meerzigt. Magnolia’s, El Pueblo,
La Copa, Hoeve Kromwijk, Zinn,
ROC Mondriaan, Pasta Company
XI, eSquadraat Quality Catering.
Koetjes en Kalfjes en Le Mignon.
Voor maximaal drie Floras (&
€2.35 by de kassa’s te kriigen) | i
krijgen de bezoekers een gerecht-
je et een bijpassend glas wijn.

Winkel Kunz gaat in zomer open

VOORBURG » De nieawe delicates-
senzaak van de jonge Westlandse
topkok Niven Kunz, Niven
Delicious in Voorburg, opent op 2
augustus de deuren. Niven
Delicious wordt gevestigd in een
pand aan de Herenstraat 20.
Kunz gaat in zijn eigen delicates-
senwinkel ‘ambarchtelijke produe-
ten met withentieke smaken’ ver-
kopen. ,,We willen onder meer
mooie groente, Hollandse kazen
en dressings gaan voeren in ons
assortiment.” aldus Kunz.

x Hij werkt bij zyr. nieuwe 1nitia-

tief nauw samen met boerderij
Limdenhoff, de in de vaderlandse
tophoreca bekende leverancier in
Baambrugge.

Maandagavond 9 augustus wordt
de bijzondere ‘snoepwinkel® offi-
cieel geopend. De winkel komt in
het pand waar Saskatoon Taste of
World, eveneens een deiicates-
senshop, i« gevestigd,

Niven Kunz zal zelf aiet in de
winkel gaan staan, maar schuift
hiervoor ziin trouwe souschef
Jonst Bijster naar voren als win-
kelchef



