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Parijse resto’s
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Wie durft er nog te beweren dat een restaurant moet investeren in tafel-
innen, een interieurdesigner of kunst aan de muur om hot te zin”? De
succesvolste Parijse eethuizen bewijzen het tegendeel. Een culinaire
ontdekkingstocht langs kale tafels en harde stoelen.
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JAN SCHEIDTWEILER CHRISTL EXELMANS

Christophe Beaufront is de chef van L’Avant Golt, een bistro in het
dertiende arrondissement. Hij maakt van die typische bistrostoofpot-
ten, maar trekt tegelijk zijn pot-au-feu au cochon de 21ste eeuw in door
er zoete aardappel, venkel en mierikswortel in te verwerken.

L’Avant Gofit is een schoolvoorbeeld van een neobistro: de kaart is er
niet revolutionair, maar toch creatief en vernieuwend. Zo combineert
de chef een velouté van paddenstoelen en foie gras met munt: een klei-
ne stap voor de mensheid, een grote voor de Franse keuken. Bovendien
hanteert L’Avant Gofit verbluffend lage prijzen. ‘s Middags serveert de
chef'er al een lunch voor 14 euro: een soep, een hoofdgerecht, een glas
wijn en koffie. ‘s Avonds is er een menu voor 31 euro, ook een prijs die,
voor dezelfde kwaliteit, moeilijk te kloppen valt. Niet voor niets wordt
L’Avant Gofit sinds kort geknuffeld door gidsen als Michelin,
GaultMillau en de Amerikaanse Zagat. De publicatie in Zagat zorgt er
voor een constante stroom Amerikaanse gasten, en een menu dat in
het Engels is vertaald.

Terwijl Avant Gofit al gezalfd is door de gidsen, is Afaria, in het vijf-
tiende arrondissement, dat veel minder. Hier schuiven vooral buurt-
bewoners en kantoorwerkers aan. Aan het interieur, dat eigenhandig
knutselwerk verraadt, is te merken dat het geld van de gasten niet aan
een dure interieurarchitect is besteed.




