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Wij Nederlanders
houden ervan
over het weer te
praten. Een beet-

je saai onderwerp misschien,
maar veilig. En de afgelopen ja-
ren hebben we voldoende ge-
had om over te praten. Ook
over deze maand april kunnen
we het nog jaren hebben; onge-
twijfeld zal die een nieuw
weerrecord gaan vestigen. Niet
alleen in Nederland overigens;
ook in andere delen van de we-
reld lijkt het weer te verande-
ren en wordt het minder en
minder voorspelbaar.
Hebben we door eeuwen de at-
mosfeer als afvalbak te gebrui-
ken ons klimaat definitief ver-
knald? En wat zullen de gevol-
gen voor wijnbouw in de we-
reld zijn?
Gregory Jones is professor aan
de universiteit van Oregon en
heeft er de afgelopen tien jaar
veel onderzoek naar gedaan.
Hij gebruikte complexe kli-
maatmodellen om de effecten
voor de komende vijftig jaar te
voorspellen. De resultaten zijn
schokkend. In de meeste wijn-
gebieden zijn de gemiddelde
temperaturen in het rijpingssei-
zoen de afgelopen vijftig jaar
met twee graden toegenomen.
Ook laat zijn werk zien dat het
klimaat veranderlijker is gewor-
den, met meer extremen dan
voorheen.
Het meest interessant echter
zijn de voorspellingen. En daar-
uit blijkt dat de meeste wijnge-
bieden vóór 2049 nóg een twee-
tal graden temperatuurverho-
ging voor hun kiezen zullen
krijgen. Zuid-Afrika zal het
minst getroffen worden (met
slechts 0,8 graden verhoging),
Portugal het meest (met bijna 3
graden hogere temperaturen).
Voor Nederland wellicht goed
nieuws … ons land wordt steeds
geschikter voor wijnbouw …
maar voor wijnlanden die nu
al een warm klimaat hebben,
kunnen de gevolgen desastreus
zijn.
Zo maakt men zich in delen
van California allang niet meer
druk over het rijpen van het
fruit; dat gebeurt vanzelf. Be-
houd van zuren en smaak, daar
gaat het om. En hetzelfde geldt
voor wijngebieden als Chianti,
Barolo, Rioja, Languedoc, Hun-
ter Valley en delen van Chili en
Argentinië. Suikerniveaus in de
druiven stijgen onder de nieu-
we omstandigheden steeds
sneller, terwijl je voor een rij-
pe smaak tijd nodig hebt. Wat
resulteert, zijn alcoholrijke wij-
nen zonder fraîcheur en
smaak.
Ook beweert Jones dat Bor-
deaux vroeg of laat zal moeten
overschakelen op andere drui-
venrassen om wijnbouw te be-
houden. Geen cabernet sauvig-
non of merlot meer in Pauillac
of Margaux, maar syrah, mour-
vèdre, grenache en carignan.

Laten we er dus nog van genie-
ten zolang het kan: van elegan-
te Bordeaux voor bij de barbe-
cue met niet meer dan 12½ pro-
cent alcohol en toch rijp.

Mijn wijntip:
� Château Pradeau Mazeau, AOC
Bordeaux, Frankrijk, 2009.
� Verkrijgbaar voor  3,99 bij Plus
Supermarkten.
� Proefnotitie: intens donker-
rood, briljant en hevig tra-
nend. Tonen van cassis
en koffie, tabak, kruiden
en cederhout. Vlezig
van smaak met weder-
om zwarte bessen, stevi-
ge tannine en mooie
fraîcheur. Bij lam, bief-
stuk of gevogelte van
de barbecue.
� Geen 16?
Géén druppel!

doorDorine Steenbergen

Club KK. Zo stond pak-
weg 25 jaar geleden on-
der intimi gay-disco-
theek Club Keizer Karel

aan de Graafseweg in Nijmegen be-
kend. In Arnhem had je Entre
Nous van vergelijkbare signatuur
en tussen de homoscene uit beide
steden vond in de weekeinden
een levendige uitwisseling plaats.
KK genoot ook faam onder hetero-
vrouwen. Groepen vriendinnen
mochten er graag uit dansen gaan
omdat de sfeer er zo ontspannen
was en het haantjesgedrag uit de
gewone uitgaanswereld er ont-
brak. Ach, waar blijft de tijd. KK is
al een eeuwigheid ter ziele.
Maar het pand staat er nog, aan
een Graafseweg die almaar druk-
ker wordt. Sinds 2004 zit hier res-
taurant de Stadstuyn; en al mag de
ruimte dan een andere bestem-
ming hebben gekregen, het kost
weinig moeite de dansvloer van
weleer met daarboven de obligate
glitterbal voor de geest te halen.
Gastheer Pieter Peters die hier de
scepter zwaait, staat onmiddellijk
bij de deur om gasten welkom te
heten en hun jas aan te nemen. Ik
mag een vrij tafeltje uitkiezen en
terwijl mijn disgenoot buiten op
zoek is naar een parkeerplaats … tot
in de wijde omtrek is het hier be-
taald parkeren … neem ik alvast
een prosecco (  4,25) die per glas
kan worden besteld.
Grijs, wit, hout en een toets roze

zijn de kleuren van de Stadstuyn.
Aan de muren hangen groot for-
maat zwart-witfoto•s van filmster-
ren van toen. Grote troef is de be-
sloten achtertuin waar het van-
avond nog net te fris voor is maar
die op een warme zomeravond
een Franse ambiance biedt. Als
ook mijn gezelschap is gearriveerd
en zich een pilsje (  2,45) heeft la-
ten voorzetten, drinken we beiden
onder het toeziend oog van Rita
Hayworth en Audrey Hepburn
ons aperitief. Op het vriendelijke

verzoek of we een broodplankje
blieven (lekker donker brood met
kruidenboter), zeggen we ja. Het
staat later op de rekening voor
  3,45.
Een echte menukaart ontbreekt;
wat er te verteren is, staat op een
A3-formaat vel papier dat opge-
rold in een drinkglas de tafels
siert. In dat glas wordt later (gra-
tis) water geschonken en dat vindt
de horecakenner aan mijn tafel
•niet zo fris•. ŒIedereen zit immers
aan dat vel papier dat later weer in
een glas wordt gestoken.Ž Over het
aanbod is hij te spreken: ŒRedelijk
klassiek, maar van alles wat. Op-
merkelijk dat ze konijn hebben.
Dat zie je vrijwel nergens meer.Ž
Tot mijn verrassing is er ruim aan-
dacht voor de vegetariër: liefst drie
hoofdgerechten alsmede een hand-
vol voor- en tussengerechten. Zo
riant tref je het zelden. Bovendien
zitten er meerdere gerechten tus-
sen zonder kaas. Op zich niks mis
mee, maar bij een vegetarisch ge-
recht grijpen koks ter vervanging
van vlees wat al te makkelijk naar
kaas. Johnny Bosveld, de chef-kok
van de Stadstuyn, heeft er kenne-
lijk meer kaas van gegeten.
Mijn gezelschap valt het op dat er
oesters zijn te krijgen voor een on-
waarschijnlijk lage prijs: zes stuks
voor een tientje. ŒDa•s zéér goed-
koop als je nagaat dat één oester al

gauw een euro kost.Ž Er is een
aparte wijnkaart die al direct om-
schrijft waar wat zich lekker bij
laat drinken. Een attente vondst,
vindt de horecaman.
Vooraf neem ik de vegetarische sa-
lade van broccoli, mie en padden-
stoelen (  6,25). Mijn culinair ge-
schoolde disgenoot kiest steak tar-
taar (  8,75).
Hoewel zich in de Stadstuyn enke-
le kloeke gezelschappen bevinden,
blijft het geluid beperkt tot prettig
geroezemoes. Muziek staat dan
ook niet aan, of heel erg zachtjes.
Aan een van de tafels wordt ge-
speecht maar dat stoort op geen
enkele wijze. Het scherpe oog van
de horecaspecialist heeft waargeno-
men dat er, weliswaar onder de lei-
ding van de gastheer, bijna uitslui-
tend studenten in de bediening lo-
pen. ŒZe zijn voorkomend en
goed gebekt, maar niet geschoold
in de horeca. Kijk, ze schenken
links in.Ž
Bij ons voorgerecht nemen we alle-
bei een rode huiswijn (  3,30) die,
zo stellen we aangenaam verrast

vast, in de categorie •gevaarlijk lek-
ker slobberwijntje• valt. Navraag
leert dat we een Argentijnse mal-
bec zitten te drinken. De tartaar
verschijnt op tafel met een uitge-
breid garnituur waarmee de gast
de bereiding zelf ter hand kan ne-
men: ui, ei, tabasco, kappertjes,
Worcestersaus. ŒPrima vleesŽ,
klinkt het prijzend. ŒIk heb als kok
nog geleerd hoe je tartaar onder
de neus van je gasten aan tafel

moest afmaken. Dat gebeurt tegen-
woordig niet meer en dan is dit
een leuk alternatief.Ž Des te spijti-
ger dat het broodje dat zijn tartaar
vergezeld niet helemaal vers is.
Ik smul van een verrassend smake-
lijke salade die helemaal uit de
kunst zou zijn, als de mie niet zo
koud was geweest. Overigens een
oprukkend verschijnsel in de hore-
ca: steenkoude salades waardoor je
niet goed meer kan proeven wat
er op je bord ligt. Mijn disgenoot
heeft als hoofdgerecht het tamme
konijn met een saus van rum en
rozijnen (  17,25). Mijn vegetari-
sche hoofdgerecht is top: een cur-
ry van zoete aardappel en tahoe,
overgoten met een heerlijke kor-
masaus (met kokos) die er een In-
diaas tintje aan geeft (  13,75). Om-
dat ie zo lekker wegdrinkt, gaan
we met de malbec in de herhaling.
Het maal gaat vergezeld van een
uitgebreid garnituur van grove,
knapperig bruin gebakken frites,
verse groenten en een salade. Erg
smakelijk, maar een tikkeltje over-
dadig. Het tamme konijn is naar

de smaak van mijn disgenoot wat
te droog en heeft dus iets te lang
gebakken. ŒEen konijn heeft geen
grammetje vet, alleen maar mooi
mager vlees. Daarom hoeft ie
maar kort in de pan.Ž
Als dessert heb ik een goed geslaag-
de advocaat parfait (  6,55), de an-
der het chocoladetrio (  5,75).
ŒMousse, taart en ijs. Ziet er leuk
uit, smaakt goed.Ž We ronden af
met een cappucino (  2,50) en een
koffie (  2,35) en stellen vast dat
we goedkoop en goed hebben gedi-
neerd en dat de Stadstuyn een te-
rugkeer waard is. Mits er dan kus-
sens zijn om de wel erg lage bank-
jes mee op te hogen en er de har-
de stoelen van te voorzien.

Prijs voor compleet diner voor twee
personen, inclusief drank:   89,80.
De Stadstuyn, Graafseweg 32-34,
6512 CC Nijmegen. Tel.
024-3238312. Internet:
www.destadstuyn.nl

Kijk voor meer recensies op:
dg.nl/overdetong

Voldaan
Van •t Santstraat 97, Nijmegen

Met grote verbazing heb ik de re-
censie gelezen van restaurant Vol-
daan op 31 maart jongstleden.
Men vergeet dat de media (in dit
geval de recensent van De Gelder-
lander) een eenzijdig beeld kan
neerzetten van hoe zij iets inter-
preteren. De gerecenseerde heeft
geen enkele mogelijkheid om daar
reactie op te geven zonder dat dit
zal overkomen als ontevredenheid
ten aanzien van de recensie.

Daarom ben ik blij te zien dat ik
niet de enige ben die haar beden-
kingen over dit artikel uitspreekt
(zie de reacties op de website).
Laten we eerlijk zijn, over een aan-
tal zaken kun je twisten. Zo kan
men de toiletten te donker vin-
den, een bord te gevuld of een des-
sert niet op smaak. Iets wat mij als
gast van restaurant Voldaan wel
ontzettend raakte, is de onzorgvul-
digheid waarmee bepaalde zaken
gesteld worden, zeker in het licht
van hetgeen ik als eerste be-
schreef; de invloed van de media.
Ik kan u namelijk verzekeren dat
alle producten huisgemaakt zijn.
Ook de geitenkaasmousse die
door de journaliste is genuttigd. Ik
kamp namelijk met een intoleran-
tie voor bepaalde zuivelproducten.
Ook zuivelproducten die in deze

geitenkaasmousse verwerkt zijn.
Toen bleek dat ik deze dus niet
kon eten, heeft de kok aangeboden
diezelfde mousse te bereiden maar

dan zonder de zuivel waar ik een
intolerantie voor heb. Het lijkt me
niet dat je dit kunt aanbieden als
het geheel uit een kant-en-klare
spuitbus komt. Een wat premature
conclusie, als u het mij vraagt.
Restaurant Voldaan staat in mijn
ogen voor een restaurant waar
men niet alleen uitzonderlijke ge-
rechten en open wijnen (waar ziet
men dat nog) serveert maar ook
een uitstekende service verleent.
Als ik hier kom eten, wat ik regel-
matig doe, wordt er te allen tijde
rekening gehouden met mijn
dieet, al zit het restaurant hele-
maal vol.
Het verbaast mij dan ook dat er,
zoals ik uw recensie lees, geen en-
kele navraag is gedaan bij het per-
soneel terwijl zij u exact de ingre-
diënten kunnen verschaffen van ie-

der gerecht op de kaart. Dat kan ik
u uit ervaring vertellen.
Als laatste rest mij te schrijven dat
ik teleurgesteld ben dat er geen en-
kele zin is besteed aan het feit dat
twee jonge mensen in een relatief
korte tijd zo•n goedlopende zaak
hebben weten op te bouwen in
een tijd waarin dat niet gemakke-
lijk is. U lacht liever om de, door u
betwiste, •huisgemaakte• sauzen ge-
serveerd bij de gerechten. Van mij

mag u daarom lachen, het komt al-
leen niet zo professioneel over.
Maar ook dat zal smaak zijn.

Janneke Baas, Nijmegen

Mathizz
Vierakkerstraat 40-42, Huissen

Bij Mathizz in Huissen eten is
weer een waar genoegen. Het res-
taurant heeft een ware facelift on-
dergaan en de jonge staf straalt
een prettig zelfvertrouwen uit
waarbij de chef, Mathiss Pagen, op
een gastvrije, deskundige wijze
zijn gastheerschap toont.
Aan tafel staat er in een omme-
zien een fijn glas huiswijn op tafel,
vergezeld door wat creatieve hap-
jes. De kaart biedt veel mogelijkhe-
den en ziet er aantrekkelijk uit. De
deskundige uitleg van de jonge

staf is prettig en uitnodigend.
We gaan voor een •visavond•. Het
voorgerecht is een combinatie van
Hollandse garnalen en gamba•s op
een bed van salade. De verfijnde
smaak belooft veel voor het hoofd-
gerecht.
Na een heerlijke amuse van vis is
het hoofdgerecht een kunstwerk
op zich. Niet alleen qua composi-
tie, ook wat smaak betreft een
hoogtepunt. De tongfilets zijn
heerlijk en laten zich goed begelei-
den door de mooie huiswijn.
Na een kaasplankje met een glas
port was deze avond meer dan ge-
slaagd. Een duidelijke uitnodiging
om wat regelmatiger bij deze crea-
tieve chef te gaan eten. Een heerlij-
ke en eerlijke plek om met vrien-
den een avond te verblijven.

Liesbeth van Vorselen, Huissen

8. (e.a.) De Schelp
Hoofdstraat 31, Velp
Cijfer:  8,54

De Stadstuyn: om
nóg eens te komen

OVER DE TONG

8. (e.a.) Pomphuis
Klinkenbergerweg 41,Ede
Cijfer:  8,54

8. (e.a.) Landgoed Montferland
Montferland 1, Zeddam
Cijfer:  8,54

5. (e.a.) Eten & Drinken
Genteldijk 34, Geldermalsen
Cijfer:  8,58

mijn restaurant

5. (e.a.) Da Angelo
Prinsenstraat 3a, Molenhoek
Cijfer:  8,58

5. (ex aequo) The Hunting Lodge
Beekhuizenseweg 1, Rozendaal
(Geniet Koksbuis)Cijfer:  8,58

4. Bloemers
Dorpsstraat 7, Oeffelt
Cijfer:  8,62

Reageren?
redactie.geniet@gelderlander.nl

3. Carpe Diem
Kerkstraat 1, Cuijk
Cijfer:  8,65

Het weer

Restaurant Voldaan in Nijmegen.

2. Kok en De Bruin
Kerkstraat 19, Tricht
Cijfer:  8,73

•n goed glas
doorCees van Casteren

Troef van de Stadstuyn aan de drukke Graafseweg: de rustige, beschutte achtertuin. foto•sBert Beelen

Dineren onder het toeziend oog van Audrey Hepburn. 

culinair culinair

Voor de rubriek Over de

tonggaan een culinair des-

kundige en een verslaggever

van De Gelderlander weke-

lijks anoniem uit eten in

een restaurant in de regio.

Ons •eetteam• velt op deze

plek zijn oordeel. Deze

week: restaurant de Stads-

tuyn in Nijmegen.

Rapport
Ambiance (1x):

Menukaart (1x):

Bediening (2x) :

Voorgerecht (2x) :

Hoofdgerecht (2x) :

Nagerecht (2x) :

Prijs/kwaliteit (3x) :

Gemiddeld cijfer:
De steak tartaar met alle vereiste •at-
tributen• eromheen.

1. •t Raedthuys
Rijksweg 51, Duiven
Cijfer:  8,77

Schrijf zelf ook een recensie.
Ga naar dg.nl/culinair en klik daar
op •Restaurantrecensie•.

Eten bij de acht beste restaurants uitOver de tongtijdens de
GenietCulitop op 23 mei. Bestel kaarten op internet:dg.nl/culitop

Meer wijncolumns van Cees van Casteren op internet:
dg.nl/culinair
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Van alle restaurants die tot nu toe
zijn bezocht voorOver de tongzijn
dit de tien beste:


