Patissier Richard Ophorst houdt zijn vak in ere

SMULLEN
IN DE TOETJESWINKEL
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"Desserts zijn nog te vaak een ondergeschoven kindje,” zegt Richard Ophorst.
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De 25-jarige patissier startte in december 2000 in Den Haag een toetjeswinkel, voor zover
bekend de eerste in Nederland. Een gat in de markt, zo lijkt. Uit alle delen van het land

komen de smulpapen langs om even te shoppen.

n de meeste, vooral kleinere restaurants en van de regels mag ook niet meer overal vers 1js wor-
hotels is te weinig tijd en zijn er onvoldoende den bereid. Alleen de hele grote hotels kunnen zich
mogelijkheden voor een patissier. Het werk is erg nog een patissier permitteren. De kleinere maken
arbeidsintensief en daardoor kostbaar. Anderzijds gebruik van halffabrikaten die bij de groothandel
ontbreken in de meeste keukens de juiste facilitei- worden gehaald en maken die vervolgens zelf af.
ten om desserts en buffetten te kunnen maken. Of Dat bezorgt mij als vakman piyn 1n het hart.
het is te warm of te vochtig. Door aanscherping Dat geldt ook voor de wijze waarop de desserts >
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