
Voorwoord
Mijn liefde voor de ‘croquet’ gaat ver terug. Het verheugt me dat croquetten en bitterballen 

steeds vaker, bijvoorbeeld in de vorm van amuses, ook in de betere restaurants verschijnen. 

Zo heb ik zelf de croquet met kabeljauw, aardappel, oesters, jonge prei en kaviaar al acht jaar 

op de kaart staan, eerst bij Vermeer en nu bij La Rive. Er zijn zelfs gasten die speciaal hiervoor 

komen en vragen naar ‘het croquetje van Edje’… 

Ook de voormalige hoofdinspecteur van Michelin heeft die croquet ooit gegeten. Hij vond het een 

goed gerecht, maar zei dat het nog wel iets smeuïger kon, en gaf de tip om er wat boter aan toe te 

voegen. En hij had gelijk: de smaak werd daardoor iets romiger, en de structuur iets zachter.

Zelf croquetjes en bitterballetjes maken hoeft helemaal niet moeilijk te zijn. Ik hoop dat dit 

boek mensen helpt om dat weer te ontdekken. En dat een zelfgemaakt croquetje of bitterballetje 

een aardige manier is om thuis je gasten te verrassen.

De recepten in dit boek zijn vrijwel allemaal afgeleid van gerechten die we op de kaart hebben 

gehad. We hebben die gerechten omgetoverd in ‘salpicons’. Waardoor je zou kunnen zeggen 

dat de croquetjes en bitterballetjes als het ware een heel gerecht vormen. Voorbeelden van zo’n 

gerecht: Thaise zeebaars met eiermie, en natuurlijk ham, asperge en peterselie. Wie weet bedenkt 

u zelf uw eigen specialiteit.

Ik wens u veel plezier bij het bereiden, en smakelijk eten!

Edwin Kats
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De historie

De croquet is waarschijnlijk in Frankrijk geboren. Het Franse woord ‘croquer’ betekent 

‘knabbelen’ en er zijn twee Nederlandse woorden van afgeleid: ‘croquet’ en ‘krokant’. In het 

in 1651 gepubliceerde Le cuisinier François (François, de kok), beschrijft François Pierre de La 

Varenne het recept van croquetten, waarbij de vulling werd gemaakt op basis van een dikke 

bechamelsaus, ook wel ragout genaamd.

 

François Pierre de La Varenne was kok, in dienst van Lodewijk de XIV. Deze koning leefde 

letterlijk als God in Frankrijk, liet zich omringen met de mooiste voorwerpen, nodigde 

vele talentvolle (toneel)schrijvers, dichters, architecten en schilders uit aan het hof en gaf 

hun opdrachten. Hij genoot van ballet en was zelf een begenadigd danser. Beeldhouw- en 

schilderkunst stonden bij hem zo hoog aangeschreven dat hij er een academie voor oprichtte. 

Hij ontving vaak en veel gasten aan zijn hof waarbij elke keer weer culinaire hoogstandjes van de 

kok werden verwacht. Die stond dan ook in hoog aanzien, hij kreeg de vrije hand in de keuken 

en onbeperkte budgetten. Vandaar dat veel door hem bedachte recepten, die uiteindelijk de 

basis vormden van de Franse keuken, in deze tijd het licht zagen. Om hovelingen te vleien 

werden hun namen aan gerechten verbonden: Sauce Colbert (een botersaus met wijn, sjalot, 

citroensap en dragon) werd vernoemd naar de minister van Financiën, Jean-Baptiste Colbert. 

Louis de Béchameil, financier van Lodewijk XIV, werd onsterfelijk met de Béchamelsaus. Die 

saus, gemaakt van een roux (gelijke delen boter en bloem), is de oerbasis van de croquet. 

Het leven is ’n bitterbal
Niemand weet hoe die rollen zal

toon hermans


