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Claudia kookt de

klassieke keuken
van Ter Duinen

De vermaarde hotelschool Ter Duinen in Koksijde is een van de oudste
scholen in ons land met een horecaspecialisatie. Al meer dan vijtig jaar
worden toekomstige koks er klaargestoomd en tal van afgestudeerde
topchefs lieten Belgié (en Nederland) intussen proeven van culinaire
hoogstandjes. Denk aan Geert Van Hecke (De Karmeliet), Peter Goossens
(Hof van Cleve), Jeroen Meus (Luzine), Piet Huysentruyt, Stéphane Buyens
(Hostellerie Le Fox)... Allemaal klinkende namen die de fundamenten van
hun succes legden in de hotelschool.

De school werd opgericht in 1964 omdat er volgens de toenmalige
burgemeester nood was aan een school in de kustregio om de hotels en
restaurants te voorzien van goed opgeleid personeel. Ter Duinen startte met
zeven leerlingen, vandaag volgen er meer dan vierhonderd studenten les.
De eerste taak van de opleiding is de leerlingen de basis bijorengen. Tot in
het zesde jaar worden ze geschoold in de klassieke keuken en pas nadien
kunnen ze zich inschrijven voor een specialisatiejaar, waarin meer aandacht
wordt besteed aan nieuwe tendensen en andere aspecten van het beroep.

Als hotel- en restaurantschool zonder afdeling slagerij of bakkerij is Ter
Duinen uniek in Vlaanderen. Het merendeel van de studenten verblijft

op het internaat en de oud-leerlingenbond is de grootste van Europa op
horecagebied. De school onderhoudt een goed contact met verschillende
toprestaurants in binnen- en buitenland, promoot een open band met de
leerlingen en heeft een eigen wijngaard en praktijkrestaurant.

Toen ik het aanbod kreeg om les te volgen in Ter Duinen hoefde ik niet

lang na te denken. Zo'n kans laat je niet liggen. Ik volgde enkel de
praktijkopleiding, waarin ik me concentreerde op de klassieke grondslag van
het koken. De kookmicrobe heeft me al jaren te pakken en ik heb potentieel,
maar ik miste die elementaire basiskennis. Mijn ervaren leraar, chef Pol
Debaenst, hielp me die lacune op te vullen. Debaenst is een kok van de




ey X
r e g
s
" bf"”‘e% *a(




zogenaamde oude generatie. Ik bewonder hem om zijn uitgebreide kennis,
die je in geen enkel kookboek of naslagwerk vindt. Hij is een wandelende
gastronomische encyclopedie met een schat aan leerrijke anekdotes en een
onovertroffen technische vaardigheid en productkennis.

Net zoals zijn collega-leerkrachten is Debaenst bijzonder gesteld op precisie.
De leraars in Ter Duinen zijn streng, maar op een rechtvaardige manier. Ze
zijn kritisch, geven opmerkingen en sturen bij tot het goed zit, maar ze leven
tegelijkertijd sterk mee met hun studenten. Die houding namen ze ook aan
ten opzichte van mij. Ondanks het feit dat ik plots ‘binnenviel’, werd ik op
dezelfde manier behandeld als de andere leerlingen. Mijn leraar stond altijd
voor me klaar en was op elk moment bereid me te helpen en me zijn kennis
door te geven.

De discipline die heerst in de school is indrukwekkend. De leerlingen hebben
respect voor hun leerkrachten en voor elkaar. Uiteraard blijven het studenten:
af en toe speels, een tikkeltje overmoedig en best te vinden voor een frats.
Ze krijgen de nodige vrijheid, maar wanneer er gewerkt moet worden,
draaien ze meteen de knop om en staan ze er. Er wordt veel belang gehecht
aan orde: in de keuken draagt iedereen een kookschort en ook daarbuiten
geldt een uniform: de jongens lopen in kostuum, de meisjes dragen een
maatpakie.

De sterke band tussen de studenten is opvallend. De jongeren vormen een
hechte groep, ze zorgen voor elkaar, ook tijdens de praktijklessen. Je kunt
het wat vergelijken met het leger: er heerst een soort rangorde, waarbij de
oudere leerlingen meer ‘gezag’ hebben, maar ze dragen tegelijk zorg voor
hun jongere kompanen. Wanneer ze afzwaaien aan de hotelschool zijn ze
officieel coxydien, een term voor het leven waar ze terecht fier op zijn.

Ik mag dan maar slechts een deel van de opleiding gevolgd hebben, toch
voelde ik me achteraf ook een beetje een coxydien. Precies omdat de
leerlingen me volledig opnamen in de groep. Ze hadden respect voor mij.
Al hield het ook in dat ik net zo min gespaard werd... Op een dag leerde

ik parelhoen ontleden. Toen ik liet verstaan dat ik de techniek in de vingers
begon te krijgen, kreeg ik prompt een doos met tweehonderd parelhoentjes
onder de neus geschoven — zo kon ik het even bewijzen.

De hele opleiding focuste op de grondslag van de klassieke keuken en

dat vergde behoorlijk wat aanpassing. Een gerecht op smaak brengen
associeerde ik tot dan uitsluitend met het gebruik van verschillende

kruiden. Thuis heb ik een uitgebreide verzameling staan, maar ik verheugde
me op een waar kruidenwalhalla in Ter Duinen. Tot ik de kruidenkast
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zag... Met welgeteld zeven kruiden (verse tijm, korianderzaadjes, witte
peper, cayennepeper, laurier, paprikapoeder en currypoeder), verse look,
peterseliestengels en champignonafval moest ik het doen! Ik sprak Pol
Debaenst er verbaasd over aan en zijn antwoord vatte de essentie van de
opleiding samen: leer vertrekken van de absolute basis.

Ik merkte snel dat de voldoening achteraf, wanneer ik een gerecht geslaagd
afleverde, des te groter was. |k leerde ook ingrediénten ten volle te benutten.
We beseffen het niet altijd, maar we zijn verwend en bij het koken verspillen
we enorm veel bruikbaar materiaal. Tijdens de lessen verdween haast niets
in de vuilnisbak. Al het ‘afval’ werd op de een of andere manier verwerkt. Die
gewoonte heb ik overgenomen in mijn eigen keuken.

De gerechten in dit boek zijn allemaal gemaakt op basis van die enkele
kruiden waarmee ik tijdens mijn opleiding heb gewerkt. Bij de recepten
worden telkens bewust de Franse benamingen vermeld. De oorsprong

van de gastronomie ligt in de oude Franse kookstijl. In mijn studentenjaren
schafte ik me Le Guide Culinaire van Auguste Escoffier aan. Met zijn
authentieke gastronomische kookboek heeft deze chef de fundamenten
gelegd voor de hedendaagse Franse kookkunst. Uit eerbied, nostalgie en
liefde voor de taal koos ik ervoor om de Franse termen te integreren in dit
boek. Bovendien werd Pol Debaenst grootgebracht in het Frans en gebruikt
hij tijdens het lesgeven bijna uitsluitend Franse keukentermen.

Dankzij de opleiding in Ter Duinen heb ik leren stappen. Ik kan nu stilaan
beginnen te lopen. De klassieke keuken heb ik onder de knie en ik voel me
klaar om mijn kookkunst naar een hoger niveau te tillen. Maar ik hoop vooral
dat jij evenveel plezier beleeft aan deze klassieke bereidingen als ik!

Claudia
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Keukenbouillons
Les fonds de cuisine

X

Keukenbouillons gebruik je vooral voor de bereiding van soepen en sausen,
maar je vindt ze ook in verscheidene vlees-, vis- en groentebereidingen.

Grove beenderen hak of zaag je in kleinere stukken.
Voor blanke bouillons halveer je de uien horizontaal, steck je er een paar
kruidnagels in en rooster je ze op hun vlakke kant bruinzwart, rechtstreeks
op de kookplaat of in een pan.

Bij prei verwijder je de buitenste bittere bladeren en bladtoppen.

De bouillons doe je na bereiding eerst door een puntzeef en dan door een
sauszeel. Dit zorgt voor een betere kwaliteit van de soepen en sausen.
De bouillons kook je na het passeren en je ontvet ze zorgvuldig. Daarna moeten
ze zo vlug mogelijk worden gekoeld, want dat verlengt de bewaartijd.
De bouillons kunnen uiteraard op voorhand worden bereid en gedurende
lange tijd in de diepvries in kleinere porties worden bewaard.

De steeltjes van champignons en van peterselie gooi je niet weg, want die
kunnen aan bouillons — vooral aan visfumet — worden toegevoegd. Een
smaakbom voor je fond!

Soorten bouillons:

Blanke bouillon (fond blanc)

Blanke gevogeltebouillon (fond blanc de volaille)
Bruine bouillon (fond brun)
Wildbouillon (fond ou fumet de gibier)
Visbouillon (fumet de poisson)

Groentebouillon (bouillon ou cuisson de légumes)







Blanke bouillon

Fond blanc

SAMENSTELLING VOOR 5 LITER BOUILLON
Voedende bestanddelen: Aromatische bestanddelen en groenten
4 kg kalfsbeenderen (schenkels) en parures (garniture marmite):

300 g wortelen

De kalfsbeenderen kun je 200 g uien, waarin 3 kruidnagels zijn gestoken
X gedeeltelijk vervangen door 150 g prei
runderbeenderen. 50 g selderij
1 kruidentuiltje (laurier, tijjm en peterselie)
Bevochtiging: zout
6 liter water
BEREIDING

Was de beenderen met koud, licht gezouten water om bloed en onreinheden te verwijderen en
laat ze kort uitlekken.

Zet de gewassen beenderen op het vuur in koud, licht gezouten water.

Laat ze opkoken, schuim af en ontvet zorgvuldig.

Bind de garniture marmite samen en voeg deze bij de beenderen. Kruid met zout en kook alles
samen op.

Laat dit gedurende ongeveer 3 uur zacht koken (= frémir).

Schuim weer af en ontvet zorgvuldig.

Passeer de bouillon en laat weer opkoken.

Keukenchefs maken zelf een mengeling van peper en zout (pezo). Voeg aan 1 kilo
zout 125 gram gemalen witte peper toe.

Keukenbouillons




Blanke gevogeltebouillon

Fond blanc de volaille

SAMENSTELLING VOOR 5 LITER BOUILLON

Voedende bestanddelen: 200 g uien, waarin 3 kruidnagels

4 kg kippenbeenderen (en/of -karkassen) zijin gestoken

Bevochtiging: 160 g prei

6 liter water 50 g selderij

Aromatische bestanddelen en groenten 1 kruidentuiltje (laurier, tijm en peterselie)
(garniture marmite). zout

300 g wortelen

BEREIDING

Was de beenderen met koud, licht gezouten water om bloed en onreinheden te verwijderen en
laat ze kort uitlekken.

Zet de beenderen op het vuur in koud, licht gezouten water.

Laat ze opkoken, schuim af en ontvet zorgvuldig.

Bind de garniture marmite samen en voeg deze bij de beenderen. Kruid met zout en kook alles
samen op.

Bind laurier, tijm en peterseliestengels samen met een touwtje en vorm zo een
kruidentuiltje. (1)
Prik eerst de kruidnagel in de bolle kant van de halve ui. De vlakke kant schroei
je op een hete plaat of in een pan zonder vetstof aan. Zo zorg je voor een lekkere
smaak van de bouillon. (2-3)
Een garniture marmite maak je door wortel, selderij en prei met keukentouw
samen te binden. (4-6)

Gebruik nooit de buitenste bladeren van prei, want die smaken heel bitter.
Gebruik je geen kippenkarkassen, maar een soepkip? Zorg er dan voor dat je
eerst de groenten laat opkoken en voeg dan pas de soepkip toe. Zo worden de

porién van de kip gesloten waardoor het vlees beter zijn smaak behoudt.
Laat dit gedurende ongeveer 1 uur en 30 minuten zacht koken (= frémir).

Schuim weer af en ontvet zorgvuldig.
Passeer de bouillon en laat weer opkoken.

Keukenbouillons
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Mijn grote dank gaat uit naar Raf Sonneville, de directeur van
de school, om mij de kans te geven de opleiding te volgen.
Aan Koen Hardeman, voor het vertrouwen en het geloof in
mijn project. Aan Olivier Willaert en Franky Malbrancke voor

de hartelijkheid en de ontvangst. |k voelde me heel welkom
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