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DE DERDE EDITIE VAN HET GASTRONOMISCHE FESTIVAL
CULINARIAZHEEFT, ZOALS VORIG JAAR, PLAATS IN TOUR&TAXIS.

WEER ZULLEN 18 BELGISCHE TOPCHEFS, SAMEN GOED
23 STERREN, ER SAMEN VIER MENU’S SAMENSTELLEN.
DIT KEER IS ER WEL EEN VROUWELIJKE KOK BIJ.

DOOR JEAN-PIERRE GABRIEL

il_"t {Jﬂdl:r d(_' .‘;tcrrcn]‘l:mcl maar \'I'-C'[ ].’!L‘?.:I;lid met
sterren: van 5 tot 8 mei zal tijdens het festival
Culinaria® weerom het puik van de Belgische
gﬂstrﬂnﬂmif_‘ \’Cn_."lm{:li_‘n cn \\'ﬂrdr dc mnnic Sll[f_'
van Tour & Taxis opnieuw — al is het maar
voor enkele dagen — her restaurant met de
meeste sterren ter wereld. Dit rendez-vous voor fijnproevers aller-
hande pronkt dit jaar met niet minder dan 23 Michelinsterren,
vertegenwoordigd door 18 gerepureerde koks (in twee restaurants
staat er een duo acheer het fornuis: Tim Meuleneire & Wouter
Van Tichelen in De Koopvaardij en Laurent & Vincent Folmer in
Couvert Couvert).
Om de reputatic van Culinaria? alle eer aan te doen zal elke kok
(of koksduo) een uniek gerecht bereiden dat past in een van de
vier menu's die tijdens het evenement worden aangeboden. Elk
menu omvat vier gangen. In één menu maakt de bezoeker dus
kennis met de creaties van vier verschillende toprestaurants.
()ndcf dl: dcf]ntn'l{'rs Z;jn cr Zeven r“'cl:stcrrl:nl\'(]k:i: Sang HOD“
Degeimbre (L'Air du Temps, Noville-sur-Mchaigne), Bart De
Pooter (Pastorale, Reet), Viki Geunes ('t Zilte, Mol), Yves Mat-
tagne (Sea Grill, Brussel), Pierre Résimont (L'Eau Vive, Arbre),
Lionel Rigoh:t (Comme Chez Soi, Brussel) en Franky Vander-
haeghe (Hostellerie St-Nicolas, Elverdinge). En negen chefs met
één ster: Giovanni Bruno (Senza Nome, Brussel), Julien Burlat
(Déme, Antwerpen), Pascal Devalkeneer (Le Chaler de la Forér,
Brussel), Mario Elias (Le Cor de Chasse, Barvaux), Laurent & Vin-
cent Folmer (Couvert Couvert, Heverlee), Dimicri Lysens (Magis,
Tongeren), Tim Meuleneire & Wouter Van Tichelen (De Koop-
vaardij, Stabroek), Laury Zioui (L’Eveil des Sens, Montigny-
1:—Til|t'ui] en last but not .r't':mf. Arabelle Meirlaen (Li Cwerneu,
Hoei), die als eerste vrouw haar intrede doet in deze mannenwereld.
Haar “Tuinfrisse groene asperges gemarineerd in bergamotcitroen,
wilde tuinbloemen, groene appelen’ liggen helemaal in de lijn van —
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et In één menu maakt de

& Ek; bezoeker kennis met
creaties van vier

& topkoks, waaronder
- deze ‘Schotse zalm

pré salé’ van Pierre
Résimont [L'Eau Vive).
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Gekonfijte borst van speenvarken
van Julien Burlat [Déme).
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Van links af: Pierre Résimont, Dimitri Lysens, Giovanni Bruno, Wouter Van Tichelen, Laurent en Vincent Folmer, Sang Hoon Degeimbre, Lionel
Rigolet, Yves Mattagne, Viki Geunes, Laury Zioui, Pascal Devalkeneer, Arabelle Meirlaen, Bart De Pooter, Franky Vanderhaeghe, Julien Burlat,

Mario Elias, Tim Meuleneire.

wat deze lady chef nastreeft: een evenwichtige voeding die nauw
aansluit bij de natuur en de behoefren van ons lichaam.

De gerechten die de koks zullen bereiden tijdens deze derde editie
van Culinaria® zijn van een opmerkelijk hoog niveau, zowel war
de gebruikte technieken als war de presentatie betreft. Pascal
Devalkeneer bijvoorbeeld pakr uit met een voorgerecht van tortel-
lini van boschampignons en gerookte cend met zoete lookkara-
h‘lt.'l. [}Rt \'\"Ql'dt 5c\'t1]gd. d‘.‘ur cchn gt:h:t.‘l‘ll: W‘:I;ll'i.n L;lul'}' ziuul sma-
ken uit zijn jeugd (chermoulavinaigrette en gekonfijte citroen)
combineert met een delicate dashibouillon en kabeljauwrug, Voor
de tweede hoofdschotel komt Julien Burlat aan de beurt met ge-
Eﬁunnil[‘ E}Ur\'ﬂ van 5].1(&.'1'["3.“'1&‘.‘“; Il'..UIJ gcsluo{d lh [af[‘l-ﬁ.'. !’ﬁ'”f-f_ff cn
S'Lli.ldi: van Cm’lics il‘l rocte :lﬂ't:{hdclu] Ill_'. HEI dt::is.‘t:l‘l van (_{il menu,
ccn L'rcfl“lc van l_io nCI Rig(]lct. ht’st.l.][ U't ccn krl}kﬂ"t van 5;10
Thomé, mousse van Arribachocolade in kruidige cappuccine, en
yoghurt met gekonfijte gember.
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AAN DE HAND VAN DE CHEF

Culinaria? is natuurlijk vecl meer dan cen grootschalig restaurant
met \"E(.'r n]:nu1S‘ i_]{:r cvencement Pl—ﬂﬁ[fcrt IiL-]-l ﬂn]‘i mei ecn ‘u'-".‘.'lj'
er van gastronomische workshops. The Chocolate Square by Calle-
l.‘?r?!.“‘. bii\"()()l'b{'f_‘ld‘ iS ecn initiﬂrii‘ .k(]k.t'n met f_'hol:ﬂ]:ldc‘ d4an dc
hand van vakspecialisten. Ook interessant zijn The Chef’s Square
en The Cooking Squdre by AEG : in de ecrste zullen grote chefs hun
tips ¢ tricks aan het publick voorstellen. Bij de rweede gaat het om
een kookworkshop waarbij bezoekers, bijgestaan door een chef,
veertig minuten achter het fornuis mogen staan om een uniek ge-
r‘_'l:]-lt e hcl—cidcn Ll:'lt Zc ::1:1:11’[1.'1 an 1’1‘[:’.11’_;::1’1 prﬂr:\'::]"l. ’J‘r.'_r?r Wf‘.ﬂt'
Squareis weer iets heel anders. De bekende sommelier Eric Bosch-

man zal meer dan dertig proefsessies in goede banen leiden. Ter-
wijl The Beer Square by Leffe helemaal focust op bier en kaas. In
het gezelschap van de Antwerpse kaasmeester Michel Van Triche
en een biersommelier ontdekken de deelnemers verschillende
soorten Leffe in combinatie met een selectie van kazen.

In The Campari Aperitive Square staat de bezoekers een ontspan-
nende ervaring te wachten: ze worden getrakteerd op een boeien-
dt \\'L‘rkshup met Ii.p'l voor df bcxlc CCJC]’{t“iIL‘Ume‘ h&lli.t.'s n bi.ir.rﬂi'
sende antipasti, en dat alles met het oog op cen sprankelend Ireali-
aans aperitiefritueel. Sergio Pezzoli, wereldkampioen bartender,
zal er onder meer de cockrail van zomer 2011 voorstellen. The
Green Square ten slotte is een innoverend initiatief van het Brus-
sels Instituut voor Milieubeheer (BIM). De bezoekers kunnen
and“’Llndt_‘icn in ccn grotc lu.l[-l chn er grth‘:htch. pi;il'llcrl cn t_'(.‘ib:.lr‘_'
bloemen ontdekken. Dit gebeurt onder begeleiding van professor
Olivier Coudron, een van de oprichters van het Wetenschappelijk
Instituut voor Intelligente Voeding (SIIN), en van Benoit Blair-
Vill:l:l. d(.' rLlin"]Jn van E’]Ct restaurant {.'JAIiT dL'l TCrI]PS. ?_ij wt‘)l’dcn
geassisteerd door de 18 topchefs. De declnemers aan deze work-
shop kunnen hun ingrediénten zelf plukken en bereiden in een
speciaal ingerichte keuken midden in de tuin. Il
Culinaria?, Tour & Taxis, Havenlaan 86C, 1000 Brussel,
Donderdag 5 mei (12-16w.), vrijdag 6 mei (12-16u. en 18-221.),
zaterdag 7 mei (12-23u.) en zonelag 8 mei (12-18 u).

Er a;;r}; drie ﬁ)rm tiles : standaardticker 11 ewro in Jlnru'ura-.f:un‘n
(15 ewro kassa), paspoort 43 euro in r'.-mnrrri*rwp (48 ewro kassa)
en al:"e‘:-r.r'rft'c.f 73 euiro in rwnnw‘fcrmp (80 enro kassa).

Meer info: wwnw.culinariabrussels. be
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