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Wat ligt er dit jaar op
ons bord & in de winkel?

- Pannenkoeken
- feeshe met kids
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* DANIELLEWAKKEE * .=

“Maxime is sen van de veelbelovende talenten van
‘Do Nederondse Donielle it pas 21 en heedt in 2010 stoge gelepen in
da roal van Het Geboor. Ook de voorbije romer hesl! ge hees maan-
dan bij mij geserkt. Ie volgl de oplelding Homca Monages Ondes
maming in Bargen op Zoom, warkl in o Badianing wan het Spuifuls
In decelide siad & verirekt dere maond voor viif moanden naar kil
Faur Seatons habel in Longhosd in Maleisis”

* MARIJN COERTJENS *x

“Marijm leerde ik kennen Bjdens de Coup du Monde van de patisends
wiadd ik Hijn smaakocooch was. Hi won er samen med Pascal Dedeyne
en Debor Charles Brens, Madijn is sollecht haot grocishe jongs falin
dat we hebban. in 2008 werd hi| ol verkoren fot Chocolade Matber.
Sinds mowamied 2001 wadk! hij als chel-chocolatiar in Bel Perindula
heail im Hongkong”

* MAARTEN JORDAENS *

“Moorien volgde neg helelichool foen hij hier voor het aars! bwam
an mi vielen meteen zipn moetivatie en lesrgierigheid op. Door zijn
fascinatie voor di ‘maleculaire’ keuken en receptontwikkeling ging hij
vardar sfuderen voor voadingstechnaloag. een bachelor richling die
drie joor duurde, Hij deed .m. een hall joor stoge bij ot Balgiache
Sense For Tasie, specialist in loodpairing.”

* MARIKE VAN BEURDEN *

“Deze jonge Nededandie wrvolmoakie zich als potissier in Tor
Groane Poorbe on koos voor @ intemationsle camiére. 1o werde
oum. als patissier in Malon Pie &n won al verscheldens wedsbijden
Momanteel werkt 20 In het Faur Seaions hobel in Honglong. Als 2o ool
in Belglé mat eon roak 1ou dharten, 2al e ledensen varboren”

de miewwe Whaalse keuken en ik ben er zeker van dat
hij dit jaar ook in Viaanderen zal doorbreken. Hij
werkie twee jaar in Forges du Pont d 'Oye en vijf jaar
bij Gieert Van Hecke in De Karmeliet, o.m. als sous
chef, Collard keokt Beheerst, verweeft nienwve tech
nieken spaarzaam, en speelt vooral op de natuur
lijke smaken van de ingrediénten, Zijn restaurani
bieschikt ook over enkele hotelkamers o et buiten
i1 ||.-:-||:=-|l.' lwoelt |'||;. een hotel laten bownwen dat o
valt door zijn vormgeving en inrichting.”

La Tabde de Maxime, Ouwr 23, 4852 Our (Palizaul).
041 £ 23.95.10, www bablademaxime.be

eroen i3 onae nicewe  sous “Filip werkie in de keuken van Kas-
teel Withof in Brasschamt waar ik
hemy leerde kennen als een man met

een sterke visie. Hij werkt nu als Fm.'.'-llk-l:ll: VOIT B8N

chel in The Glorbous en iemand

dhie veel respit heeft voor de

Elassieke  keuken.  Jeroen werkie
onuder meer voowr slager e Lagi-Yan bedrijf dat de postproductie voor film en muziek
doet. Maar ‘na zijn uren’ heeft hij zijn elfen cabe
ringbedrijf. Zijn gerechten zijn modern geinspireerd
raar met respect voor het product en alles wat hij
organiseert is tot in de puntjes verzorgd. Echt een
traiteur voor de toekoms: |

FilipPuur, Helstraat 132, 2400 Mol. 048447 B7.05
wanafilippuwr, com

Haver in Howve dat een uitstekend
wleesrestaurant  leeft Hij = eon
!.'_-:H'l|l' Il'-.'||||'-|.H'|l.'| e :.:lrr-:| il hiel
personecl weel am ie springen.”

The Glodous. De Burburesiraat 4,
2000 Anbwerpen, 03/ 237.06.13,

“Hilaire en Sofie openden midden vorig
jaar het biemestaurant Bitterfoct, Mt
de toenemende globalisering en ver
vlakking is het seer belangrijk dat jon
ge mensen onze cigen producten, in dit
geval onze bijzondere Belgische bieren,
stevig in de Liiln.-e'r dharven 1e selbef .:":ii
Errcsben e SOl |5LJ.I|=||I. viar onae kes
ken blijven,

BitterZoet, Houthalanseweg 107,

3520 Zonhaoven. 011/ 76.80.11.
wiwnw, Bitber-roal.com

BT IS 9N 'QNCE VO N eshou-
rant De Belafeur an is nu chad in ot
Aribeanpsd reshaurant Mamenaa. Hi| 1S oe-
ceenkt in de dasskeke keuken en Pl
na lamg wachien de voldoening dat ijin
kivoksigl fenug furces maak!, D mcecal
vin oif verhodl i3 dal j@ nooit e woag et
kind mat het Bochwahir mMog wWasGooosen
D khisieke koulkan s fensg springiesand
o it Braist Mans volop”

Minerva, Korel Oomasfroal 38,

2018 Antwerpan, 0372160055,
whww, restaurantminerso.be
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* WOUTER VAN DER VIEREN *
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SYLVESTER
SCHATTEMAN *

et D !.;1'11“'\1'1: JEHTkgE vak-
mensen werkben tot voeor kor sa
men in het restaurant Mange-Tout
in Middelberke waar #e in de kij-
ker liepen met een frisse, lichte,
evenwichtige en vooral boeende
keuken. Ze verlicten in okioher de

zaak. Ze zijn nog nict helemaal e

ker over de te valgen Wi, AT
hebben kennis en drive genoeg om
die helemaal te vinden, Over hen

,r.\,|| e dlii [ELEE] .ll'l\i.l'l meer horen!”
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