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BIER- EN FOODPAIRING
LEER JE AL DOENDE

AEHT Cornet 0.3 Trophy
1adae aditie

Vijftien jaar geleden nam Swinkels Belgium mee het
voortouw om de preselectie van deze internationale
wedstrijd te organiseren en als hoofdsponsor
de deelname van de geselecteerde studenten te
financieren. “Hierdoor is de Belgische delegatie
een vaste waarde op deze Europese hoogmis
van het hotel- en toerismeonderwijs’, aldus Peter
Buelens, PR Manager en Communications Business
Partner van de Belgische tak van familiebedrijf Royal
Swinkels.

"Voor ons bedrijf is de ondersteuning van AEHT
een educatief én maatschappelijk engagement.
We willen studenten met een horecaopleiding
ondersteunen, motiveren en hen de kans geven
om hun kennis rond bier, gastronomie en
serveerkunde te verdiepen. Daarnaast vinden
we het sociale aspect essentieel: doordat teams
bestaan uit leerlingen van verschillende scholen,
versterken ze ook hun sociale vaardigheden.”

Teneinde het potentieel van de kandidaten naar
waarde te schatten nemen we in het gezelschap van
onder meer Filip Fontaine, algemeen directeur van
hetVlaams Centrum voor Agro-en Visserijmarketing
(VLAM), plaats aan de jurytafel. Het aperitief is
gelijk een aangename verrassing: een friszurige
mocktail op basis van Fruitage 0,0% by Rodenbach,
met precies gedoseerde hints van sappige rode
vruchten en rozemarijn. Van de amuses beklijft
vooral vitello tonnato van gerookte eend, waarvan
de intense smaak bevredigend wordt gecounterd
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Horecatalent moet je koesteren. In

onzekere tijden op sociaaleconomisch

vlak is dat meer dan ooit
noodzakelijk. EIKk jaar wedijveren
de meest beloftevolle studenten
van ‘s lands belangrijkste hotel- en
toerismescholen met elkaar om de
AEHT Cornet 0.3 Trophy. Met name
inzake biergastronomie lieten de
toekomstige professionals zich in
gunstige zin opmerken.

door de fruitige zuren van het aperitief. Net iets
te lang gegaarde zeeduivel wordt vergezeld van
twee kloeke, wat vezelige groene asperges, schuim
van venkel en Granny Smith, krokant gebakken
parmaham en een smakelijke beurre blanc met
Cornet Oaked. Als begeleidend bier is Brugge Tripel,
waarin fruitigheid en kruidigheid elkaar schitterend
in balans houden, zeker geen verkeerde keuze.
De smaakverweving tussen tripel en visgerecht
pleziert, alleen is bier met een alcoholgehalte van
8,5% vol. een relatief zware dobber bij het begin van
een maaltijd.

Dat bier- en foodpairing hoofdzakelijk een kwestie
van expertise is, blijkt als Palm wordt geschonken
bij het hoofdgerecht. Het achterliggende idee is
nog niet zo gek: de karameltoets van het amberbier
is beslist compatibel met vakkundig gegrild
varkenssribstuk, dat omringd wordt door millefeuille
van knolselder en aardappel, geschroeide jonge
wortel, creme van wortel, duxelle (fijngehakt
mengsel van champignons, sjalot en kruiden) en
net iets te dikke, maar wel genietbare saus op basis
van La Trappe Dubbel. De smaken zitten goed,
maar de spécial Belge van alc. 52% vol. wordt
ondergesneeuwd door het krachtige gerecht. “We
hebben nog getwijfeld om de volgorde om te keren:
eerst Palm en dan Brugge Tripel’, geeft Niels Van
der Heyden (17), een van de zaalmedewerkers,
ootmoedig toe. Een dergelijke vergissing zal hijin de
toekomst wellicht niet meer begaan...
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Qua sportieve revanche kan de volstrekt
onberispelijke match tussen dessert en bier wel
tellen. Om te beginnen zijn we behoorlijk onder
de indruk van wat we op ons bord aantreffen: een
technisch sterke en wat smaakhomogeniteit betreft
uitmuntende creatie van chocolade, financier
(kleine amandelcake) van chocolade, in Rodenbach
Fruitage by Rodenbach gemarineerde sinaasappel
en zeste van sinaasappel, en bij wijze van surprise
een vrij gedurfde mousse van basilicum en
bergamot. Bij dit verbluffende nagerechtje (het
patisserieteam zal na de prijsuitreiking met een
zilveren medaille huiswaarts keren, maar naar
ons gevoel had het evengoed goud mogen zijn)
ontpopt Rodenbach Fruitage by Rodenbach zich
onverwacht als de gedroomde partner. Voor alle
duidelijkheid: het betreft niet de alcoholvrije, maar
de oorspronkelijke versie van alc. 34% vol, die
met impressies van framboos, cuberdon en een
vleugje eik het wonderlijke geheel van chocolade,
sinaasappel en basilicum verrijkt, verfrist en verheft.
Kortom, een gastronomische climax waarop deze

beloftevolle jongelui apetrots mogen zijn.

“Wat voor mij belangrijk is als je in een zaak
werkt, is fouten durven te maken en daar dan
ook uit te leren”, getuigt Van der Heyden van een
gezonde dosis maturiteit. Hij zit in het voorlaatste
jaar van hotelschool PIVA in Antwerpen, deed
een stage als zaalmedewerker in het Antwerpse
sterrenrestaurant Bistrot du Nord en dient op in
feestzaal Hof van Reyen in Boechout. “Later zou ik
graag mijn kennis willen doorgeven aan passievolle
toekomstige sommeliers, maitre d'hotels... Maar
eerst maak ik mijn studies af om me dan eventueel
te verdiepen in drankenkennis. Dan heb ik het niet
alleen over bier, maar ook over koffie, wijn, thee en
non-alcoholische dranken. Hoe meer kennis hoe
beter. Ik zou later bij voorkeur gaan werken in een
sterrenzaak waar ik mezelf kan pushen om elke dag
beter te worden dan de dag ervoor.”

That's the spirit, zegt men dan over het Kanaal.
Ook onze tafelgenoot Filip Fontaine, die eertijds
directeur was van verschillende groente- en
fruitveilingen, blikt hoopvol de toekomst van deze
nieuwe lichting tegemoet. “We kregen mooie
producten van onze land- en tuinbouw, visvangst
en veeteelt, verenigd op een bord en begeleid door
fantastische bieren. Het niveau wordt elk jaar wat
hoger. Ik was meer dan ooit onder de indruk van
de creativiteit en kunde van teams die in korte tijd
tot geweldige prestaties in staat bleken te zijn. We
mogen fier zijn op de jonge chefs, patissiers en
maitres. De toekomst van onze gastronomie en
hospitalitysector is verzekerd.”

Droom jij ook van perfecte schuimkragen?
Ik wel. Daarom bedacht ik deze ‘schuimknik:
Een knik in het glas vanwaar het schuim
vertrekt en tot aan de glasrand loopt.

Dat is de kunst van het bierschenken en
bierproeven. want in het schuim snuif je alle
aroma'’s op en proef je zo al 70% van de smaak!

Het Ben-glas is blanco vrij beschikbaar voor
onze brouwers, neem contact hiervoor met
Dominique Fontenelle van Ayano.

Cheers,

L

Ben Vinken, biersommelier
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Alcoholmisbruik schaadt de gezondheid.



