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FEESTFOLDER
vanaf decEmber
als de Sint het land uit is

HENDRIK’S

Bij Dierendonck is alleen écht wild verkrijgbaar. 
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HOUTDUIF

wILD KONIJN

REEGEIT

REEBOK

HERT

wILD zwIJN

wILDE EEND

HAAS

FAzANT

FAzANT (hen)

Hierboven kunt u het jachtseizoen volgen.

AAnGePAsTe fonDs Te verkrijGen in De winkel

Zou de west-vlaamse rode 
koe ook aardbeien en 
bloody mary lusten?

friet met biefstuk of worst met appelmoes. som-
mige gerechten zijn voor mekaar geboren.

Maar er zijn soms gekke 
combinaties mogelijk die 
zelfs de beste chefkok 
niet zou bedenken. De 
kans is groot dat die de 
mosterd haalt bij de be-
denkers van ‘foodpairing’, 
die constant op zoek gaan 
naar nieuwe combinaties 
met voeding en drank. 
De culinaire wetenschap-
pers grijpen hiervoor te-
rug naar aroma-analyses. 
Als de aroma-componen-
ten van voedingsmidde-
len overeenkomen, dan  
passen de producten bij 
mekaar. Alle mogelijke 
combinaties worden in een 
zogenoemde foodpairing 
tree gevisualiseerd en aan 
de hand van deze kaart kan 
iedereen allerlei lekkere en 

originele gerechten beden-
ken. 
Hendrik Dierendonck liet 
alvast 2 producten onder 
de loep nemen: de ge-
zouten en gerijpte West-
Vlaamse entrecôte en de 
6-rib. 

Via www.foodpairing.com 
kom je nu te weten met 
welke producten dit vlees 
zoal samengaat.  

Terwijl de meeste mensen reikhalzend uitkijken naar de zomer, zijn robert Haerynck en fernand 
Adam blij dat het voorbij is. De herfst is voor beide jagers hun geliefde seizoen, want dan is de jacht 
weer open. samen met hun honden trekken ze er elke week op uit voor een avontuurlijke jachtpartij.

Met het vallen van het blad raken Robert en Fernand steeds 
meer in hun nopjes. Jagen is hun grote passie en dat kan 
meestal in het najaar. Beide jagers jagen niet zomaar voor 
het plezier. Waarom ze het zo graag doen, krijgen ze niet 
makkelijk uitgelegd. ‘Het is een kunst om zo te jagen dat 
er voldoende wild over is. Jagers zijn geen stropers zoals 
sommige mensen denken, maar wildbeheerders’, benadrukt 
Fernand Adam*.

Een jager heeft rechten, maar ook heel wat plichten én er 
geldt een strikte wetgeving. Jagen kan dus niet zomaar. 
Jagers moeten een jachtverlof hebben en kunnen meestal 
alleen aan de slag in een zogenoemde wildbeheereenheid, 
zoals WBE Westhoek aan de kust. Hier wordt alleen op klein 
wild gejaagd, zoals hazen, konijnen, duiven, eenden, fazan-
ten en patrijzen. Vooral haas uit de streek van de Moeren is 
erg geliefd. En dat heeft vooral te maken met zijn smaak, die 
afhangt van de gewassen op de velden. ‘Suikerbieten en de 

tarwe zitten er zeker voor iets tussen. De smaak van hazen 
uit de Moeren is hoe dan ook anders dan die van hun lot-
genoten van over de IJzer.’ Ook de manier waarop je jaagt, 
heeft soms impact op de smaak. In open veld, zoals de Moe-
ren, is een klopjacht beter geschikt om hazen te schieten 
dan zomaar voor de voet te jagen.
Jagers mogen het wild dat ze binnenhalen zelf consume-
ren of leveren aan wildverwerkingscentra, waar slagers en 
restauranthouders hun voorraad kopen. Al dit vlees wordt 
trouwens gekeurd door de jager die over een attest van het 
voedselagentschap moet beschikken. Het 
bereiden van wild is, net zoals het jagen, 
een kunst volgens Fernand. 
"Mijn eerste geschoten haas die wij ooit 
zelf klaarmaakten, smaakte naar rubber. 
Een goede reden voor mijn  vrouw om kook-
lessen te volgen. Wild bereiden, kan ze in-
tussen als geen ander."   

Wild  van  wild

Melklam 
uit de Pyreneeën 

In december staat er een speciale veiling op het menu. 
volg Dierendonck op facebook voor meer info!

DIERENDONCK

W E  L I K E  
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vanaf november in de winkel

 

vlees is niet het enige waar we kaas van gegeten hebben. Als we het beste van beide werelden 
kunnen samenbrengen, zullen we dat niet nalaten. en daar is onze  racletteschotel alvast een 
goed voorbeeld van. De gezelligste maaltijd op koude winterdagen…

Ce n’est pas parce qu’on vend de la viande qu’on ne s’y connaît pas en fromage! 
Et quand on peut réunir le meilleur des deux mondes, pourquoi s’en priver ? Notre 
plateau pour raclette en est un parfait exemple. Le plus agréable et le plus convivial 
des repas hivernaux… 

	 •	 2	soorten	kaas:	Morbier	lait	cru	fermier	(FR)	+	
  Raclette St Niklaus (CH) (200 g - geleverd door kaas-

  meester Van Tricht) OF Vacherin Mont-d’Or (1/2 kg - 2 p)

	 •	 Zwitserse	Grison	(gedroogd	rundsvlees)
	 •	 Artisanale	Ardense	ham
	 •	 Rosette	de	Lyon
	 •	 Filet	d’Anvers
	 •	 Filet	de	sax
	 •	 Bretoense	worst
	 •	 Garnering	van	augurkjes	en	zilveruitjes

	 •	 2	sortes	de	fromages:	Morbier	lait	cru	fermier	(FR)	+	
  Raclette St Niklaus (CH) (200 g - livrés par le maître fromager  

  Van Tricht) OU du Vacherin Mont-d’Or (1/2 kg pour 2 p)

	 •	 Viande	des	Grisons	(viande	de	bœuf	sechée)
	 •	 Jambon	d’Ardenne	artisanal
	 •	 Rosette	de	Lyon
	 •	 Filet	d’Anvers
	 •	 Filet	de	sax
	 •	 Saucisse	bretonne
	 •	 Cornichons	et	petits	oignons	

RACLETTE             SCHOTELS VIVA 
BOMMA

niets zo gezellig als stoofpotjes die uren op het vuur 
staan te pruttelen. wie geen recepten van grootmoeder 
meekreeg, kan alvast met deze bereiding aan de slag.

Qu’y a-t-il de plus agréable que de sentir mijoter un bon 
petit plat pendant des heures. Si votre grand-mère ne vous 
a pas transmis de recette familiale, voici de quoi vous met-
tre aux fourneaux.

feesTsCHoTels oM Mee Te neMen (en de vingers bij af te likken)
PlATs De fÊTe À eMPorTer (et à s’en pourlécher les doigts)

bereiding
	 •	Verwarm	de	oven	op	150°C	terwijl	je	het	vlees	in	grove	

stukken snijdt
	 •	Leg	1	laagje	vlees	in	een	grote,	gietijzeren	pot	en	voeg	

een paar teentjes look en 2 takjes rozemarijn toe
	 •	Bestrooi	met	peper	en	zeezout
	 •	Herhaal	dit	tot	de	pot	bijna	vol	is,	giet	de	wijn	erover,	

voeg de laurierblaadjes toe en giet er nog wat water bij 
zodat al het vlees kopje onder staat

	 •	Breng	zachtjes	aan	de	kook	en	dek	de	pan	af	met	een	
dubbele laag aluminiumfolie zodat er geen vocht kan 
ontsnappen

	 •	Zet	6	uur	in	de	oven	op	150°C
	 •	Haal	de	pot	uit	de	oven	en	verwijder	de	takjes	rozemarijn	

en blaadjes laurier
	 •	Prik	met	een	vork	om	te	zien	of	het	vlees	botermals	is
	 •	Trek	het	vlees	in	draden	zoals	rillette
	 •	Serveer	de	pot	aan	tafel	en	laat	je	gasten	zelf	opscheppen
	 •	Leg	het	vlees	op	een	stuk	brood	(dik	gesneden	artisanaal	

stokbrood) en besprenkel met wat olijfolie en zeezout

PréParation
	 •	Préchauffez	le	four	à	150°C	pendant	que	vous	coupez	la	
	 	 viande	en	gros	morceaux
	 •	Déposez	une	couche	de	viande	dans	une	grande	casserole	

en	fonte	et	ajoutez	quelques	gousses	d’ail	et	deux	
  branches de romarin
	 •	Poivrez	et	salez
	 •	Répétez	 l’opération	 jusqu’à	 ce	 que	 la	 casserole	 soit	

pratiquement	pleine.	Versez	le	vin	par-dessus,	ajoutez	les	
feuilles	de	laurier	et	un	peu	d’eau	afin	que	toute	la	viande	
soit recouverte

	 •	Portez	doucement	à	ébullition	et	couvrez	la	casserole	d’une	
double feuille d’aluminium afin de ne laisser échapper 
aucune vapeur

	 •	Placez	au	four	pendant	six	heures	à	150°C
	 •	Retirez	la	casserole	du	four	et	ôtez	les	branches	de	romarin	

et les feuilles de laurier
	 •	Piquez	 la	viande	à	 l’aide	d’une	fourchette	pour	vérifier	si	

elle est bien tendre 
	 •	Broyez	la	viande	pour	l’effilocher	comme	des	rillettes
	 •	Servez	la	casserole	à	table	et	laissez	vos	invités	se	servir
	 •	Déposez	 la	 viande	 sur	 un	 morceau	 de	 pain	 (baguette	

artisanale	coupée	en	gros	morceaux)	et	assaisonnez	d’un	
trait d’huile d’olive et d’une pincée de sel

TIP
serveer met 

aardappelen in 

de schil en een 
heerlijk fris 
wit wijntje

BACK TO BASICS MET EEN 
SCHOTEL VAN PUUR VLEES 
VAN ExTRA KwALITEIT OM  

OP STEEN TE BAKKEN

	 •	extra	steak	West-Vlaams	
rund*

	 •	stuk	gerijpte	entrecôte	
Simmental de Baviere

	 •	melkkalf	Limousin
	 •	lamskotelet	Texel
	 •	varkenshaasje	Duke	Of	 

Berkshire
	 •	hoevekipfilet	uit	Gers
	 •	magret	de	canard	uit	Challans

BACK TO BASICS AVEC  
UN PLAT DE VIANDE PURE  
DE PREMIèRE qUALITé à 
CUIRE SUR LA PIERRADE 

	 •	steak	extra	de	Rouge	de	
Flandre occidentale*

	 •	morceau	d’entrecôte	mâturée	
Simmental de Bavière 

	 •	veau	de	lait	du	Limousin
	 •	côtelette	d’agneau	Texel
	 •	filet	de	porc	Duke	Of	Berkshire
	 •	filet	de	poulet	fermier	du	Gers
	 •	magret	de	canard	de	Challans

FONDUE
zIN OM LEKKER LANG TE 

TAFELEN? HAAL DE FONDUE-
VORKEN MAAR BOVEN, wIJ 

zORGEN VOOR DE REST

	 •	kalkoen
	 •	rund
	 •	diverse	kruidenballetjes
	 •	spekrolletjes
	 •	chipolata

ENVIE DE S’ATTARDER à 
TABLE ? SORTEz LE SERVICE 

à FONDUE, NOUS NOUS 
OCCUPONS DU RESTE 

	 •	dinde	
	 •	bœuf
	 •	assortiment	de	petites	boulettes	

aux épices
	 •	roulades	de	lard
	 •	chipolata

GOURMET
VOOR ELK wAT wILS. 

VANAVOND KOOKT IEDEREEN 
zIJN EIGEN POTJE

	 •	kipfilet
	 •	biefstuk
	 •	lamskotelet
	 •	chipolata
	 •	cordon	blue
	 •	eitje	met	spek
	 •	brochette
	 •	hamburger
	 •	aardappeltjes	als	garnituur
	 •	incl.	pannekoekenbeslag

IL y EN AURA POUR TOUS 
LES GOûTS. CE SOIR, 

TOUT LE MONDE FAIT 
SA PETITE CUISINE  

	 •	filet	de	poulet
	 •	steak
	 •	côtes	d’agneau
	 •	chipolata
	 •	cordon	bleu
	 •	oeuf	aux	lardons
	 •	brochette
	 •	hamburger
	 •	le	tout	accompagné	de	petites	

pommes de terre
	 •	la	pâte	à	crêpes	pour	le	dessert

13,50 eur

prijs/prix	p
.p.

min. 2 pers.

10,50 eur

prijs/prix	p
.p.

min. 2 pers.

personen / persons

2,5kg 20 x 5 x

5 x
ROZEMARIJN

ZWARTE PEPERRUNDSSCHENKEL

CHIANTI LAURIER
DE ROMARIN

ZEEZOUT
SEL MARIN

DE POIVRE NOIRDE PATTE DE BOEUF
LOOK
D’AIL

CHIANTI DE LAURIER

2 x 2 x

ingrediënten/ingrédients

S

wijze
groot-

moeders 
facon

grand-
mère

stoof
pot
van
runds
vlees

plats
mijotés
daube

de
boeuf

RA
CLETTE

21,00 eur

prijs/prix	p
.p.

(Mont d’Or)
17,50 eur

prijs/prix	p
.p.

(raclette)

Hendrik en Raymond 
WILDPASTEIEN - Les pates de gibier 
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15,50 eur

prijs/prix	p
.p.

min. 2 pers.

De wildpasteien worden nog steeds naar het recept van 
vader raymond bereid. De haas en everzwijn worden 
in een krachtige marinade van rode wijn en kruiden 
geweekt, terwijl de fazant ondergedompeld wordt in een 
zachte witte wijn. Daarna worden ze langzaam gaar in de 
oven. serveren met onze huisgemaakte chutney, toast en 
rode wijn.

•	 Zachte	faZantpaté

•	 Krachtige	pastei	van	haas

•	 Wilde	everZWijnpastei

Les	 pâtés	 de	 gibier	 suivent	 encore	 les	 recettes	 du	 père	 
Dierendonck,	 Raymond.	 Le	 lièvre	 et	 le	 sanglier	 macèrent	
dans	une	marinade	corsée	à	base	de	vin	rouge	et	d’aromates,	
tandis que le faisan est plongé dans un vin blanc doux. Ils 
cuisent ensuite lentement au four. Servez-les sur un toast 
accompagné de notre chutney maison et d’un verre de vin 
rouge.

•	 pâté	de	faisan	doux

•	 pâté	de	lièvre	corsé

•	 pâté	de	sanglier	sauvage

servez 
la raclette 

avec des pommes 
de terre en 

chemise et un 
délicieux petit 

vin blanc 
bien frais

Geef je bestelling liefst enkele  
dagen op voorhand door. 

Introduisez votre commande de  
préférence	quelques	jours	à	l’avance.	

in onze winkels  
dans nos magasins

- Moet er nog zout zijn? 
 Het soort zout dat je gebruikt 

bij je BBQ is niet onbelangrijk. 
We adviseren je om alleen het 
beste zeezout te gebruiken, bij 
ons te verkrijgen. Je proeft het 
verschil!

- Encore une pincée de sel ?  
 Le type de sel que vous utilisez 

sur le BBQ n’est pas dénué 
d’importance. Nous vous con-
seillons pour choisir le meilleur 
des sels de mer, disponible en  
nos magasins. Vous goûterez la 
différence ! 

sT.-iDesBAlD  058 51 12 87
nieuwPoorT  058 24 20 12

frisse zomerse temperaturen houden ons niet 
tegen om de barbecuegrill boven te halen. 
waarom dan niet buiten koken in de herfst en 
in de winter? 
ook verkrijgbaar: reebout steaks, geleverd door 
wildspecialist eddy Buchet.

Cet été, la fraîcheur des températures ne nous a 
pas	empêchés	de	nous	blottir	au	coin	du	barbecue.	
Alors pourquoi ne pas envisager de cuisiner dehors 
en automne ou en hiver ?  
Également	disponible	:	steak	de	chevreuil	livré	par	
le spécialiste du gibier Eddy Buchet.

1. Gerijpte côte à l’os  
	 Côte	à	l’os	mâturée	
2. Magret de canard uit de landes
 Magret de canard des Landes 
3. Hoevekippenbil uit Gers
	 Cuisse	de	poulet	fermier	du	Gers	
4. Pure Duke of Berkshire spek
	 Lard	Duke	of	Berkshire	
5. licht af te grillen varkenswang
 Joue	de	porc	à	griller	légèrement		

Hendrik's Choice RED RED WINE
Een tijdje geleden gingen Hendrik en Evelyne op bezoek bij 
hun vriend en wijnboer Marc Verstraete in Assignan (FR). 
Marc en Tine werden enkele jaren geleden op slag verliefd 
op Château Castigno, een charmante wijngaard tussen Mont-
pellier	 en	 Perpignan.	 Zij	maken	 heerlijke	 biologische	wijnen	
op ambachtelijke wijze. De bewerking van de akkers gebeurt 
nog met paarden. Bij authentieke wijnen hoort uiteraard een 
authentiek gerecht. 
Hendrik	maakte	heerlijk	gerijpte	côte	à	l’os	klaar	voor	de	gast-
heer en een ploeg van 'Vlaanderen Vakantieland' die  toevallig 
langskwam om wijn te proeven. Die avond schonk Marc Ver-
straete de glazen vol met Château Castigno Rouge 2008. Een 
krachtige wijn die zijn karakter haalt uit wijnstokken die meer 
dan 100 jaar oud zijn. Door het gebruik van Franse eiken vaten 
krijgt	deze	wijn	een	mooie	‘moelleux’	met	een	lange	afdronk.	
Een wijn die volgens Marc ook perfect samengaat met een 
stukje wild.   

 www.chateaucastigno.com  
Hendrik	 et	 Evelyne	 ont	 rendu	 visite	 dernièrement	 à	 leur	 ami	
viticulteur	 Marc	 Verstraete	 à	 Assignan	 (FR).	 Il	 y	 a	 quelques	
années,	Marc	 et	 Tine	 sont	 tombés	 éperdument	 amoureux	 du	
domaine	Château	Castigno,	un	charmant	vignoble	situé	entre	
Montpellier et Perpignan. Entouré de quelques connaisseurs, 
Mark	produit	de	façon	artisanale	de	délicieux	vins	biologiques.	
Le	travail	des	vignes	se	fait	encore	à	cheval.	Un	vin	authentique	
appelle bien sûr un plat authentique. 
Hendrik	 a	 donc	 préparé	 une	 succulente	 côte	 à	 l’os	 mâturée	
pour	son	hôte	et	une	équipe	de	'Vlaanderen	Vakantieland'	qui	
passait	justement	par	là	pour	déguster	du	vin.	Ce	soir-là,	Marc	
Verstraete a rempli les verres de Château Castigno Rouge 
2008.	Un	vin	puissant	qui	tire	son	caractère	de	ceps	de	vigne	
âgés	de	plus	de	cent	ans.	Le	vieillissement	en	fûts	de	chêne	fran-
çais	 confère	 à	 ce	 vin	un	beau	mlleux	 et	une	 longue	finale	 en	
bouche.	Un	vin	qui,	d’après	Marc,	forme	aussi	une	association	
parfaite avec le gibier.  

les végétariens SE PRéOCCUPENT PEU DE

DE SAVOIR comment 
LA VIANDE EST COUPéE
mais vous, cela vous intéresse ?  

het zal VEGETARIëRS
 wORST 

wEzEN hoe je VLEES 

VERSNIJDT
wil jij het wél weten?

info@dierendonck.be

organiseer een worksHoP met Hendrik

organisez un ATelier avec Hendrik

Als fervente snowboarder liet Hendrik een ge-
personaliseerd board maken. Wat als een per-
soonlijk speeltje bedoeld was, draaide uit op 
een limited edition, want het ontwerp viel ook 
in de smaak bij enkele vrienden en klanten. 
Fabrikant Shinn liet voor dit winterseizoen 
een beperkte oplage produceren. Wie straks 
iemand op dit ‘butcher board’ van de skipis-
tes ziet glijden, weet dus meteen welk stukje 
vlees deze snowboarder op zijn ‘bord’ wil.  

Véritable	 fan	 de	 snow-board,	 Hendrik	 s’est	
fait fabriquer une planche personnalisée. 
Ce qui n’était au départ qu’un joujou person-
nel est aujourd’hui devenu une édition limi-
tée	car	ce	design	a	tapé	dans	l’œil	de	quelques	
amis et clients de la boucherie. C’est ainsi que 
le fabricant Shinn produit pour cet hiver une 
édition limitée. Si vous voyez passer l’une de 
ces	‘planches	de	boucher’	sur	les	pistes	de	ski,	
vous saurez immédiatement quelles pièces  
de viande ce snowboarder apprécie ‘a la 
plancha’.  

sToeMP De Bruxelles met witte worst  
& verse boerenworst 

HuTsePoT op Hendriks wijze met  
klassieke varkenskermis 

CHouCrouTe D’AlsACe met zelfgemaakte  
frankfurters, casselerrib en gerookte worst

TATin van bloedworst & appeltjes

TArTifleTTe met reblochon kaas en bacon 

PArMenTier van canard confit  
met appeltjes en spinazie

CiveT van haas uit de Moeren 

Classics
sToeMP De Bruxelles avec boudin blanc et  

saucisse de campagne fraîche 

HoCHePoT façon	Hendrik	et	kermesse	de	cochon 

CHouCrouTe D’AlsACe aux saucisses de Francfort  
maison, Casselrib et saucisse fumée  

TATin au boudin et aux pommes 

TArTifleTTe au reblochon et au bacon

PArMenTier de	canard	confit,	petites	pommes	 
et épinards

CiveT de	lièvre	de	De	Moeren

LET IT SNOW

Dierendonck
& friends

BACK 
to 

BASICS

tips and tricks

☞ ☞☞ ☞

☞ ☞☞ ☞

☞ ☞☞ ☞

☞ ☞☞ ☞

wILD BAKKEN 
doe je best niet in het wilde weg. 

Hazenrug
Elke kant 4 minuten in de pan bakken 
en daarna nog 4 minuten in de oven 
op	200°C.

Hertenfilet
Kruiden met peper en zout, even 
kleuren in de pan met veel boter  
en daarna nog 10 minuten in de  
oven	op	180°C.

Hertenbiefstuk
Bakken in de pan zoals een rundsteak, 
maar	met	extra	peper	van	de	molen.

Fazant: 
Wat kleur geven in de pan en daarna 
zacht laten doorbakken in de oven 
op	180°C.	Om	uitdrogen	tegen	te	
gaan, kan je de fazant vullen met een 
gervaiskaasje. 

BEDRUIP HET WILD IN DE OVEN OM DE 5 
MINUTEN MET ZIJN EIGEN BRAADVOCHT

LE GIBIER 
ne se cuisine pas à la sauvage. 

Rable de lievre
Cuire	le	râble	4	minutes	de	chaque	
côté dans une casserole et ensuite  
4	minutes	au	four	à	200°C.

Filet de cerf
Saler	et	poivrer.	La	colorer	quelques	
instants	à	la	casserole	dans	une	
grande	quantité	de	beurre,	puis	la	
cuire pendant 10 minutes supplémen-
taires	au	four	à	180°C.	

Steak de cerf 
Cuire	la	viande	à	la	poêle	comme	un	
steak	de	bœuf,	mais	en	donnant	un	
bon	tour	de	moulin	à	poivre.

Faisan : 
Colorer un peu la viande dans une cas-
serole	avant	de	la	cuire	lentement	à	feu	
doux	dans	un	four	à	180°C.	Pour	éviter	
qu’il	ne	se	dessèche,	vous	pouvez	farcir	
votre faisan de petit Gervais.  

TOUTES LES cinq MINUTES, ARROSEZ LE 
GIBIER DE SON PROPRE JUS DE CUISSON 
DANS LE FOUR.

19,00 eur

prijs/prix	p
.p.

min. 4 pers.

HITSwinter
Mötorhead · Ace of Spades  Bob Dylan · Ain’t 
talking  Triggerfinger · I follow rivers  Georges 
Brassens · Le Gorille  Patrick Coutin  J’aime 
regarder les filles  …

BROCHURE 

SPeCIALE FeTES 
a partir du mois de decembre 
quand Saint-Nicolas aura quitté notre pays

HENDRIK’S

Chez Dierendonck, nous ne vous proposons que de l’authentique gibier sauvage. 

JAN FéV MARS AVR MAI JUIN JUIL AOûT SEPT OCT NOV DEC

RAMIER

LAPIN SAUVAGE 

CHEVRETTE

CHEVREUIL

CERF

SANGLIER

CANARD SAUVAGE 

LIèVRE

FAISAN

POULE FAISANE 

Vous pouvez suivre la saison de la chasse ci-dessus.

le fonD De sAuCe APProPrie esT DisPoniBle en MAGAsin

la rouge de flandre occiden-
tale convolerait-elle avec des 
fraises et du bloody mary ?

steak frites. Boudin compote. Certains mets sont 
nés pour vivre ensemble. 

Mais	 il	 existe	 parfois	 des	
associations gustatives un  
peu	folles	auxquelles	même 
les plus grands chefs ne 
songeraient	 pas.	 Voilà	
qui	 devrait	 inspirer	 les	
adeptes du ‘foodpairing’ 
qui	 sont	 constamment	 à	
la	 recherche	 de	 nouveaux	
mariages entre les aliments 
et les boissons. À cet effet, 
les spécialistes culinaires 
en	reviennent	aux	analyses	
aromatiques	 scientifiques.	
Ainsi, des produits alimen-
taires se combineront-ils 
s’il	 existe	 une	 correspon-
dance entre leurs compo-
sants	 aromatiques.	 Toutes	
les combinaisons possibles 
sont visualisées sur ce 
que	 l’on	 appelle	 l’arbores-
cence Foodpairing. Ce dia-

gramme permet aisément 
à	 chacun	 d’imaginer	 des	
plats	aussi	délicieux	qu’ori-
ginaux.	
Hendrik Dierendonck s’est 
focalisé	 sur	 deux	 produits:	
l’entrecôte  occidentale salée 
et mâturée, et le 6-rib. 

Rendez-vous sur 
www.foodpairing.com 
pour	 découvrir	 quels	 pro-
duits s’harmonisent avec 
ces délicieuses viandes.  

si la plupart des gens attendent déjà impatiemment l’été prochain, robert Hearynck et fernand 
Adam sont ravis que l’été soit passé. l’automne est en effet la saison préférée de ces deux chas-
seurs, car elle marque l’ouverture de la chasse. Accompagnés de leurs chiens, ils s’aventurent 
chaque semaine dans une nouvelle partie de chasse.

Rien	ne	réjouit	autant	Robert	et	Fernand	que	la	chute	des	
feuilles. Car la chasse est leur grande passion et ils ne 
peuvent	pratiquement	s’y	livrer	qu’en	automne.	La	chasse	
est	un	plaisir	pour	les	deux	hommes,	mais	ce	n’est	pas	leur	
seule	 motivation.	 Il	 leur	 est	 toutefois	 difficile	 d’expliquer	
pourquoi	 ils	 aiment	 tant	 chasser.	 	 «	 C’est	 tout	 un	 art	 de	
chasser	tout	en	veillant	à	ce	qu’il	reste	suffisamment	de	gi-
bier.	Contrairement	à	ce	que	peuvent	penser	certaines	per-
sonnes, les chasseurs ne sont pas des braconniers, mais des 
gestionnaires de la vie sauvage », souligne Fernand Adam*. 

Un	 chasseur	 a	 des	 droits,	mais	 aussi	 de	 très	 nombreuses	
obligations régies par une stricte législation. On ne s’impro-
vise pas chasseur. Les chasseurs doivent disposer d’un per-
mis	et	ne	peuvent	généralement	s’adonner	à	 leur	passion	
que	dans	une	unité	de	gestion	du	gibier	comme	WBE	Wes-
thoek	sur	la	côte.	On	n’y	chasse	que	du	petit	gibier	comme	
le	lièvre,	le	lapin	sauvage,	le	pigeon,	le	canard,	le	faisan	et	
le	perdreau.	Le	lièvre	de	la	région	de	De	Moeren	est	surtout	
très	apprécié	pour	son	goût	caractérisé	par	les	espèces	vé-
gétales	cultivées	dans	ces	champs.	«La	betterave	sucrière	

et	 le	 froment	y	sont	certainement	pour	quelque	chose.	Le	
goût	 du	 gibier	 des	 environs	 est	 différent	 de	 celui	 de	 ses	
compagnons	d’infortune	au-delà	de	l’Yser.»	La	manière	dont	
le	gibier	est	chassé	a	parfois	un	impact	sur	son	goût.	Dans	
des	 champs	 ouverts	 comme	à	De	Moeren,	 une	battue	 est	
plus	appropriée	pour	tirer	du	lièvre	qu’une	simple	chasse	à	
la	trace.	Les	chasseurs	peuvent	consommer	eux-mêmes	le	
gibier	qu’ils	ont	ramené	ou	le	fournir	à	des	centres	de	trans-
formation du gibier où s’approvisionnent les bouchers et les 
restaurateurs. Toute cette viande est d’ailleurs validée par 
le	chasseur	qui	doit	disposer	d’une	attestation	de	‘personne	
qualifiée’	qui	lui	a	été	délivrée	par	l’agence	alimentaire.

Pour	 Fernand,	 préparer	 du	 gibier	 est	 aussi	 tout	 un	 art,	
au	même	 titre	 que	 la	 chasse.	 «	 Le	 tout	 pre-
mier	lièvre	que	j’ai	tiré	goûtait	le	caoutchouc	
lorsque	 nous	 l’avons	 cuisiné	 nous-mêmes.	
Il	n’en	 fallait	pas	plus	pour	que	mon	épouse	
décide de suivre des cours de cuisine. Depuis 
lors, elle est prise par le virus et aujourd’hui, 
elle cuisine le gibier comme personne.»   

FOU   de   Gibier

Le veau de lait  
des Pyrénées 

Vente	exceptionnelle	au	menu	pour	le	mois	de	décembre.  
suivez Dierendonck sur facebook pour plus d’infos !

DIERENDONCK
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Disponible en magasin dès novembre
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Atelier Nieuwpoort

  8.30 - 18.30
 gESLOTEN WOENSDAg + DONDERDAg
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