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Hoe mener ook over denkt, mijn streafdoelin de gastronomie is e2 voud, Alleen, o moet
diz sanwoud willen Zien. Jonge mensen zien diz serwoud vea | duidalijker dan cuderen, zalfs

& dan da ouda rattanin hetvak,

3
2%
£ - ll_,{,f' De basis van de keukan is al altijd dezalfde gewsasst: het basisproduct waarmes jewarkt,
/| crdiart, san roeptunr samenstalt, nadoet of witvindt, Hatis absoluut anmogelijk om2en
goade kok beworden als je productkennis niet als je hoogste gebod ziet, Dankzij de evoluties
inda kauken qua techriek, bereidingswijze en reoentelijk ook toege reikts technologische en

I L
ik ! n‘h h watenschappelijke tools, leren we langzaam dat product beter te begrijpan.

Hatis echte r miet voldos nde te weten hos een asperge eruitziet. De smaak en de bruikbaarheid in

de gastrenormia hangan ook &g afvan de herkomst ervan, da grond waamp hij groeids, de mamiar
hae hij gekweskt werd. Je kan eigenlijk, net zoals bijwijn, van termir spe ken, Als de kwekerzijn
producten miet goad behandeld heeft, kan hij geen prachtige kwaliteit oogsten. Ook hijis belangnjk.

[i2 hele wereld is nog nooit zo dichtbij gewesastals vandaag. We kunnen in navwe lijks 24 wurelk
productvan de andare kantvan de wereld tot b ons krijgen. Het aanbed is echter zo ruim en bread
gewarden, datwe het schone omde hosk, dicht by ons, niet mearzien en durean te waardaren,
Vlaande en kwasktvarrukkzlijke producten die hetwerdiznen om (herjontdakt te worden,

Steeds meer kemen biologisch geteelde producten op de markk. Onze gasten Zijnar steads mear
gevoeligvoor Zo gevoelig dat de producenten nauwelijks nog kunnen wolgen. Ookwij koks moaten
daaraan denken, en aan de gezondheid van onze gasten. Endenken we ook aan de CO2-uttstoot, vit
respactvoorvelgands genaraties,

Kenmiswan het productin alzijn facetten is de heilige plichtvan elke jonge mens die in dit edelste
allar baroepanwil komen. Als jo kokwil wordan, moat je weben waarmeae je warkt, vanwaar het
komt, wat je armea zult doen en hoe je hatzult doan. Zo eermvoudig is het...

Gert De Mangeleer
Chef & mede-eigenaar van restowrant Hertog Jan in Brugge
wwikt hertog -jan. com

Dit handbosk is tat stand gekomen dank zij een intense  mogelijkheid tot losbladigheid laat tos dat iedar school

samenwerking tussen de lee derachten van verschillande  zijn eigenheid kan bahouden door toevoagen van eigen

homca-opleidingan in Vlaanderen, De uitgeverj wil door  notities en documentatia,

deze samemwerking de mputatie en de kwaliteit van de

homca-opleiding bastendigen enverbetaren, it handboak maakt desl uit van een meks van 2 hand-
boskan dis parfect aanslutten bij de lea rprogramma’s van

it handhosk is gemaliseard na tostsing met professio-  de 2de en de 3da graad BSO/TS0 van alle natten an da

nals uit de praktijk van zowal het hotel- en estavrant-  leerprogramma’s van het zalfstandige n - onde rwijs 2n da

waren alsook vit de praktijk van kwalitsitszorg voeding  volwassansmeonming.

en miliau,
Dit handbosk wil de studantan, ook na hun opleiding, bij-

Dit handbosk is het mesultaat van een samemwerking  staanin de vends e uithouw van hun carmibre,
tussen learkrachten van de diverse onderwijsnetten. De  De witgever
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