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PREFACE KATHLEEN BILLEN & KRISTIN VAN DE VOORDE-HEIDBUCHEL

Kathleen Billen a fait carriére comme avocate fis-
caliste. Avec son mari I'ambassadeur Johan Verkammen,
et leurs quatre fils, elle parcourt le monde diplomatique,
de Hong Kong a Bruxelles, du Liban au Sénégal et, plus
récemment, au Canada. Pendant son séjour a Dakar, elle a
écrit sur le Sénégal un guide de voyage réunissant les meil-
leures adresses belges.

Kristin van de Voorde-Heidbuchel est den-
tiste, spécialiste en orthodontie. Elle a épousé le baron
Willem van de Voorde, secrétaire honoraire de la reine et
ambassadeur de Belgique a Vienne et, plus récemment, a
Berlin. Avec son mari et leurs enfants Alexander, Bruno,
Elinor et Sibylla, elle a pu découvrir 'Allemagne, le Japon,
I'Autriche, la Slovaquie et la Slovénie.



L'hospitalité occupe une place trés importante dans toutes les cultures et dans toutes les
langues. Les rencontres, la générosité, le respect, la convivialité, la gastronomie, ['étiquette :
ce ne sont la que quelques facettes de cette expérience interpersonnelle si enrichissante.
Fiere d'un riche patrimoine gastronomique, la Belgique gourmande est un havre d'hospitalité
au coeur de 'Europe.

Dans le monde entier, les diplomates belges et leurs conjoints ont le privilege de rencontrer
et de recevoir des personnalités issues des horizons les plus divers. Ils contribuent ainsi au
rayonnement international de ['hospitalité et du savoir-faire gastronomique belges.

La Belgique est dépositaire d'une telle richesse dans ce domaine que les hommes et les
femnmes qui la représentent a ['étranger y ont fierement recours pour consolider l'image de
marque de leur pays.

Un président américain n'a-t-il pas dit qu'il était « facile d'aimer un pays connu pour son
chocolat et sa biere » ? De fait, que ce soit en diplomatie ou dans le monde des affaires, les
échanges sont plus fluides, les pourparlers plus agréables et les obstacles plus facilement
surmontés quand on a pu faire connaissance autour d'une table raffinée et accueillante dans
une ambiance conviviale.

Et quelle table ! Ce fut une aventure passionnante d'aller a la rencontre de ce talent belge et
de le réunir dans ce livre.

Chacun d'eux est dans son domaine un véritable ambassadeur de notre pays, de notre culture
et de notre hospitalité. Le fait de s'arréter un instant pour se rencontrer autour d'une bonne
table met en effet de I'huile dans les rouages des relations, de l'amitié.. et méme de 'amour !
Mais l'art de bien cuisiner, de préparer des cocktails, de produire du vin, de brasser de la biere,
de créer de nouveaux chocolats, de décorer une table, de présenter de délicieux fromages
ou de faire de beaux discours n'a de réelle valeur que s'il est partagé.

C'est donc avec le plus grand plaisir que nous partageons avec vous ce trésor de savoir-faire
et de talent et levons ainsi un coin du voile sur ce que la Belgique a de meilleur a vous offrir
et sur la facon dont nos ambassades de Belgique s'efforcent de faire rayonner cette hospitalité
dans le monde entier. Nous remercions de tout cceur le Service public fédéral des Affaires
étrangeres, du Commerce extérieur et de la Coopération au développement pour le soutien
accordé a notre projet, ainsi que les collégues des vingt-sept ambassades et consulats
généraux de Belgique qui ont accepté de s'y impliquer.

.Be our guest!

Kathleen Billen Kristin van de Voorde-Heidbuchel
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7 CHEFS ETOILES CREENT UN MENU POUR 21 AMBASSADES DE BELGIQUE

Dynamique et créatif, Maxime Collard a sans aucun doute mis
les Ardennes belges sur la carte. Il est né et a grandi dans cette
belle région de foréts et de collines, ou gibier et poissons d'eau
douce abondent. Sa cuisine sait maintenir le parfait équilibre
entre sa passion pour le terroir et celle d'une gastronomie
contemporaine et internationale. Son magnifique restaurant
étoilé, baptisé « La Table de Maxime », a pour cadre le petit
village typiquement ardennais d'Our, considéré comme ['un
des plus beaux de Wallonie, situé dans une boucle de la riviere
a laquelle il doit son nom. — www.maximecollard.be

Le talentueux chef s'est inspiré pour son menu des

ambassades de Belgique a Budapest (Hongrie), a Canberra
(Australie) et a Pretoria (Afrique du Sud).

Maxime Collaro

Un avant-gotit de I'ame ardennaise
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MAXIME COLLARD

11

BUda pGSt (HONGRIE)

Entrée : Foie d'oie a la facon de Maxime

S'ily a une spécialité alléchante en Hongrie, rarement absente des tables de féte,
c'est bien le foie d'oie. Maxime a créé un plat délicieusement coloré pour mettre
en valeur cet ingrédient, fierté nationale des Hongrois. Il y combine des textures
surprenantes, des tons sucrés et salés, ainsi que des légumes et des herbes de
son propre jardin.

Preto ria (AFRIQUE DU SUD)

Plat principal : Kudu des foréts ardennaises

Le gibier ne manque ni en Afrique du Sud ni dans les foréts ardennaises. Le
sanglier, le cerf et le mouflon - parent éloigné du kudu sud-africain — sont traqués
lors de la saison de chasse. Une fois vaincus, ils recoivent une derniére marque
d’estime de la part des sonneurs de trompe jouant en alternance. Avec sa
préparation de filet de faon, qu'il associe a notre trés apprécié pain d'épices,
Maxime rend a son tour hommage a ce noble animal.

(AUSTRALIE)

Canberra

Dessert : Délice chocolaté Lamington

Le Lamington est un gateau traditionnel australien, nommé d'apres Lord
Lamington, un ancien gouverneur du Queensland (une province d'Australie).

Ce dessert de forme carrée, recouvert de chocolat et de noix de coco, a su inspirer
Maxime Collard, qui a créé un dessert raffiné et moderne a partir de mousse au
chocolat belge, offrant une explosion de saveurs en bouche.
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pour 6 personnes

Délice chocolaté Lamington

// Canberra

Mousse au chocolat praliné, biscuit noisette,

glace au spéculoos et café

Glace au spéculoos Lotus

300 ml de lait // 200 ml de créme a 35% M.G. // 3 jaunes
d'ceuf // 80 g de sucre // 40 g de biscuits spéculoos Lotus
Battez les jaunes d’ceuf et le sucre jusqu’a I'obtention d’un
ruban. Chauffez le lait et la créme, ajoutez-y le ruban et
faites cuire a la nappe. Faites prendre en sorbetiére et ajou-
tez le spéculoos broyé. Utilisez des formes & quenelles en
silicone afin d’obtenir de jolies portions.

Glace au café

300 ml de lait // 200 ml de créme a 35% M.G. // 3 jaunes
d'ceuf // 80 g de sucre // 20 ml d'extrait de café

Suivez la préparation de la glace au spéculoos, mais a la
place des spéculoos, ajoutez de I'extrait de café.

Mousse au chocolat praliné

250 g de chocolat noir a 70% // 50 g de chocolat au lait //
50 g de praliné // 20 g de beurre // 2 jaunes d'ceuf // 10 ¢
de sucre // 1 blanc d'ceuf // 1 feuille de gélatine // 80 ml de
créme fraiche

Faites fondre les différents chocolats avec le praliné et le
beurre au bain-marie. Montez les blancs d’ceuf en neige.
Réalisez un ruban en battant les jaunes d’ceuf et le sucre.
Incorporez I'un apreés l'autre, le chocolat fondu, les blancs
d’ceuf en neige et la gélatine. Fouettez la créme a % et in-
corporez-la & la mousse. Coulez la préparation dans des
moules en silicone carrés et en forme de quenelles et de
boules. Mettez au frigo. Vaporisez les boules et les quenelles
a l'aide d’'un aérosol alimentaire effet métallisé bronze et
cuivre. Gardez au frais.

12

Biscuit noisettes

40 g de farine // 40 g de poudre de noisette // 40 g de
sucre // 80 g de blanc d'ceuf // 65 ¢ de sucre // 55 g de
jaune d'ceuf // 105 g de beurre

Réalisez une meringue avec les blancs d’ceuf et le sucre.
Ajoutez ensuite le jaune d’ceuf. Incorporez au mélange la
farine, la poudre de noisette et le sucre. Pour finir, ajoutez
le beurre fondu et versez la pite obtenue sur une plaque
en en couche de 2 cm d’épaisseur. Cuire au four +/- 10 mi-
nutes a 180 °C. Laissez refroidir et découpez a 'emporte-
piéce en petits disques.

Tuile épicée

100 g de beurre fondu // 200 g de sucre // 100 g de farine
/] 50 ml d'eau // 50 g de blanc d'ceuf // 2 ¢ de mélange
d'épices douces pour pain d'épices (cannelle, gingembre,
girofle, muscade, anis)

Mélangez tous les ingrédients, étalez finement la pate sur
une feuille de papier sulfurisé et faites cuire au four pendant
10 minutes a 180 °C. Vaporisez selon votre golit avec un
aérosol alimentaire couleur effet métallisé bronze. Brisez
pour obtenir des « feuilles ».

Finition

Dressez les différentes formes de mousse au chocolat sur
l'assiette. Garnissez avec une ligne de noisettes concassées
de chaque coté, les biscuits aux noisettes et les tuiles en
forme de feuilles. Ajoutez les quenelles de glace juste avant
de servir.

Sivous étes amateur de
chocolat, vos papilles se
régaleront d'autant plus.
Servez ce délicieux dessert
avec une Ardenne Stout. Non
seulement elle a la couleur
brun foncé de votre péché
mignon, mais son goQt rap-
pelle aussi le chocolat tout
en offrant un soupcon de
café, une trace de cannelle
et des arémes torréfiés avec
une petite touche amere.
www.brasseriedebastogne.be



MAXIME COLLARD

13



7 CHEFS ETOILES CREENT UN MENU POUR 21 AMBASSADES DE BELGIQUE




MAXIME COLLARD

Canberra
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Voor 12 personen en meer

From Flanders Fields

Tarte florale au spéculoos belge
et au fromage frais

/] Londres

Fond de spéculoos Lotus

625 g de biscuits spéculoos Lotus en morceaux // 200 g de
farine // 100 g de beurre

Pétrissez le spéculoos avec le beurre et la farine et formez
une belle boule. Etalez-la trés finement. Découpez des
disques avec un emporte-piéce de 7 cm de diametre. Faites
cuire les fonds de tarte & 160 °C pendant 15 min. Laissez
refroidir.

Créme de fromage frais

250 g de fromage frais // 80 g de creme aigre // 80 g de
créme // 30 ¢ de jaune d'ceuf // 50 g d'ceuf // 100 g de
sucre // 5 g de gélatine

Mélangez le fromage frais, la créme aigre et la créme dans
une casserole et chauffez jusqua ébullition. Mélangez les
jaunes d’ceuf avec les ceufs et le sucre, battez bien et ajoutez
ce mélange au mélange de fromage frais. Chauffez le tout
a 85 °C et ajoutez la gélatine trempée. Passez a nouveau
au mixer électrique, puis au tamis fin et laissez durcir au
réfrigérateur. Remplissez une poche a douille.

22

Perles de roses glacées

500 g de yaourt // 500 ml d'infusion de roses (200 ml d'eau,
100 g de sucre, 50 g de pétales de roses frais) // 5 g de gé-
latine

Faites bouillir I'eau destinée a 'infusion et ajoutez le sucre
et les pétales de roses. Les pétales doivent tremper pendant
15 minutes. Passez au tamis fin. Mélangez le yaourt avec
I'infusion et la gélatine trempée. Remplissez des moules
en forme de petites billes et laissez durcir au congélateur.

Finition

Herbes vertes fraiches du type basilic, divers types de
menthe, tagéte, fenouil, verveine citronnelle, tréfles... //Petits
fleurs de différentes couleurs, par exemple tagéte, sauge,
sauge « hot lips », bégonia, fenouil, menthe.. // 1 ravier de
baies (bleues)

Dressez six points de fromage frais sur les fonds de spécu-
loos. Placez une baie (bleue) a coté de chaque point. Dé-
corez avec les herbes fraiches et les fleurs. Au dernier mo-
ment, ajoutez trois perles glacées et servez immédiatement.

Ce dessert élégant garni de
fleurs et d'herbes fraiches
doit étre servi avec une
biere rafraichissante et
savoureuse. La Cuvée des
trolls, nommée d'apres la
trilogie de Tolkien, est une
biere blonde non filtrée,
pleine en bouche et riche
en parfums d'agrumes
fruités, qu'elle doit a l'ajout
de zeste d'orange séchée.
Avec sa finale légére et
ameére, elle rehausse la
fraicheur du dessert sans
s'imposer.

www.dubuisson.com



GERT DE MANGELEER
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La biere,
une ambassadrice
de la diversite belge




LA BIERE, UNE AMBASSADRICE DE LA DIVERSITE BELGE

Une chose est slre, la Belgique est la patrie de la biere ! En
inscrivant la biere belge sur sa liste du patrimoine culturel
immatériel, 'TUNESCO n'a fait que reconnaitre une réalité bien
établie : la biére fait partie intégrante de 'ADN des Belges.

La biere remonte a la nuit des temps. Elle était répan-
due dans toute I'Europe occidentale avant que les Romains
ne la délaissent pour le vin. Ils associaient la biére aux peu-
ples « barbares », comme les Belgae.. L'idée que boire du
vin serait plus civilisé que de consommer de la biéere, consi-
dérée comme populaire, persistera encore pendant des sié-
cles. Mais aujourd'hui, elle n'est plus d'application, bien au
contraire.

Dans nos régions, l'essor du nectar ambré remonte aux
moines et aux moniales du Moyen Age. Ceux-ci brassaient
de la biére de table (une version légere pour les moniales
et le peuple, et une version plus lourde pour les moines
eux-mémes), car l'eau potable était souvent porteuse de
maladies. Pour lui donner un goGt plus riche et assurer sa
conservation, les brasseurs y ajoutaient des herbes ainsi
que du houblon. Les différentes méthodes de production
traditionnelles ont été soigneusement transmises de géné-
ration en génération, gagnant sans cesse en richesse et en
raffinement. Rochefort, Rodenbach, Achel, Chimay, Duvel,
Gulden Draak, Hoegaarden, Leffe, Maredsous, Orval, West-
malle, Corsendonk, De Koninck.. ne sont qu'une sélection
de ces anciennes traditions qui ont été conservées et qui
font aujourd’hui la renommeée des biéres belges dans le
monde.

Entre-temps, s'y sont ajoutés de nombreux « nouveaux
venus » de trés haute qualité. En effet, depuis une vingtaine
d'années, une véritable renaissance s'est produite, avec
lapparition de jeunes brasseurs passionnés, de micro-
brasseries branchées et d'une nouvelle génération d'ama-
teurs qui apprécie surtout les biéres spéciales. Des
techniques plus modernes et des ingrédients surprenants,
associés au savoir-faire traditionnel, ont donné naissance a
de nouveaux succes. Méme la trés vénérable université de
Louvain, ou se situe le siége social du plus grand brasseur
du monde AB Inbev, propose un cursus consacré a la tech-
nologie brassicole !

Mais qu'est-ce qui rend la culture de la biére belge si unique ?
On peut le résumer en un mot : la diversité ! Aucun pays
dans le monde ne compte autant de variétés différentes. Et
celles-ci rassemblent a leur tour d'innombrables biéres,
plus de 1500 au total, avec environ 700 profils gustatifs et
différents pourcentages d'alcool. Des bieres de haute ou de
basse fermentation, de fermentation spontanée ou mixte,
de couleur claire a foncée et de saveurs plus ou moins
douces a aigres. De la pils quotidienne aux bieres trappistes,
des bieres brunes, des rouges, des dorées et des blanches,
de la Gueuze-Lambic aigre et trouble aux Triple et Quadru-
ple plus alcoolisées.. Bref, chacun peut y trouver son
compte.
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Sa gamme reflétant parfaitement la diversité du pays, avec
ses différentes langues et cultures, la biere belge se fait
'ambassadrice de la diversité de notre pays a votre table
accueillante. A votre santé !

LA BIERE BELGE
POUR LES NULS

Quels types de biéres devriez-vous étre en
mesure de distinguer?

Pils : C'est la biere la plus commune et la plus populaire.
Stella Artois, Jupiler, Maes, Primus, Cristal, Vedett.. Légere,
de couleur dorée avec un go(t distinctif, bien-houblonnée.
Trappiste : Biere brassée par les péres cisterciens, avec des
styles néanmoins tres divers, dans six abbayes en Belgique :
Achel, Chimay, Orval, Rochefort, Westmalle et Westvleteren.
Le Westvleteren 12 a été élue meilleure biere du monde par
RateBeer plusieurs années de suite. Il n'y a actuellement
que 11 biéres trappistes dans le monde.

Biére d'abbaye : Nom collectif désignant les biéres d'origine
monastique, mais brassées en dehors des murs du monas-
tére : Saint Bernard, Ename, Grimbergen, Tongerlo, Mared-
sous, Leffe, Floreffe, Aulne, Villers, Corsendonk, Straffe Hendrik,
etc. Les plus célebres sont généralement brun foncé et
douces (dans le cas des « doubles ») ou blondes plus
franches et généralement plus lourdes (appelées « triples »).
Biére blanche : La biére blanche est une biere au blé non
filtrée et trouble, avec des notes de coriandre et de zestes
d'orange. La blanche est une descendante des biéres bras-
sées dans le duché du Brabant au Moyen Age. A essayer par
exemple : Hoegaarden, Brugs ou St. Bernardus Witbier,
Blanche de Namur...

Lambic & Gueuze : Le lambic est une biere blonde, cuivrée
a ambrée, sans pétillant et de fermentation spontanée. Cela
lui donne son godt spécifique, plus tranchant et plus acide.
Le lambic est ['un des plus anciens styles de bieres belges
et est d'origine bruxelloise. La gueuze est issue d'un assem-
blage de lambics jeunes et vieux. Dans cette catégorie, vous
trouverez notamment : Mort Subite, Belle-Vue, Boon, Can-
tillon, Lindemans, Tilquin, 3 Fonteinen... La Kriek Lambic,
douce et fruitée, est également trés populaire. Elle est bras-
sée en ajoutant des cerises acides au lambic au cours de
la fermentation, ce qui lui donne un coup de fouet supplé-
mentaire. Les noyaux des cerises conférent un caractére
boisé a cette biere traditionnelle (par exemple Oude Kriek
3 Fonteinen). La gamme s'est entre-temps élargie a toutes
sortes d'autres fruits.

Biére spéciale : Tout le reste tombe dans cette catégorie trés
hétéroclite, offrant un éventail extraordinaire de saveurs trés
diverses, aussi bien sucrées qu'ameéres, fruitées, douces ou
fortes. Par exemple : Bourgogne des Flandres, Delirium Tre-
mens, Duchesse de Bourgogne, La Chouffe, Brugse Zot, Kas-
teelbier, Lucifer, Omer, Liefmans Goudenband, Reserve
Royale...
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