
Belgien, ein Land das aus un-
terschiedlichen Gemeinschaf-
ten und Regionen besteht, die
sich sowohl sprachlich als
auch kulturell unterscheiden.
Doch so verschieden Flamen,
Wallonen und Ostbelgier auch
sein mögen, gutes Essen in ge-
selliger Runde wissen sie wohl
alle zu schätzen: Das ist „savo-
ir vivre“ (zu genießen wissen)
par excellence. Kochlehrerin
Karin Laschet wird die Teil-
nehmer ihres ganz besonde-
ren Kochkurses, der nächste
Woche Mittwoch in Kelmis
stattfindet, in die Geheimnis-
se der belgischen Kochkünste
einweihen. Vorab gibt sie ei-
nen kleinen Vorgeschmack.

Welche Gerichte sind typisch
belgisch?
Boulettes liégeoises sind ein

absoluter Klassiker, aber auch
Muscheln aus Ostende, wobei
die meist aus Zeeland, also aus
Holland, kommen. Aber auch
Rosenkohl und Salade Liégeo-
ise, also Salat aus Bohnen, Kar-
toffeln und Speck, und Chico-
rée, der durch Zufall von belgi-
schen Bauern entdeckt wurde,
sind typisch belgisch, aber da-
zu beim Kochkurs mehr. Au-
ßerdem gibt es in Belgien die
beste Schokolade der Welt und
auch Spekulatius, Speculoos
genannt, mit Kandiszucker
sind typisch belgisch.

Was ist das Besondere an der
belgischen Küche?
Das Einfache: gutes Essen

aus guten regionalen Zutaten.
Die belgische Küche ist irgend-
wie entschleunigt. Man zeleb-
riert das Essen richtig. Gerne
auch mal mit einem Starkbier.

Das Zubereiten von Fritten
ist in Belgien eine Kunst für
sich. Wie bereitet man sie
auf original belgische Art zu?
Gute, belgische Fritten wer-

den aus Bintje-Kartoffeln ge-
macht und zwei Mal in Rin-
derfett frittiert: Beim ersten
Mal garen sie in 150 bis 160
Grad heißem Fett, das zweite
170 bis 180 Grad heiße Bad
kurz vor dem Servieren ver-
leiht den Fritten die krosse
Kruste. Was absolut nicht bel-
gische wäre: die Fritten im

Backofen zuzubereiten. Ich
ziehe gesunde Ernährung im-
mer vor, aber wenn schon Frit-
ten, dann auch typisch bel-
gisch und selbstgemacht. Al-
lerdings verwende ich Frittier-
fett aus biologischem Kokosöl
– zugegeben, das ist nicht ty-
pisch belgisch, aber es ist eine
pflanzlich-natürliche Alterna-
tive. Ich werde mit den Kurs-
teilnehmern auch eine klassi-
sche Mayonnaise zubereiten.
Was gar nicht geht: Fritten als
„Pommes“ und die Soße als
„Mayo“ bezeichnen (lacht).

Gibt es ein typisch ostbelgi-
sches Gericht?
Ostbelgisch werden die Ge-

richte erst, wenn wir Kräuter
aus dem eigenen Garten, Zie-
genkäse vom Tierhof Alte Kir-
che in Hergenrath, Walnüsse

aus Walhorn und Honig aus
eigener Herstellung hinzufü-
gen.

Was erwartet die Kursteil-
nehmer?
Ich werde zunächst ein biss-

chen über die Zutaten und Fi-
nessen der belgischen Küche
erzählen. Anschließend wer-
den wir in Zweierteams ver-
schiedene, typisch belgische
Gerichte zubereiten, darunter
Boulettes liégeoises, überba-
ckene Muscheln, Chicoréesa-
lat mit warmem Ziegenkäse,
Spekulatius und Mousse au
chocolat als Dessert. Danach
werden wir uns das Zubereite-
te schmecken lassen und ge-
meinsam das belgische „savo-
ir vivre“ am Kaminfeuer bei
einem Bierchen genießen. Ich
biete auch regionales Bier aus

Hombourg an: Joup und Brice.

Ist es von Vorteil, Kocherfah-
rung mitzubringen?
Es reicht, wenn man Freude

am Kochen und Genießen
und die Lust, in gemeinsamer
Runde etwas hinzuzulernen,
mitbringt. (sue)

Kulinarik: Karin Laschet gibt in Kelmis einen Kochkurs für typisch belgische Gerichte - Anmeldefrist bis Freitag 

Kochen à la belge
l Kelmis

Innen weich, außen
knusprig: Die Belgier ha-
ben die hohe Kunst des
Frittenmachens perfektio-
niert. Doch es gibt in unse-
rem Land so viel mehr, um
das wir kulinarisch zu be-
neiden sind.

Kochkurs „Typisch bel-
gisch“ am 14. Novem-
ber (18.30 bis 22.30
Uhr) in der Seminarkü-
che Naturgenuss,
Schnellenberg 6 in Kel-
mis. Kostenpunkt: 37
Euro. Anmeldung bis
zum 9. November tele-
fonisch unter 080/41
00 60 oder per Mail:
ilona.benker@bauern-
bund.be.

Typisch belgisch: Vol-au-Vent mit Fritten – beides natürlich selbstgemacht. Foto: Photo News


