Didactisch Seizoensrestaurant “Veld”

1. Visie en uitgangspunt
1.1 Conceptomschrijving

Seizoensrestaurant “Veld" is een didactisch restaurantconcept dat expliciet is
opgezet als leeromgeving binnen een hotelschool. Het combineert
demonstratiegericht onderwijs met een functionerende restaurantpraktijk,
waarbij leerlingen technieken en smaakprincipes leren begrijpen, herwerken en
toepassen. Gerechten vertrekken vanuit groenten en worden waar nodig
aangevuld met vis en vlees, steeds in functie van product, seizoen en smaak.

1.2 Veld als antwoord op een horecaopleiding

“Veld" vertrekt vanuit onze visie op wat een hedendaagse horecaopleiding moet
zijn. De kern van onze ambacht lig in het begrijpen van seizoenen, producten en
kooktechnieken, en in het leren samenbrengen van deze elementen tot heldere,
doordachte gerechten. Het concept is gegroeid vanuit onze eigen achtergrond en
Uit de visie van onze leermeesters aan Hotelschool Gent.

1.3 Verbondenheid met product en producent

De keuken van “Veld” vertrekt vanuit een sterke verbondenheid met
producenten. Boeren, vissers en jagers vormen het beginpunt van het verhaal.
Hun kennis, toewijding en omgang met de natuur bepalen wat er op het bord
kan ontstaan. Vanuit die verbondenheid ontstaat een duidelijke
verantwoordelijkheid: producten worden met zorg behandeld en krijgen de
ruimte om in hun eigenheid te spreken. Seizoensgebondenheid, openheid voor
onze plaats in de wereld en het ambacht van de gastronomie vormen samen het
fundament van “Veld".

1.4 Seizoensgebonden werking

“Veld" is opgevat als een seizoensrestaurant dat de vier seizoenen volgt. De kaart
wisselt om de drie maanden, wat toelaat om elk seizoen grondig te bestuderen
en te vertalen naar gerechten met samenhang en diepgang. Deze ritmiek
ondersteunt niet alleen de keukenwerking, maar ook het leerproces: studenten
krijgen de tijd om producten en technieken te begrijpen en te verfijnen binnen
€én seizoenscontext.



2. Keukenidentiteit van Didactisch
Seizoensrestaurant “Veld”

2.1 Plantaardig als vertrekpunt

We vertrekken niet automatisch vanuit vis of vlees. Plantaardige ingrediénten
vormen vaak het vertrekpunt, omdat zij het ritme van de natuur het meest direct
weerspiegelen en ruimte laten voor smaakopbouw en techniek. Vanuit groenten
ontstaan gerechten die op zichzelf kunnen staan en geen toevoeging nodig
hebben om te overtuigen.

2.2 Vis en vlees als versterking

Vis en vlees behouden een duidelijke en gewaardeerde plaats binnen de keuken
van “Veld". Ze worden ingezet wanneer ze het gerecht versterken, niet omdat ze
verwacht worden. Deze benadering maakt het mogelijk om flexibel en respectvol
te werken met wat de natuur op dat moment biedt. Het menu beweegt mee met
beschikbaarheid, seizoen en kwaliteit.

2.3 Eén logica, geen hiérarchie

De keuken weerspiegelt wat er in de natuur te vinden is, niet wat vaste
categorieén of eetgewoontes voorschrijven. Plantaardig, vis en vlees bestaan
naast elkaar binnen één logica: niet hiérarchisch en niet ideologisch, maar
gestuurd door smaak, techniek en seizoen. Een gerecht met groenten in de
hoofdrol kan daarbij dezelfde culinaire impact hebben als een gerecht met vis of
vlees.

2.4 Wereldse smaken als functioneel instrument

Wereldse smaken worden bewust ingezet als functioneel instrument. Ze geven
seizoensproducten extra diepte en spanning, zonder het product te
overschaduwen. Er wordt niet gekookt volgens geografische keukens, maar
gewerkt met technieken en smaakprincipes uit verschillende culinaire tradities,
steeds herleidbaar tot de gebruikte ingrediénten.



3. Culinaire pijlers

Om de visie van Veld consequent te vertalen naar de praktijk, steunt de keuken
op drie vaste pijlers. Samen vormen zij het culinaire DNA van het restaurant en
dienen zij als referentiekader voor elk gerecht.

Pijler 1: Product eerst

Het product bepaalt het gerecht, niet omgekeerd. We koken met wat het seizoen
geeft. Groenten vormen vaak het vertrekpunt; vis en vlees worden toegevoegd
wanneer ze een duidelijke meerwaarde bieden. De kaart beweegt mee met
beschikbaarheid en kwaliteit.

Pijler 2: Smaak opbouwen

We bouwen gerechten op. Diepte, frisheid en spanning komen uit techniek,
garing en balans. Fermentatie, zuur, kruiden of vuur zijn middelen, geen
signatuur.

Pijler 3: Eerlijk koken

De keuken van Veld is gericht op de gebruikte ingrediénten en zonder veel tralala.
Geen zever op het bord, geen overbodige complexiteit, geen krokantjes of
bloemen zonder functie. Wat op het bord ligt, klopt met het seizoen en met
zichzelf.



4. Didactische werking binnen de hotelschool

4.1 Veld als leeromgeving

Didactisch Seizoensrestaurant Veld functioneert als een geintegreerde
leeromgeving binnen de hotelschool. Demonstratie en restaurantpraktijk staan
niet los van elkaar, maar vormen samen één leerlijn. Studenten leren niet enkel
uitvoeren, maar vooral begrijpen waarom keuzes worden gemaakt en hoe
techniek en product elkaar versterken binnen een reéle context.

4.2 Demonstratie als vertrekpunt

De praktijkwerking start met een demonstratiedag, waarbij de chef-docent werkt
rond één duidelijk afgebakend thema dat verbonden is aan het seizoen en de
lopende kaart. Dit thema vertrekt vanuit een techniek, product of smaakprincipe.
Studenten observeren, proeven en analyseren, met aandacht voor snijdwijzen,
garing en smaakopbouw.

4.3 Van herwerking naar service

Op de tweede praktijkdag vertalen de leerlingen de inzichten van de
demonstratie naar gerechten die passen binnen het concept van Veld en effectief
geserveerd worden aan gasten. Het gaat niet om het reproduceren van de
demonstratie, maar om een herwerking binnen de praktische context van service.
Gerechten evolueren van idee naar uitvoering en worden verfijnd in functie van
smaak, eenvoud en haalbaarheid.

4.4 Leerresultaat

Door deze opbouw ontstaat een natuurlijke leerlijn waarin zien, begrijpen en doen
elkaar versterken. Studenten ervaren hoe een culinair idee groeit, hoe techniek
richting geeft aan smaak en hoe verfijning vaak ontstaat door het weglaten van
het overbodige. Het seizoensrestaurant wordt zo een levende leeromgeving
waarin koken en leren samenvallen, en waarin reflectie en bijsturing een
vanzelfsprekend onderdeel zijn van het proces.

4.5 De juiste filosofie meegeven aan een nieuwe generatie chefs, jaar
na jaar.

Didactisch Seizoensrestaurant Veld is opgezet als een structureel leertraject
waarin studenten jaar na jaar dezelfde kernprincipes verdiepen. Niet door
herhaling van gerechten, maar door herhaling van denkprocessen. Studenten
leren niet wat ze moeten koken, maar hoe ze keuzes maken in functie van
product, seizoen, organisatie en context.

Binnen Veld wordt elke lichting chefs geconfronteerd met dezelfde
fundamentele vragen: wat is vandaag het juiste product, hoe verwerken we het
efficiént en hoe vertalen we dat naar een gerecht dat standhoudt in service? Door
dit proces consequent te doorlopen, groeit het inzicht in productwerking,
planning en uitvoering. Koken wordt een vorm van beslissen, niet van kopiéren.



5. Conclusie van het concept in werking

Door deze aanpak worden leerlingen gevormd tot chefs die niet afhankelijk zijn
van trends of formats, maar die in staat zijn om zelfstandig een keuken te
organiseren, gerechten te ontwikkelen en kwaliteit te bewaken. Dat maakt deze
filosofie niet alleen culinair relevant, maar ook duurzaam binnen een
professionele en rendabele horecaomgeving. “Veld" leert geen eindpunt aan,

maar zet een manier van denken in beweging die meegroeit met elke nieuwe
generatie chefs.



