
        
            
                
            
        


  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

  



   

   Voor altijd wonen in een hotel 

   

10 jaar culinair mini-hotel L’Auberge du Notaire

Monique van Schijndel & Mart van der Heijden

 

 “Een boek vol gastvrijheid. Het is kostelijk leesvoer voor wie er is geweest of overweegt erheen te gaan. En het is verplichte literatuur voor iedereen die ervan droomt een charmant hotel in het buitenland te beginnen.”

Award winning reisjournalist Hans Avontuur
  

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

“Je moet weten hoe je moet durven”

Voor Jan 
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Inhoudsopgave 

‘Voor altijd wonen in een hotel’ leid je via een vijfgangendiner gebaseerd op Ardense streekproducten - inclusief recepten - door alle verhalen rondom tien jaar culinair mini-hotel L’Auberge du Notaire. Elk hoofdstuk begint met een recept. 
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Borrelhap
 Luikse balletjes 

We kennen eigenlijk geen enkele brasserie die ze niet op de kaart heeft staan: Luikse balletjes. Het zijn gehaktballetjes in een saus met Luikse stroop. Niet echt een gerecht dat we konden inpassen in de culinaire menu’s bij ons in L’Auberge du Notaire, dachten we. Maar elk jaar raast de wielerklassieker Luik-Bastenaken-Luik bij ons door de straat en daar wilden we gastronomisch toch iets mee. Onder het genot van een streekbiertje bedachten we een gastronomisch driegangenmenu rondom producten uit Luik en Bastenaken: Luikse balletjes révisité, hoevekip uit Bastenaken met foie gras en als dessert: Luikse wafels met ijs van Luikse stroop en een crème met het Luikse Curtius bier. Omdat het hier gaat om een borrelhapje, geven we je het originele recept van de ‘gewone’ Luikse balletjes, niet de gereviseerde versie zoals we  in ons restaurant serveerden. De hoeveelheid is ook voldoende voor vier personen als hoofdgerecht met lekkere huisgemaakte friet en een salade.






  

Nodig

- 750 gram half om half gehakt (varken en rund)
 - 2 sneetjes oud wit brood
 - 3 uien fijngesneden
 - 1 bosje peterselie fijngehakt
 - 1 ei
 - beetje melk
 - 2 eetlepels rode wijnazijn
 - 4 dl water
 - klontje braadboter
 - beetje olijfolie
 - peper
 - nootmuskaat
 - 1 vleesbouillonblokje
 - flinke eetlepel Luikse stroop of een andere fruitstroop
 - 2 blaadjes laurier
 - 3 takjes tijm
 - handje rozijnen

Bereiding

Haal de korstjes van het brood en breek het in stukken. Doe in een kom en giet er een klein beetje melk op zodat het brood alle melk absorbeert. 
 Stoof de fijngesneden uien in een beetje boter. Haal van het vuur en zet apart. 
 Doe het gehakt in een schaal, knijp de  melk uit het brood en voeg toe aan het gehaktmengsel. Breek het ei en voeg toe. Voeg ook de fijngehakte peterselie toe en iets meer dan de helft van de gestoofde uien. Doe er een beetje peper en nootmuskaat bij. Was je handen of doe handschoentjes aan, meng het mengsel goed en draai er mooie kleine borrelballetjes  van.

Verhit een braadpan op een matig vuur en smelt er een klontje braadboter in en voeg een scheutje olijfolie toe. Bak de balletjes voorzichtig rondom goudbruin en schroei ze goed dicht (ze hoeven dus nog niet gaar te zijn). Haal de balletjes uit de pan en houd ze warm op een bord met aluminiumfolie erover. Bewaar het braadvet.

Laat de pan op een zacht vuurtje staan en doe dan de overgebleven gestoofde uien erin. Voeg een beetje boter toe als dat nodig is. Haal de blaadjes van de takjes tijm en voeg toe. Doe er dan ook de laurierblaadjes bij. Als het uimengsel goed warm is, voeg je de rode wijnazijn toe. Verwarm en roer ondertussen de aanbaksels los van de bodem. Voeg de Luikse stroop toe en roer goed. Voeg naar smaak meer stroop toe. Kook het water en los het bouillonblokje erin op. Voeg toe aan de saus. Doe de balletjes terug in de pan en laat twintig minuutjes sudderen. Net voordat de balletjes klaar zijn, voeg je de rozijnen toe die je in de saus verwarmt. 

Wijnadvies: eerder een mooie Belgische trappist.




Voorwoord 

Toen de deur van het leven op een kier stond, hebben we hem wagenwijd opengegooid. Net over de drempel lagen kansen voor onze voeten die we een voor een hebben opgeraapt. In de wetenschap dat we goede banen achterlieten en een onzekere toekomst tegemoet traden, gingen we op pad. Dit boek is een ode aan de langeafstandsreis die we hebben gemaakt om onze droom te realiseren. Van de sprong in het diepe in 2005, tot aan de verkiezing van beste hotel van België in 2013 door Zoover. En de rest. Het is tenslotte al 2016. 

Dit boek neemt je mee op reis naar onze hoogtepunten en enkele dieptepunten. Maar je ontdekt ook het Vielsalmse woordenboek voor toeristen, onze weg naar integratie in Vielsalm en andere persoonlijke dingen over  ons - de eigenaren, Mart en Monique. Het is een boek over het realiseren van dromen, het knokken voor een zaak en over blijven geloven in je eigen koers. Over de liefde voor ons leven. Laat je meevoeren en inspireren. En ga de keuken in. Daar waar wij zo graag samen onze tijd doorbrengen. 

Een aantal verhalen is in de ik-vorm geschreven. Dat ben ik, Monique. Ik schreef de verhalen die ik samen met Mart heb beleefd. Maar geen nood, je gaat nog genoeg over Mart ontdekken. 

Wat is L’Auberge du Notaire anno 2016?

L’Auberge du Notaire is een culinair mini - hotel in de Belgische Ardennen, gevestigd in een voormalig notarishuis. Er zijn negen bijzondere gastenkamers. ’s Avonds geniet je van culinaire creaties in de eetkamer; de voormalige werkkamer van de notaris. Daar serveren we ook ons ontbijt à la carte. Met de komst van L’Auberge du Notaire had Vielsalm er in 2006 ineens een verrassend ander logeeradres bij. 

Vielsalm

In en om Vielsalm vind je natuur van een kaliber dat erom smeekt bewonderd te worden. Fietsen, wandelen, motorrijden, met je oldtimer op pad. ’s Winters kun je vaak skiën en langlaufen in de stille bossen. L’Auberge du Notaire kies je als je fantastisch lekker wilt dineren, op comfortabele boxsprings wilt slapen, houdt van een ontbijt à la carte dat we aan tafel serveren en als jij je wilt verbinden met de natuur. 

Veel leesplezier,

Monique van Schijndel & Mart van der Heijden 




1e voorgerecht 
 Ardenner terrine / uienconfituur met Orvalbier 

We kennen mensen die niks van terrine willen weten. Behalve van de terrine die Mart maakt. Vaak zit hem dat in het idee: een terrine zou gemaakt worden van afvalvlees. Maar dat is niet zo. In elk geval niet bij ons. Je neemt gewoon goed varkensvlees en volgt verder het recept dat hieronder staat. Heerlijk met uienconfituur waar nog zo’n Ardense ster een rol in speelt: het Orvalbier. Terrines zijn een specialiteit van Mart, hieronder vind je zijn recept. 

Gereedschap: - een vleesmes en/of een keukenrobot of gehaktmolen

- een mengschaal











- een vork











- een terrinevorm (ik gebruik een Adelmann-vorm wegens erg praktisch)

















Als je geen Adelmann-vorm gebruikt:

- een cakevorm
 - een plankje dat net in je cakevorm past, omwikkeld met aluminiumfolie

















- een aantal blikken met conserven, of andere gewichten











 

Ingrediënten: 

Het vlees: - 750 gram varkensvlees

 - 300 gram gerookt spek

 - 300 gram varkenslever

- bardes (dunne plakken vet spek) om de adelmannvorm / cakevorm te bekleden

















De smaakmakers: - 2,5 gram colorosozout (in de volksmond kleurzout, dat zorgt ervoor dat je terrine de mooie vleeskleur behoudt, vraag je slager)

 - peper naar smaak

 - nootmuskaat

 - 6 geplette jeneverbessen

 - 2 sjalotten fijngehakt

 - verse tijm

 - flesje Orval bier

En ook nog: - 2 eieren

 - 1 dl slagroom

 

Hak/maal het vlees, behalve de bardes,  grof en doe het in de mengschaal. Doe de smaakmakers erbij en meng alles door elkaar. Dek de schaal af en laat het mengsel een nacht in de koelkast marineren.

De volgende dag de eieren en de slagroom aan het mengsel toevoegen en mengen tot een homogeen mengsel. Verwarm de oven voor op 180 graden. De (terrine)vorm wordt bekleed met de bardes, die iets overhangen om de bovenkant te kunnen afdekken. Vul de vorm voor de helft met het mengsel. Druk met een vork het mengsel aan, zodat de lucht eruit is. Vervolgens vul je de vorm verder en druk je opnieuw het mengsel met de vork aan. Doe het deksel op je vorm of maak een deksel van aluminiumfolie. Zet je terrine in een braadslee en vul de braadslee met water tot halverwege de hoogte van de terrinevorm. Bak de terrine 1,5 uur in de oven.

Als de terrine gaar is haal je deze uit de oven en giet je er voorzichtig het overtollig vet af. (Hierbij ontdek je één van de voordelen van de Adelmann vorm). Zet de terrine op een koele plaats en als deze op omgevingstemperatuur is, haal je de terrine uit de vorm. Pak ‘m goed in in huishoudfolie en laat de terrine nog enkele dagen in de koelkast liggen (dat is het meest moeilijke deel van dit recept, want je wilt natuurlijk zo snel mogelijk weten hoe hij smaakt..).

Zonder Adelmann vorm: leg het plankje met de aluminiumfolie op de terrine als het vet is afgegoten. Zet de gewichten (pakken meel, suiker o.i.d.) op het plankje, zodat de terrine goed wordt aangedrukt. Dat zorgt er voor dat de terrine later goed snijdbaar is. Wegzetten op een koele plaats enzovoorts.

Uienconfituur met Orval bier

Voor de confituur snijd je 4 uien in fijne ringen, samen met twee handjes rozijnen, een flesje Orval bier en 150 gram bruine basterdsuiker. Doe dit samen in een pan en zet op een laag vuurtje. Laten sudderen tot het mengsel een ‘confiture-textuur’ heeft. Regelmatig roeren om aanbakken te voorkomen! 

Serveer de terrine met de uienconfituur en leg er een paar augurkjes en slablaadjes bij.

Wijnadvies: Riesling Grand Cru.






  

 




Op naar de Ardennen 

“Nu ik geen salaris meer ontvang, voel ik me vrij”, zei Mart in 2005 toen hij de bankafschriften bekeek aan het einde van de eerste maand zonder baan.  Maar wij wisten al gauw: aan echte vrijheid moet je wennen. Net zoals een zeehond die is verzorgd in een bassin in Pieterburen en na genezing wordt losgelaten in het open water van de Noordzee. Wij zwommen in tijd. Tijd die we gebruikten om los te komen van het stramien waarin we tot dan toe hadden geleefd. Alle tijd om opnieuw te leren dromen, zonder beperkingen. Van een wereldreis per zeilboot, tot een rondreis door Chili en onderweg koken in verschillende restaurants. Van een strandtent op Corfu tot een hotel in Zuid-Frankrijk. Koken was het sleutelwoord. Maar waarom zouden we dat aan de andere kant van de wereld gaan doen?  

Lagere versnelling

We kozen ervoor ons heil dichter bij Nederland te zoeken. Toen kwam België in beeld en dan met name de Ardennen. Veel buitenland dicht bij huis, een uitgestrekt natuurgebied en authentieke dorpjes. Leven in een lagere versnelling. Wat ons betreft het ultieme gebied voor een weekendje weg, vooral voor Nederlanders en Vlamingen. Zo ontstond de eerste zin van het projectplan met als doel een kleinschalig hotel van de grond te tillen in de Ardennen, waar alles draait om lekker eten.  

Als beste uit de bus

Met het naar het Frans vertaalde plan onder de arm, zochten we naar een geschikte locatie in de Ardennen. Voorwaarde was dat we alle vier de seizoenen een goede bezetting konden hebben. De gemeente Vielsalm kwam als beste uit de bus. Een grondige omgevingsanalyse van het horeca-aanbod in deze gemeente liet ons zien dat hier kansen lagen. We klopten op allerlei deuren, die allemaal nog open gingen ook. Van de dienst voor toerisme tot de burgemeester: we konden op alle hulp en medewerking rekenen. Toen we het te koop staande notarispand in het centrum van Vielsalm bezochten, was voor ons de cirkel rond. Toen ging alles snel, en toch langzaam.    

 




“You’re in business” 

Onze keus viel dus op het notarispand, in het centrum van Vielsalm. Notaris Delire overleed in januari 2004 en daarom wilde de weduwe van de notaris, Nicky Delire, het pand verkopen. Wij wilden dit monumentale pand verbouwen tot een kleinschalig hotel met negen gastenkamers.









 

Mart met de makelaar naar het te      Stille getuige van het notariaat.
 koop staande notarispand.


 Vleugels

Dan begint ons avontuur met de makelaar. Die ook hypotheekverstrekker is en verzekeringendealer. Voor zover ik kan teruggaan in de agenda’s, hadden we op dinsdag 31 mei 2005 een afspraak met de makelaar over de hypotheek. Het kondigde het begin aan van ons avontuur door de wereld van het Waalse financiële moeras. Met een gerust hart verlieten we die dinsdag het makelaarskantoor: het financieel plan en het eigen vermogen zouden voldoende moeten zijn voor het verkrijgen van een hypotheek voor de aanschaf van het gebouw en de verbouwing ervan. Het optimisme van onze makelaar sloeg over op meneer Vleugels, verantwoordelijke bij de bank waar onze makelaar zaken mee deed. Tenminste, dat zei de makelaar. De buikpijn die we kregen toen uitsluitsel lang uitbleef, drukten we weg. We doen tenslotte zaken in een land waarvan we de gewoonten en termijnen nog niet goed kennen. Uiteindelijk was het Tom Vleugels zelf die ons belde: “You’re in business”. Op naar de makelaar om ons succes samen te delen. We’re in business, we’re in business! Kom maar op met je contract. 

Niks geregeld

Onze verbazing draaide overuren toen we na weken bellen naar en bezoekjes aan de makelaar nog geen contract hadden gezien. De mintgroene stoeltjes in het makelaarskantoor zakten bijna door hun frame van de tijd die wij erop doorbrachten. Omdat, zo zei de makelaar, de fax met de goedkeuring onderweg was. Dat zei hij gisteren ook. En vorige week ook. Later vertelde de secretaresse hierover: “Dan zag ik jullie weer zitten op die stoeltjes, hele middagen. Terwijl ik het sterke vermoeden had dat er niks was geregeld.” En ook wij kregen het gevoel dat er iets niet klopte. Daarom besloten we zelf contact op te nemen met de bank. 

Het antwoord is ‘nee’

Eén telefoontje naar het hoofdkantoor van de bank in Brussel was voldoende voor een afspraak diezelfde middag. Het voltallige herenteam van de bank stond voor ons klaar. Om ons als antwoord te geven: ‘Neen, u krijgt bij ons geen hypotheek.’ Onze hoop spoelden we samen met maandenlang wachten door het toilet. 

Opnieuw beginnen

Uit het veld geslagen keerden we terug naar het makelaarskantoor. De geur van zweet en spijt kwam ons tegemoet toen we de deur nagenoeg intrapten. Met alle excuses en ‘ik weet het ook niet’s’ konden we weer vanaf nul beginnen. We besloten: leunen op een intermediair was vanaf dat moment voorbij. En binnen een maand regelden we zelf de  hypotheek, met een andere bank uiteraard. Op 16 september 2005 richtten we ons bedrijf op bij de notaris. Op 16 december 2005 stond een afspraak met de notaris gepland om het koopcontract te ondertekenen. Met de weduwe spraken we echter af dat we al op 23 november 2005 de sleutel van het pand konden ophalen. Maar toen we die dag tegen zessen Vielsalm binnenreden met een auto die tot de nok toe volgepropt was met een luchtbed, slaapzakken en andere campingattributen, hoorden we van de makelaar dat weduwe Nicky ‘er niet op gekleed was’ om ons de sleutel te overhandigen.  

 




Derde eigenaar in honderd jaar 

Waarom wilden we ons hotel nou juist in dit gebouw vestigen? Waarom bleven we knokken en gingen we niet op zoek naar iets anders? Omdat het een kwestie was van liefde op het eerste gezicht. Omdat het een pand was met een ziel, het was een ontroerend erfgoed. En omdat we in een kwartier tijd het eindplaatje in ons hoofd hadden. Het voelde gewoon goed. Het feit dat een hele optocht notabelen zijn voetsporen heeft achtergelaten in het gebouw dwong ons respect te hebben voor wat er van over was. De voornaamheid droop af van de rijk gedecoreerde gevel en gietijzeren deur in Horta-stijl. Opmerkelijk is dat wij in honderd jaar tijd slechts de derde eigenaar zijn.

 

Graafschap van Salm

Volgens de overlevering gaat de geschiedenis van het bouwwerk terug tot 1600. Toen woonde Georges Wirotte er, maar niemand kan zeggen of hij het ook daadwerkelijk heeft geconstrueerd. Hij bekleedde verschillende leidinggevende functies in het graafschap van Salm wat verklaart waarom de sessies van het Hof van Salm in dit huis werden gehouden. 

Later werd het huis eigendom van de erfgenamen van George Wirotte en door schulden van dit gezin kwam het in de handen van de graaf van Salm. Het zeer ruime huis werd in de volksmond ‘château de Vielsalm’ - kasteel van Vielsalm - genoemd. In 1845 was het de Belgische staat die het pand verkocht aan Pierre-Joseph Jacques, notaris en grootvader van de toekomstige baron naar wie onze straat ‘Rue Général Jacques’ is genoemd. Toen al deed het pand dus dienst als notariswoning. In 1899 kocht rechter De Potter het onroerend goed waarop hij in 1913 de huidige woning bouwde. Notaris Alain Delire kocht het in 1977 en na zijn dood werden wij in 2005 eigenaar van dit bijzondere huis. Wij restaureerden het gebouw volledig en met respect voor de historische elementen. Waar de naam L’Auberge du Notaire - niet notoire  - vandaan komt, laat zich dan ook niet moeilijk raden. 

 
















 

 

   

2e voorgerecht 
 Ardenner forel / saus van groene kruiden / krokante Ardenner ham / crème van doperwt /4 personen 

Elke derde zaterdag van maart dansen de forelvissers op tafel: dan vieren zij de opening het forelseizoen. De forel is de Ardense trots uit het water. Mart rookt de forel of we serveren de forel warm. We hebben voor jou een mooie combinatie gevonden met een ander Ardens product: de Ardenner ham.   

We gebruiken voor dit gerecht de forelfilet en garen die als een pakketje. Je kunt er natuurlijk ook een andere vis voor gebruiken. Wil je meer groenten erbij, kies dan groene groenten zoals groene asperges, verse dubbel gedopte tuinbonen, verse erwtjes…






  

De krokante Ardenner ham

Verwarm de oven voor op 180 graden. Bekleed het ovenrekje met bakpapier. Leg hierop de Ardenner ham. Je kunt meer ham tegelijkertijd drogen, deze blijft in de koelkast goed. Plaats het ovenrekje in de oven en bak totdat de ham krokant is; dit is afhankelijk van de dikte van de ham. Heb je een oven die de ham van het bakpapier blaast: plaats dan verschillende kleine ovenvaste schaaltjes op de puntjes van de ham, zo blijven ze wel liggen.  

Groene kruidensaus

- half bosje peterselie
 - half bosje kervel
 - paar blaadjes koriander
 - enkele blaadjes citroenmelisse


 Houd enkele blaadjes van elk kruid apart om later het gerecht mee te garneren.


 Spoel de kruiden onder stromend water af, schud goed uit. Breng water aan de kook en blancheer de kruiden hierin. Na het blancheren de kruiden laten schrikken onder koud stromend water, zo blijft de frisse groene kleur behouden. Mix de kruiden fijn. 

- 1 sjalotje (fijngesneden) 
 - 1 teentje knoflook (fijngesneden)
 - 1 dl witte wijn
 - 3 dl kippenbouillon
 - 1 prei (alleen het wit, fijngesneden)
 - klontje boter


 Smelt de boter op zacht vuur en voeg het sjalotje, de knoflook en de prei toe. Laat op een zacht vuurtje glazig worden. Voeg dan de witte wijn toe en breng aan de kook. Voeg de bouillon toe. Laat 10 minuten zachtjes koken en mix dan het geheel fijn. Voeg de kruidenmix toe en meng alles. Het is niet perse noodzakelijk, maar wij halen zo’n sausje even door de zeef; dat ziet er gewoon mooier uit. 

Doperwtencrème

- 1 klei uitje
 - 1 teentje knoflook 
 - 500 gr diepvrieserwtjes (verse erwtjes zijn nóg lekkerder!)
 - 1 dl kippenbouillon
 - ½ dl room
 - klontje boter 

Smelt de boter in een pannetje en stoof het uitje en de knoflook aan, zonder te laten verkleuren. Voeg de kippenbouillon toe en breng aan de kook. Voeg daarna de erwtjes toe en gaar deze zachtjes op een middelmatig vuur, dit duurt maar enkele minuten voor diepvrieserwtjes. Voeg daarna de room toe en laat opnieuw vijf minuutjes sudderen. Mix dan alles en passeer door een fijne zeef.  

 

De forel
 - 4 forelfilets
 - 4 schijfjes citroen
 - 4 takjes dille
 - peper
 - bakpapier
 - witte wijn 
 - kippenbouillon 

Verwarm de oven voor op 200 graden.
 Vet 4 grote vellen bakpapier in met olijfolie. Leg op elk vel een forelfilet, een takje dille en een schijfje citroen. Geef er een draai met de pepermolen over. Lepel in elk pakketje 3 el kippenbouillon en 1 el witte wijn. Vouw goed dicht, zodat het vocht er niet uit kan lopen.
 Zet de pakketjes 15 minuten in de voorverwarmde oven. Maak de pakketjes voorzichtig open en haal de filets eruit. Leg ze op het bord en dresseer de kruidencrème erbij zoals jij dat leuk vindt. Versier het hele bord met je takjes en blaadjes van de kruiden en de krokante Ardenner ham.  

Voor wie dit gerecht als hoofdgerecht wil serveren: neem eventueel meer filets en maak er een groene groentepuree bij: aardappelpuree met broccoli. Stamp dit samen door elkaar. 5 

Wijnadvies: Pouilly Fumé 




Het is zover: de verbouwing 

De sleutelkwestie werd nog diezelfde avond opgelost. Na vriendelijk maar dwingend aandringen van de makelaar, overhandigde Nicky hem dan toch de sleutel. Uiteraard, de makelaar stond nog bij ons in het krijt. Zo hadden wij de mogelijkheid aan de slag te gaan met een verbouwingsplan en konden we op zoek naar vaklui om onze droom letterlijk te construeren. 

Leven als bouwvakker

Op 6 maart 2006, om 07.10 uur is het dan zover. We starten met de verbouwing van het notarishuis. We zijn zenuwachtig. Allang voordat de wekker afliep, draaiden Mart en ik onrustig heen en weer op ons slappe tweepersoons luchtbed. Het is voorbij met de cafébezoeken waar we met alle locals praatten over wie een goede timmerman kent, wie een goede loodgieter en wie de beste schilder. Het plan voor de brandveiligheid ligt klaar, de onderhandelingen zijn gedaan in ons beste Frans en we zijn eruit: de regie voeren we zelf. Dat heeft tot nu toe het meeste opgeleverd. 

Mascara

Ik bekijk Mart op zijn eerste werkdag als bouwvakker. Oude jeans, petje op en comfortabele schoenen. Ik schiet van de zenuwen in de lach en denk aan mijn hoge hakken en mantelpakken die in verhuisdozen op zolder zijn opgeslagen. Voorlopig ga ik door het leven als bouwvakker. Ik heb één spijkerbroek en die moet de hele verbouwing mee. Samen hebben we één koffer met een ‘nette’ broek, wat truien en t-shirts, een paar oude handdoeken en een toilettas. De mijne mét mascara en alles wat ik toch de gehele verbouwing aan make-up zal gebruiken, inclusief parfum. Ik heb er op die zesde maart nog geen notie van hoe graag ik mezelf al heel snel in een mooie rok met kousen wil hijsen en op sjiek uit eten wil.

 

Zuchtgeluiden

De timmermannen bijten het spits af. We zeggen keurig ‘bonjour’ en ‘bienvenue’ en omzeilen met ze de emmers in de hal die de druppels van de lekkages van de - letterlijk - natte ruimten op de eerste verdieping opvangen. Tijdens een kop koffie lopen we de werklijst met ze door. De zuchtgeluiden van de werklui maken me bang: wie kent ze niet, de horrorverhalen over wat er allemaal níet gebeurt tijdens een verbouwing in het buitenland en wie er allemaal níet komen opdagen. Maar kom op Monique, verman ik mezelf, het is pas dag één. Geef die mannen een kans. 

Ik besluit boodschappen te gaan doen. Goed voor bouwvakkers zorgen is misschien wel een dagtaak op zich en wie weet, betaalt het zich terug. 

 




Uit de oude doos: 
 ‘Le petit salon’ toen en nu 

Alle negen kamers in ons hotel zijn genoemd naar hun voormalige functie. Je slaapt bijvoorbeeld in ‘het washok’, in ‘het archief’, de ‘kamer van de notaris’, of in ‘de kleine salon’. 

‘De kleine salon’ werd door de notaris en zijn vrouw zo genoemd, omdat deze op de eerste etage lag, naast hun slaapkamer. En tegenover hun badkamer. In ‘de kleine salon’ bracht het dienstmeisje het notarisechtpaar elke ochtend het ontbijt. 

Tijdens de verbouwing






  

Nu






 

 

Strippen bij de notaris


 Ik heb een haat-liefdeverhouding met de notaris. Hij is weliswaar overleden, maar zijn aanwezigheid is gewoon voelbaar. Ik zie hem voor me als ik probeer de nicotine van de houten lambriseringen te krabben. Of als we met werkmannen door het huis lopen, die het leidingwerk bekijken en die zeggen: de notaris was radin – gierig. Dus enerzijds houd ik van die man. Omdat hij nooit een cent aan het gebouw uitgaf, hebben wij het kunnen kopen en zit er sinds 1978 overal maar één laag behang op de muren.


 Heel veel lekkages
 Anderzijds haat ik de notaris. Door naar men zegt wel geld uit te geven aan sterrenrestaurants en de beste wijnen, zitten wij met een ketel die meer dan dertig jaar oud is, stookolie drinkt alsof het ranja is en die nooit door de keuring van de brandweercommandant komt. Met een elektriciteitsnetwerk waarvan ik de bakelieten lichtschakelaars nauwelijks durf aan te raken. En met heel veel lekkages. Terwijl ik in een badkamer bezig ben het stof van mijn lijf te spoelen, gilt Mart dat ik acuut de kraan moet dichtdraaien; de hele keuken staat blank.
 De noodhulp komt van de loodgieter. Hij breekt de vloer rondom het bad open zodat hij bij de leidingen kan. Lachend houdt hij de twee losse uiteinden van de waterleidingen omhoog, gemaakt van een materiaal dat zelfs voor de oorlog zeldzaam was. Hij moet op zoek naar een speciaal soort lijm en dat kan wel even duren, want ook de lijm is uiteraard al jaren geleden uit de handel genomen.


 Onze milieustraat
 Mijn angst voor niet opdagende werklui blijkt vooralsnog ongegrond. Het strippen van het gebouw bleek kinderlijk eenvoudig. Onze strippers gingen aan de slag met enorme klopboren en ander groot materieel. Onze toekomstige bar werd milieustraat, de tijdelijke opslag van de rotzooi. De hal werd het magazijn voor de loodgieters, de timmermannen en de elektriciens. Handig voor ons: ’s nachts laadden ze daar de accu’s van de machines op. Zo hadden we rode en groene lichtjes in de hal (de overige elektriciteit werkte niet meer) die ons begeleidden naar de kelder waar we water uit de hoofdkraan moesten halen om koffie te zetten. 






Magazijn voor loodgieters, timmermannen, elektriciens. 



Geen talent voor opruimen

Mart en ik zagen dat de strippers goed konden afbreken, maar minder talent hadden voor opruimen. Dus begonnen wij vanaf de tweede etage de rotzooi naar beneden te sjouwen. Bakstenen, hout, oude elektriciteitsleidingen, toiletten, wastafels en badkuipen. De strippers visten er aan het einde van de dag het in hun ogen nog bruikbare materiaal tussenuit. Ze vertrokken met aanhangers die bijna door hun assen zakten. Met pijn in mijn hart namen ze ook de asbak-op-voet mee die in het toilet van de notaris stond. Daar rookte hij klaarblijkelijk de ene sigaret na de andere -nergens was het plafond zó geel. Maar ik denk dat de notaris keek en zag dat het goed was.






Dit moet ooit de eetkamer worden. 

 




La
Delire: in de schaduw van de notaris 

Het is tijd om de weduwe van de notaris voor te stellen. Dat ging zo: ik hoorde haar eerder dan ik haar zag. Het klonk als de diepe rochel van een zware auto die maar moeilijk start. Hoewel de mannelijke hoest anders deed vermoeden, verscheen er een iel vrouwtje in de deuropening, dat gekleed was alsof ze dienster was in The Great Gatsby in plaats van de vrouw van de notaris. ‘Madame Delire, enchanté’. 

Jupiler en omeletten

Toen eenmaal de koop van het notarispand was bezegeld, werd het tijd te onderhandelen over de inventaris met madame Delire. Over de antieke kasten, kroonluchters, kristallen glazen. Het Limoges servies. Er was zóveel. En we wilden alles. De privé-veiling vond plaats in dorpscafé L’Escale, de plek waar wijlen de notaris zijn Westmalle Tripple dronk, een kaartje legde en waar mensen die geen geld hadden voor een afspraak bij de notaris op kantoor, hem daar om gratis advies vroegen. We dronken Jupiler en moesten voortmaken om gelijke tred te houden met madame Delire. We aten omeletten met champignons en rookten haar Richmond sigaretten. Helaas daalde de prijs van de inboedel niet naarmate de bierconsumptie steeg. Winst was wel dat we na drie veilingbijeenkomsten ‘Nicky’ mochten zeggen. Uiteindelijk waren we het eens over een fractie van de inboedel: de luchters in de eetkamer en de archiefkast die nu in onze hal staat. La noblesse ‘dirige’...








  

Mart samen met Nicky Delire. 

Franse les

Toen de verbouwing begon, kreeg Nicky een dubbele baan: bouwopzichter en juf. Nadat ik met haar op expeditie door het gebouw was geweest, was het tijd voor mijn franse les. Met mijn middelbare schoolfrans kwam ik niet veel verder dan het bestellen van de Jupiler en de omeletten in L’Escale. Dus ik wilde les. En Nicky bleek een beste juf: streng maar rechtvaardig. Elke woensdag drukte ze stipt om 11.00 uur op de bel en haastten de werkmannen zich om de radio’s zachter te zetten en materieel uit de gangpaden te halen. Mijn huiswerk deed ik tijdens mijn bouwvakwerk; terwijl ik de kozijnen schuurde, leerde ik de Franse onregelmatige werkwoorden uit mijn hoofd die ik op een papier naast het kozijn tegen de muur plakte. 

 

Rijk worden doe je zo

Dat we op een dag intimi van Nicky waren, bleek uit de uitnodiging om bij haar een glaasje port te komen drinken. In haar nieuwe huis, aan het park. Moegebouwvakt belden we bij haar thuis aan. De glazen stonden klaar op een tafel met een vaal kleed, samen met de schaaltjes chips. Nicky droeg voor de gelegenheid een te grote bloes van haar moeder die als een zak om haar tl-buislichaam hing. De ouderwetse corduroy broek met vlekken was al kaal op het zitvlak. En voor het eerst zag ik een barst in de hoek van haar linker brilglas. Bij het afscheid nemen, kieperde ze de overgebleven chips in een papieren zak. Voor volgende week. De dingen begonnen op hun plek te vallen: altijd in de kleren van haar moeder, al die plastic tasjes in de keukenladen in ons huis - van het soort dat je gratis krijgt bij de kassa van de supermarkt. Al die kassabonnetjes die ze aan elkaar niette, zodat de onbedrukte achterzijden samen een notitieboekje vormden. Rijk worden doe je dus zo.


 Nicky overleed in oktober 2008 aan de gevolgen van long- en slokdarmkanker. 

 




Uit de oude doos: 
 ‘De kamer van het dienstmeisje’ toen en nu 

Het dienstmeisje dat voor de notaris het ontbijt in ‘de kleine salon’ serveerde, bereidde ook het warme middagmaal. En kookte als er gasten kwamen eten. De dienstmeid sliep in de ‘chambre de la bonne’- de kamer van het dienstmeisje. Wij vonden het passend het interieur van haar voormalige slaapkamer te richten op het thema ‘koken’. En daar kwam Julia Child om de hoek kijken.   

Op de muur achter het bed vind je een citaat van deze Amerikaanse die na de oorlog met haar man vertrok naar Frankrijk. Hij een diplomaat en zij een huisvrouw die verliefd werd op de Franse keuken. In haar Parijse jaren volgde ze kooklessen aan het gerenommeerde kookinstituut ‘Le Cordon Bleu’, waar ze de kneepjes van de Franse keuken leerde. In 1951 begon ze Amerikaanse huisvrouwen les te geven in het bereiden van gerechten uit de Franse keuken en in 1961 verscheen haar eerste kookboek Mastering the Art of French Cooking.  

Tijdens de verbouwing
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 https://aubergedunotaire.files.wordpress.com/2013/12/origineel-overnachten-ardennen.jpgJulia Child sleeping room

De toverstaf van onze Harry Potter 

Na het strippen konden we gaan opbouwen. De schilder begon met het verwijderen van behang, de timmermannen plaatsten muurtjes. Ook de elektricien kon aan de slag. Toen ik Gregory Arimont zag, wist ik: Harry Potter bestaat echt. Er zijn drie overeenkomsten die de Waalse Harry heeft met de Engelse Harry: zwart haar, brildragend en de allerbelangrijkste: ook onze Harry kan toveren. Daarvoor gebruikt hij geen toverstaf, maar zijn inzicht in de wereld van de elektriciteit. Hij heeft niet de lieflijke Hermelien naast zich maar een stel ruwe bolsters, zonder golvend haar maar met grove handen én pit. Het grote verschil tussen de Engelse Harry en onze Harry is dat de Engelse Harry populair is en iedereen blij is hem te zien, met hem op de foto wil en hem smeekt om een handtekening. Ik ben niet altijd blij als onze Harry er is. 

Sleuven slijpen 

Onze Harry doet dus de elektriciteit. En de brandveiligheid. Hij heeft een plannetje gemaakt samen met Mart, maar eigenlijk doet hij alles uit zijn hoofd. De manier waarop hij dat doet verdient de naam Harry Potter; magiër in elektriciteit. Zou het goed doen op zijn visitekaartje. Kilometers nieuwe bekabeling liggen klaar in de hal. Maar om die te plaatsen, hebben we sleuven nodig. Heel veel sleuven. En er is nog iets: onze Harry slijpt die het liefst als alle andere profs er niet zijn. Op de dagen dat wij uitgeteld in het café willen zitten, weg van de rotzooi. Denk aan de zaterdagen, zondagen en de feestdagen. Maar omdat ik graag wil dat L’Auberge du Notaire zo snel als mogelijk open kan, houd ik mijn mond.






  

 

Ademhalen wordt topsport 

Zijn vader, zwager en enkele stagiairs van Zweinstein staan voor de deur, gewapend met joekels van slijpmachines. Zonder stofzakken. Als ik aan onze Harry vraag waarom hij zonder stofzakken werkt, zegt hij: ‘Dat kost te veel tijd’. Basta. En daarmee begint de nachtmerrie. Hij tovert het pand in één dag om tot een stofwolk waardoor je struikelt over de rotzooi en ik Mart nauwelijks kan onderscheiden van Harry. Het gejank van de slijpmachines maakt met elkaar praten onmogelijk en het fijne stof dat door het hele gebouw dwarrelt, verheft ademhalen tot topsport. Alles is bedekt met een dikke laag fijn stof en de eigenschap van fijn stof is dat het overal in kruipt. Dus ook in onze slaapzakken, in ons ondergoed, in onze tandenborstels, in onze potten en pannen. En in mijn oren, ogen, neus en mond. Ik begin met niezen en houd niet meer op. 

Veel pijn in korte tijd 

Tot het moment dat onze Harry met het slijpen van de sleuven begon, vond ik de verbouwing een prachtig project. Het schoot op én de bouwvakkers zijn leuk. Maar met de komst van de machines van onze Harry hield voor mij het lachen op. Ik eet stof, ik drink stof en ik slaap in stof. Jammer, maar we hebben vandaag geen warm water om te douchen.
 De beelden van mezelf in een vorig leven nestelen zich in mijn hoofd. Netjes in pak achter het bureau, lunchen op zonnige terrassen met vrienden, onderuit op de bank met een glas wijn. Dat is allemaal ver weg en tranen prikken achter mijn ogen. Ik ben het zat. Ik ben het zat om in die troep te leven, ik ben het zat om meer tijd te leven met andere mannen dan met de mijne. 

Handtekening

Onze Harry ziet me tobben, matig glimlachen en mijn best doen niet te janken. Dat is lastig voor Harry, want hij wil alleen maar met Mart ‘zaken doen’. Ik heb hem wel eens gevraagd: ‘Harry, als ik een vrouw alleen was, hoe moest het dan? Zegt hij doodleuk: ‘Dan werkte ik hier niet’, gevolgd door zijn beroemde schaterlach. Ook al heeft Harry geen tijd om stofzakken aan zijn machines te plakken en wil hij met mij geen ‘zaken doen’, toch neemt hij twee minuten tijd om me uit te leggen dat hij expres met zoveel mensen komt. Dan gaat het snel. Veel pijn in een zo kort mogelijke tijd, zeg maar. En het is waar. Even dikke tranen en een zoen van onze Harry doen wonderen. Ik denk dat ik straks toch maar om een handtekening vraag en ik wil ook best met hem op de foto.

 

   




Dak-EHBO 

De lekkages die ik eerder noemde, waren niet alleen het gevolg van broddelwerk aan het waterleidingsysteem. Na vervanging van de leidingen en een nieuw plafond in de keuken, zou de boel waterdicht moeten zijn. Een Ardense plensbui hielp ons uit de droom. Gestaag stroomde het regenwater de keuken binnen. Dwars door het nieuwe plafond en over de verse verf. Mart en ik keken elkaar aan en vervolgens omhoog: ‘het dak’. 

Handjeklap

Reparaties aan het dak vallen net zoals het nieuwe plafond in de keuken onder de post ‘onvoorzien’. We leunen ietwat hulpeloos tegen de keukendeur als onze Harry komt om verder te knutselen aan de elektriciteit. Harry moet grinniken om onze hulpeloosheid. Ik hoor hem denken: ‘arme Nederlanders, stelletje tobbers’. Gelukkig kent Harry geen problemen, alleen oplossingen. Hij pakt zijn mobieltje, kijkt in het telefoonboek en krijgt vervolgens Frank aan de lijn. Dat maakt dat we er in huis binnen een dag een nieuwe specialisatie bij hebben: dak-EHBO. 

 

Bierkratjes als opstapje

Frank stuurt zijn mannen het dak op waarvan de bedekking bestaat uit Ardense leistenen. Ze bouwen een steiger en hangen de gevel vol met houten trappen om alle uithoeken van het dak te kunnen onderzoeken. Bierkratjes doen dienst als extra opstapje want de ladders zijn niet altijd lang genoeg. Ondertussen staan Mart en ik ongedurig te wachten op het oordeel van de heren ‘doktoren’. En vooral op het antwoord op de vraag: hoeveel gaat dat kosten?











  

Bierkratjes als extra opstapje. 

 

Leitje eraf nieuw leitje erop
 De mannen hebben enkele rotte leistenen ontdekt op het ‘hoofddak’. Dat is volgens Frank een kwestie van leitje eraf en een nieuw leitje erop. Kosten: een kratje bier op vrijdagmiddag. Het afdak boven de keuken is echter zo rot als een mispel. Hij handjeklapt wat met Mart en zo bevestigen de mannen een volledig nieuw afdak voor boven de keuken. Ik vraag niet hoe duur het is. Ik neem de trap naar de eerste verdieping en stort me weer op het schuren van de kozijnen in een van de gastenkamers. 

 

Volle theaterzalen

Naast hun werk als dakdekkers zijn de mannen bedreven in het vertellen van sterke verhalen die in de Waalse theaters volle zalen zouden trekken. Tijdens het ‘happy hour chez le notaire’ op vrijdagmiddag ontdekken we ongekende talenten. David, de meest stille man van het dakdekgezelschap, ontpopt zich tot meester in het vertellen van sterke verhalen. Enkele Jupilers later beginnen mobiele telefoontjes te rinkelen. Het thuisfront vraagt zich af waar de mannen blijven. ‘Ah, nog bij L’Auberge du Notaire, dan gaan wij alvast eten.’ 

 




Uit de oude doos: 
 ‘De kamer van de notaris’ toen en nu 

Sommige notarissen doen het: expliciet ‘De kamer van de notaris’ reserveren. Het is de grootste slaapkamer van het huis, uiteraard. Notaris Delire stond bekend om zijn liefde voor de gastronomie en goede wijn. Om het drinken van zijn Westmalle Tripple in café L’Escale, zijn sudoku’s en zijn kennis van de Belgische wet.  

Voor de verbouwing
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 gastronomisch weekend Ardennen

Wij vervingen het vergeelde vintagebehang door een hip margrietenmotief. 




 Erfgoed logies in de Ardennen

Voordat de notaris en zijn vrouw het pand kochten, was het in eigendom van vrederechter De Potter en zijn vrouw. De Potter had Nederlandse wortels, vandaar de typische Hollandse tekeningen op de tegeltjes van de schouw in ‘De kamer van de notaris’. 

 




De liefde voor de verbouwing gaat door de maag 

Mijn gevoel liet mij op die eerste dag van de verbouwing in maart niet in de steek: het is inderdaad bijna een dagtaak om voor de werkmannen te zorgen. Ons oude koffiezetapparaat pruttelt de hele dag. Kilo’s suikerklontjes, kuipjes koffiemelk en plastic roerstaafjes gaan er doorheen. En flessen cola. De baas van de dichtstbijzijnde supermarkt is altijd weer blij ons te zien. We willen goed voor onze mannen en de enige vrouw zorgen. Dat zit ons in het bloed en daarom zijn we aan het project L’Auberge du Notaire begonnen. Dan krijgt Mart een geniaal idee, wat ons nóg gemotiveerdere mensen oplevert en zonder dat we het op dat moment weten: positieve publiciteit. 

4 flessen cola per dag

Eten. Dat is het sleutelwoord. Elke dag kijken we met verbazing naar de inhoud van de koelboxen van onze mensen. Kannen koffie, hete soep, zakken brood, salades en kazen voor op het brood, lepels, vorken, messen, fruit, yoghurtjes, snoep, blikjes frisdrank en koeken. Eén van de schilders eet een pak ChocoPrins per dag, die hij in zijn koffie doopt. Onze Harry Potter (de elektricien) en de baas van de schilders zijn samen goed voor vier flessen cola van 1,5 liter per dag. De mannen dragen hun vrouwen op om voor het fruithapje bananen mee te geven. Van de timmerman heb ik namelijk geleerd dat bananenschillen goede mest zijn voor de rozen. De tuin kan ook wel een opknapbeurt gebruiken, dus alles wat de tuin doet opbloeien is welkom. Ik krijg zo’n vijf schillen per dag.











 

Mart tijdens lunchpauze.               Elke week verhuist de keuken naar een andere ruimte.



Lunchen bij de notaris

Naarmate de verbouwing vordert, blijven de kannen koffie thuis. Net zoals de blikjes frisdrank. Wij zorgen ervoor dat de mensen te drinken krijgen. En zo af en toe halen we chocoladecroissants bij de bakker, als extraatje. Het hele huis staat op zijn kop en er komt behoefte aan afstemming. Maar niet alle mensen nemen tegelijkertijd pauze. Mart komt met het idee dat legendarisch wordt onder onze werklui: op donderdag is het lunchen bij de notaris. Vanaf dat moment koken we elke donderdag voor onze mensen een maaltijd op ons tweepits campinggasfornuis. Elke week fungeert een andere ruimte als keuken, want overal moet gewerkt worden. Vanaf een uur of elf geurt het huis naar eten en stijgt de stemming in huis. Om half één gaan we allemaal aan tafel waar we nooit genoeg stoelen voor hebben en waar koelboxen worden gedeeld als kruk. Wat zijn het geweldige momenten die donderdagmiddagen. Samen eten, samen lachen over alles wat er tijdens andere klussen allemaal fout ging. En ja, de mensen gingen overleggen en afstemmen. Het project liep als een geoliede machine. Hoogtepunt van de donderdagen was wel de barbecue in de tuin. Mart had saté gemaakt met pindasaus, totaal onbekend hier. Maar wat genóten de mensen ervan!








Barbecue met saté.

 

Alleen nog op donderdag

Wie hier enkele dagen per week werkte, zorgde ervoor dat hij er op donderdag was. En tot in Malmedy (25 km verderop) werd over de fameuze donderdagen gesproken. De mannen van het dak kwamen onze schilder tegen: ‘Hé, werk jij ook alleen nog op donderdag bij L’Auberge du Notaire?’ Maar het mooiste compliment kregen we van onze schilder: ‘Ik had het er niet zo op om bij Nederlanders te gaan werken. Jullie staan hier bekend als ‘diknekken’. Dat imago hebben jullie volledig doorbroken.’ Inmiddels  zijn schilder Benoît van Dooren en zijn vrouw Marie-Christine al tien jaar onze beste Waalse vrienden. 

 

 

 




Uit de oude doos: 
 ‘De kamer van erfgenamen van de notaris’ toen en nu  

De notaris en zijn vrouw hebben twee dochters: Arianne en Axelle. De twee voormalige slaapkamers van de meiden dragen respectievelijk de namen: ‘De kamer van de erfgenamen van de notaris’ en ‘De kamer van de nakomelingen van de notaris’. Zowel Arianne als Axelle werken in een notariaat in Brussel en beiden hebben de transformatie van hun vroegere thuis tot hotel gevolgd. Toen we alle donkere houten vloeren hadden geschuurd en gelakt en daarmee de sporen van Arianne’s bureaustoel hadden uitgewist, mopperde Arianne tegen haar moeder toen ze samen bij ons op bezoek waren: ‘Maman, waarom heeft u de vloeren van onze kamers nooit zo licht gemaakt en de muren zo mooi geschilderd!’ Arianne’s ‘Kamer van de erfgenamen van de notaris’ toen en nu. 

Tijdens de verbouwing
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Afdeling styling 

Ik ben hoofd Afdeling Styling . Mijn favoriete afdeling in deze verbouwing. Iedere keer als ik puin ruimde uit de vertrekken, keek ik aandachtig rond. Of ik ging, als alle werklui weg waren, in het halfdonker in een van onze toekomstige gastenkamers zitten. Alsof er geen rotzooi bestond, geen dikke stoflagen en geen gereedschap. Ik ruimde zo’n kamer zelfs op, haalde er een bezem door en ging op de plekken staan waar ik het bed waande en keek hoe het licht wanneer door de ramen in de kamer viel. Alsof ik er zelf logeerde, net een douche had genomen en me gast voelde van L’Auberge du Notaire. Wat zou ik dan willen?  

Anders dan anderen

Wekenlang hebben Mart en ik met alle kleurenkaarten door het huis gelopen. Maar wat vonden we het moeilijkmoeilijkmoeilijk. Omdat we kleuren ging kiezen voor onze toekomstige gasten, wist ik het niet meer. Maar gelukkig hadden we Benoît, mijn held als het om de finishing touch ging; het schilderwerk. We hebben zijn telefoonnummer overgeschreven van een aanplakbiljet. Met zijn offerte bracht hij verse croissants mee en al kauwend op de lekkerste croissants van het dorp van bakkerij Dimitri Willemet, legde hij ons zijn cijfers uit. Ik was snel om. Hij was leuk, fris en ook al verstond ik hem niet zo goed: hij had ideeën, zoveel begreep ik wel. 






 

 

Leer-werkplaats

Schilderen kan zo moeilijk niet zijn, dat deed ik vroeger gewoon zelf in huis, samen met mijn vader. Terwijl Mart al helemaal bij de elektriciteit- en timmerploeg hoorde, was ik blij dat ik ook een leer-werkplaats had gevonden bij de schilders. Ik stond al helemaal in de steigers om de kleuren op de muren te smeren, maar al gauw was ik een illusie armer. Benoît en zijn ploeg verschenen al in de eerste week van de verbouwing om het oude behang te verwijderen. Ik dus ook. Daarna de boel wassen met ammoniak. Ik dus ook. Er waren kamers bij die door de notaris en zijn vrouw als salons werden gebruikt en waar de bruine plafonds een stille herinnering waren aan de tijd die de notaris en zijn vrouw daar rokend doorbrachten. Samen met mijn nieuwe collega’s stond ik op een trap om dat plafond te wassen met ammoniak. Na vijf keer vegen, moest ik het water/ammoniakmengsel al vervangen. En na een uur vond ik het niet meer leuk. Nog negen gastenkamers te gaan, een kantoorruimte, een bar, een eetkamer, een hal, een seminarruimte, een keuken, een bijkeuken, een trappenhuis en een toilet. Me er gemakkelijk vanaf maken, ging niet. Dat had Benoît snel door en dan moest het opnieuw. Ik had nooit gedacht dat het werk van een schilder bestaat uit negentig procent voorbereiding en tien procent kleurtjes schilderen. En eerlijk gezegd, vind ik alleen dat laatste leuk.






Het verrookte plafond in de salon. 

 

Pijn aan mijn ogen

Maar na al dat gewas, geschuur en gesmeer, was het tijd om het plafond te schilderen. Het viel niet mee om de vettigheid en de nicotine er goed onder te krijgen. Maar met verf waar een speciale isolatiecomponent in zat, bleef het gele weg. Het plafond werd zo wit dat het bijna pijn deed aan mijn ogen. En ik dacht: als hij dít kan, dan heeft deze Benoît van Dooren nog een hoop andere kwaliteiten. Dat was het moment waarop onze ideeën verder vorm kregen. Het zijn ideeën die uiteindelijk maken dat het interieur van L’Auberge du Notaire verrassend anders is. 

 




Van bouwvakker tot gastvrouw 

 

Als we bijna vier maanden aan het klussen zijn, zien we heus wel dat het opschiet. Maar de stress neemt toe, want over twee weken is het 1 juli 2006. Dan is L’Auberge du Notaire open. Tenminste, dat staat op onze website. De eerste reserveringen komen binnen. Er is alleen nog één probleem: we zijn niet klaar. Daarmee bedoel ik niet dat we hier en daar nog een lampje moeten ophangen; we zijn écht niet klaar. We voelen de tijd in onze nek hijgen. De schilders merken dat ook en dus werken we die laatste weken als gekken om de magische datum van 1 juli te halen. Elke nacht gaan we later naar bed en elke ochtend staan we vroeger op. Ik ben moe en meer dan dat. Op 27 juni is Mart jarig en om middernacht drinken we een glas rosé met de schilders. Nog 3 dagen.






 

Verjaardag van Mart om middernacht.

 

Nog 21 uur

Gelukkig staat de eerste reservering ‘pas’ gepland op 8 juli, want 1 juli halen we niet. Een week extra tijd, die we alsnog hard nodig hebben. Op 7 juli hebben we nog een invasie van werklui: Harry komt de lampen hangen, de timmerman moet een slot repareren in een gastenkamer waarvan we opeens de sleutel kwijt zijn. Wat een chaos. Nog 21 uur te gaan. Ik heb er behoefte aan dingen af te zien, daarom sluit ik de deuren van de eetkamer. Schoon is het al maar het meubilair staat nog her en der in het plastic. Samen met Mart krijg ik het voor elkaar dat in een uur tijd alles op zijn plek staat en de tafels gedekt zijn. Haastig knip ik rozen uit de tuin: de tafeldecoratie is ook klaar. Hup, deuren dicht en verder, op naar de kamer van de gasten die op 8 juli hebben gereserveerd. Het is de enige kamer die dan helemaal klaar zal zijn. We werken tot half vier ’s nachts. En de hal is niet af.

 

De gasten zijn er

De schilders struikelen enkele uren later het gebouw weer binnen over de wallen die donker aftekenen onder hun ogen. De laatste stukken behang worden geplakt in de hal.
 Ik heb de trap schoongemaakt en gooi het water weg in het putje in de tuin. De schilder roept: ‘Monique! De gasten!’ Het zweet breekt me uit en ik loop de hal in, waar de schilder bezig is de deur in het toilet te hangen. Ik stel me aan de gasten voor, lieg dat de schilders bijna klaar zijn en loods de gasten via de eetkamer de tuin in. Gelukkig, ze vinden het mooi.  

 

 Bouwvakker af

Vanaf nu ben ik dus gastvrouw. Vermoeidheid maakt plaats voor trots. Trots op het resultaat van maanden intensief bouwvakken. Maar tegelijkertijd besef ik ook dat ik bouwvakker af ben. Die jas is me in de loop van de verbouwing lekker gaan zitten. En ik weet nog heel goed hoe zeer ik het heb gemist dat ’s ochtends mijn mannen niet kwamen. 

 




   




Een project zonder einde


 We waren open. De kamers, de eetkamer, de hal, de keuken: alles zat strak in de verf. En L’Auberge du Notaire ging lopen. Werd een succes. Het geld dat we verdienden, lieten we terugvloeien in de zaak. Allereerst legden we in 2007 het terras aan, in het verlengde van de eetkamer. In 2008 ging de tuin op de schop: de tweeduizend vierkante meter achter ons huis werd opnieuw ingericht met een privéparkeerterrein, gazon en borders. Alleen de lindeboom van meer dan honderd jaar oud en de pruimenboom op het terras overleefden de invasie van de tuinmannen. De garage ging plat en we bouwden een nieuwe terug. Die kreeg een opbergruimte voor motoren en fietsen, bood plaats aan onze wasserij en in een privégedeelte, aan onze auto. 
 In 2009 waren de kozijnen aan de beurt. Ze werden allemaal vervangen door nieuwe houten kozijnen met dubbel glas. De zolders werden geïsoleerd. En we realiseerden één van onze grote dromen: we restaureerden de gevel in originele staat en lieten de voor- en achtergevel schilderen.  

Onderhoudsfilosofie

Toen leek L’Auberge du Notaire ‘af’. Maar neen. L’Auberge du Notaire is nooit ‘af’, het is een project zonder einde. Zo’n beetje elk jaar steken we een van de gastenkamers in een nieuw jasje. We laten de schilder regelmatig komen voor onderhoud, zodat onze gasten altijd het gevoel hebben dat ze in een nieuw hotel logeren. Bovendien, zo hoeven wij niet eens in de drie jaar een maand te sluiten om de schilder zijn opknapwerk te laten doen. Die onderhoudsfilosofie zie je overal terug in het gebouw, want zo maken we ook schoon: als je altijd het bed van de kant trekt, ligt er nooit stof. Als je de vloer van het restaurant elke dag dweilt, heb je nooit vlekken op de vloer.  

Waar komen de gasten voor terug?

Ook in onze keuken kennen we het woord ‘af’ niet. De keuken van L’Auberge du Notaire is een continu proces van vernieuwing en verfijning. We blijven onszelf afvragen hoe we voor ons nieuwe technieken (die overigens heel traditioneel kunnen zijn zoals het roken van producten) kunnen toepassen op de streekproducten van de Ardennen. We blijven zoeken naar de balans tussen vernieuwing en de pure smaken van de ingrediënten, met altijd de vraag in onze gedachten: waar komen de gasten voor terug? Met wat kunnen we uitblinken in originaliteit?  

L’Auberge du Notaire is voor ons hele een serieuze zaak. Maar het is ook een broeinest voor onze creatieve gedachten die via onze handen vorm krijgen in gerechten, in nieuwe gastenkamers. Of in dit boek.  

 




Tussengerecht
 Varkenswangetjes met bier en honing / 4 personen 

In 2014 besloten we een Piétrain huisvarken te nemen, dat we Betsie noemden. Het Piétrain ras staat bekend om het vlees met een laag vetgehalte. Ze mocht opgroeien op de boerderij van onze vrienden Liliane en Joseph waar ze profiteerde van een vrije uitloop met af en toe een modderbad, en biologisch voedsel. Toen ons Betsie werd geslacht, was ze niet zo heel groot, ze woog 75 kilo leeg gewicht (zonder de ingewanden), schoon aan de haak. Mart heeft zich op de verwerking van het vlees van Betsie gestort: pekelen, roken, koken en stoven. We hebben tijdelijk huisgerookt spek, ham en worst geserveerd. Daarom hier een recept van varkenswangetjes. Zó zacht, zó mals! 

Voor dit simpele, maar heerlijke gerecht heb je nodig: 

- 8 varkenswangen

- 2 eetlepels honing

- 2 flesjes trappistenbier (bijvoorbeeld Rochefort 8)

- 3 uien

- 3 plakjes gerookt spek

- peper

- een beetje reuzel (eendenvet kan ook, of anders boter)






  

 

Bereiding

Smelt de reuzel en bak de varkenswangen bruin op een hoog vuur. Voeg de in stukjes gesneden uien, het in stukjes gesneden spek en de honing toe. Goed roeren, bier toevoegen en de deksel op de pan en op een laag vuurtje (liefst met een ouderwets stoofplaatje) 2 uur lang laten sudderen. De varkenswangen zijn goed als je een satéprikker moeiteloos door de wangen kunt prikken.

Saus proeven en op smaak brengen (meestal enkel peper, omdat het spek zout genoeg is).

 

Lekker met polenta en wortel of rode kool en aardappelpuree.


 Wijnadvies: een Médoc.

 

 

 




Wonen en werken in Vielsalm


 Daar werkten we dan, in Vielsalm. Maar we wonen er ook. Hoe doe je dat: integreren in een nieuwe samenleving, ook al ligt die maar een uurtje rijden van de Nederlandse grens? Inmiddels kan ik me best voorstellen hoe een buitenlander zich voelt die in Nederland aankomt en een huis betrekt in een gewone straat. Veel mensen hebben vooroordelen over elke buitenlander, waar hij/zij dan ook vandaan komt. Ook wij kregen met vooroordelen te maken zoals: alwéér Nederlanders, Nederlanders kopen hier alle grond en al onze huizen. Of je merkt dat mensen je gewoon niet willen kennen omdat je Nederlander bent. Dan begin je al met een achterstand. 



Integreren kun je leren

Maar om te integreren, heb je niet per se de Kwaliteitsgroep Inburgering nodig. Begin eens mensen te groeten met bonjour en ga naar de lokale kruidenier voor je boodschappen. Trek locals aan voor eventuele bouwwerkzaamheden. En spreek Frans. Of doe er in elk geval je best voor. Dan staat het scorebord al gauw op 1-1. Leren samenleven hier is bier drinken in het plaatselijke café en daarbij niet op een kwartje kijken. Zo leer je de mensen kennen, ben je op de hoogte van het laatste nieuws en de roddels. Meedoen aan een potje kaarten of tafelvoetbal helpt ook bij de integratie. Voor je het weet behoor je tot de habituels - de stamgasten. En dan heb je het echt goed voor elkaar. 



Organiseer iets

Dat wij ons gezicht laten zien op alle dorpsfeesten van de vijftien kernen die de gemeente Vielsalm rijk is, helpt ook. Net zoals we dat doen op jeu-de-bouleswedstrijden, concerten, exposities, braderieën en de open dag van het vluchtelingencentrum. De brillen van Mart kopen we bij de plaatselijke opticien, die toevallig de zus is van onze notaris. Het gas om op te koken bij de lokale ijzerwarenwinkel, de thee bij de Salmiense theeshop en we schenken bier uit Vielsalm. Of organiseer iets. Zoals wij ons hebben ‘ingekookt’ in het plaatselijke café L’Escale. In 2006, midden in de verbouwing, hebben we voor dertig mensen een Indonesische rijsttafel gekookt tegen boodschappenprijs.



Keurmerk Inburgeren

We hebben nog gedacht om al dan niet duale inburgeringscursussen te gaan organiseren. Neen, geen vragen over de Belgische geschiedenis of over het Belgisch koningshuis en of Mathilde wel of niet zwanger is. Wel wat je met weinig moeite kunt doen om er bij te horen en je thuis te voelen. Net zolang totdat je wordt uitgenodigd op de verjaardag van de buurvrouw of voor een barbecue thuis bij de mevrouw die je hebt leren kennen in het zwembad. In Nederland waarborgt het Keurmerk Inburgeren de kwaliteit van inburgeringscursussen. Ik vind dat wij er een lintje voor zouden moeten krijgen.

 

 




Wat en hoe in het Vielsalms
 een handig toeristisch woordenboek 

Al die uren die wij in Vielsalm in de cafés hebben doorgebracht, hebben hun vruchten afgeworpen. Zo bedachten we voor onze gasten het Vielsalms-toeristisch-woordenboek. Het is namelijk handig de lokale uitdrukkingen te kennen als je in Vielsalm logeert. Een vertaling is fijn, maar belangrijker is te weten wat de uitdrukking in het dagelijkse leven betekent. Daarom hebben wij de meest gebruikte uitdrukkingen genoteerd, we hebben ze letterlijk vertaald en, minstens zo handig, de Vielsalmse betekenis eraan toegevoegd.






  

Normalement il n’y a pas de problème

Vertaling: normaal gesproken is dat geen probleem.

Vielsalmse betekenis: oeps, dat zou zomaar verkeerd kunnen aflopen. 

C’est un cinq chiffre devant nous

Vertaling: er zit een auto voor ons met een kenteken met vijf tekens.

Vielsalmse betekenis: er zit een ouwe lul aan het stuur: afstand houden. 

A demain ou après

Vertaling: tot morgen, of later.

Vielsalmse betekenis: zou nog wel eens even kunnen duren eer je hem/haar weer ziet. Vooral een ‘afspraak’ met een open einde. 

Ce n’est pas mal hè

Vertaling: niet slecht gedaan hè.

Vielsalmse betekenis: ik ben kei trots. 

On va boire le chasseur

Vertaling: (letterlijk) we gaan de jager drinken. De uitdrukking is: we nemen de laatste (bier/wijn).

Vielsalmse betekenis: we zullen nog eens een tandje bijzetten: ober gooi ze nog eens vol! 

On va boire le vrai chasseur

Vertaling: (letterlijk) we gaan echt de jager drinken. Uitdrukking: dit is echt de laatste (bier/wijn).

Vielsalmse betekenis: potentiële afvallers binnenboord houden door nog een rondje te bestellen.  

On sera chez vous vers 19h00

Vertaling: rond 19h00 zullen we bij jullie zijn.

Vielsalmse betekenis: ben blij als ze voor sluitingstijd van de keuken aan tafel zitten.  




Alle zeilen bijzetten 

Als je een investering doet in orde van grootte zoals wij deden, hoop je die rendabel te maken. We hielden rekening met een aanloopperiode; een tijd waarin L’Auberge du Notaire moest gaan draaien. We openden onze deuren in juli 2006. De maanden erna begonnen de reserveringen langzaam binnen te lopen. De deelname van L’Auberge du Notaire aan de Bongobon, veranderde ons leven voorgoed. Met een aantrekkelijke weekenddeal, gedurende de eerste drie maanden van 2007, zou de naamsbekendheid en de bezetting van L’Auberge du Notaire een impuls moeten krijgen. Zodra de boekjes met de Bongo Weekenddeals uitkwamen bij verschillende tijdschriften, rammelde onze fax non-stop. Van de ene op de andere dag zat L’Auberge du Notaire vol. Drie maanden lang. Zeven dagen in de week. 

Al doende leerden we het vak

We moesten alle zeilen bijzetten om de kamers schoon te krijgen, het beddengoed en het tafellinnen te wassen en te strijken, boodschappen te doen en te koken voor het diner en het ontbijt à la carte. Al doende leerden we het vak. Er moest een auto worden gebouwd terwijl we al volop aan het rijden waren. Op topsnelheid. De kilo’s die wij verloren, werden ruimschoots gecompenseerd met geld. Trots als een pauw waren we toen onze fiscaal adviseur kwam en zag dat het goed was. Rillerig toen we een dag geen gasten hadden. Van de uitputting en het gebrek aan tijd om te eten. Hoogste tijd was het, zo vond onze fiscaal adviseur, om te investeren in de kwaliteit van leven. We voerden een sluitingsdag in en de was besteedden we voortaan uit aan een wasserij. We waren verbaasd toen we ruimte zagen voor ontwikkeling. 

Hotspot voor journalisten

Ondertussen roken journalisten een hotspot in de Ardennen. Een gebouw met de allure die eerder thuishoort in een grote stad als Namen of Luik, de originele inrichting ervan en het logeerconcept, maakten L’Auberge du Notaire tot een gewild schrijfobject. Er verschenen de afgelopen jaren meer dan zestig artikelen in tijdschriften en kranten en ook voor televisiecamera’s zijn we niet meer bang: vijf televisieploegen hebben hier in totaal een dik uur gratis zendtijd bij elkaar gefilmd. Al die media-aandacht, die gewoonlijk is weggelegd voor mensen als Jonnie Boer, Peter Goossens en Sergio Herman. We waren er ondersteboven van.






 

L’Auberge du Notaire in De Standaard, 2015. 

‘Verrassing!’

We genoten van de hoogtepunten die zich aaneen regen. Maar succes betekent ook dat de druk hoog is. Elke dag ligt de lat hoog. Onze dagen zijn zo strak geprogrammeerd dat onze grootste angst is: onverwachte visite. Mensen die als verrassing bij je langskomen. Een kijkje willen nemen, een kopje koffie met je willen drinken, bij willen praten. Op Hemelvaartsdag. Met Pinksteren. Op zaterdag. Kortom: op hoogtijdagen waarop de tijd onze grootste vijand is. Dat zijn de dagen waarop zij vrij zijn en wij vijftien uur per dag in touw zijn voor onze gasten. We blijven het lastig vinden de teleurstelling op hun gezicht te zien als we zeggen dat we geen tijd hebben. Of dat we soms op onze enige vrije dag niet met mensen willen afspreken, omdat we dan al zes dagen mensen in huis hebben gehad. En ja, we zijn er mensen door verloren. We accepteren dat succes soms ook betekent dat je afscheid moet nemen.  

 




   

Lokaal in de keuken 

Ik zou liegen als ik zou zeggen dat we al onze ambities hebben waargemaakt. Zo is ons hotel om te beginnen in een pand gevestigd waar we nooit wilden zitten, namelijk midden in het centrum van een dorp. Wij waren op zoek naar een boerderij, ergens in de heuvels van de Ardennen. Omdat wij zo graag ons eigen vee wilden klaarstomen voor onze culinaire bedenksels, omdat we onze eigen forellen wilden kweken en de groenten uit onze eigen moestuin wilden halen. Maar het liep anders. 

Maar wel een moestuin

Die boerderij werd dit notarispand in het centrum van Vielsalm, omdat we vielen voor de mogelijkheden die het bood. We realiseerden ons ook wel dat het fokken en slachten van ons eigen vee misschien een beetje te hoog gegrepen was. Bovendien vonden we een hartstikke goeie ambachtelijke slager, die ons alles kon leveren. De forellenvijvers lieten we ook schieten, een ritje naar Pont duurt tien minuten en we laden de hoeveelheid verse forellen in die we hebben besteld. De moestuin dan, daar zagen we nog wel brood in. Zowel bij Mart thuis als bij ons thuis, werd vroeger volop gemoestuinierd. Met het vooruitzicht op een vette oogst  zijn we aan de slag gegaan met de groentetuin. Maar het viel niet mee. Zo was de prei te laat gezaaid, dus hun groei bleef steken op die van potlooddikte. De wortels bleven te klein, want te dicht op elkaar gezaaid en niet uitgedund. We  beseften ook dat een moestuin meer is dan een paar maandagen de plantjes water geven. De strijd tegen het onkruid hielden we niet vol. Nou zijn wij geen luie mensen, maar eerlijk gezegd willen wij ook wel eens op een vrije dag op het terras zitten om een nieuwe wijn te proeven die Mart bij onze wijnleverancier heeft gevonden. 








 

Vol goede moed begonnen we ooit aan een moestuin. 

Fruit

Dus hebben we de moestuin omgebouwd tot fruittuin. Het is nu een plek waar fruitstruiken zoals bramen, frambozen en bessen groeien. En in de loop der jaren hebben we zoveel mensen ontmoet die voor ons bosbessen en paddenstoelen plukken, dat het echt niet de tijdsinvestering loont overal zelf achteraan te gaan. 

 

 




Blauwe parels van het bos


 Voor de keuken richten we onze pijlen dus vooral op ‘lokaal’. Dat betekent ook dat we de bosbes in het zonnetje zetten. En de folklore erom heen. De blauwe bosbes (myrtille in het Frans) is fijn van smaak en rijk aan vitamine C. In de naaldbossen rondom Vielsalm, liggen ze voor het oprapen. Vielsalm is niet voor niets de hoofdstad van de blauwe bosbes. Elk jaar, op 21 juli, viert Vielsalm feest, opgedragen aan deze lokale vedette.






 Wild Maine Blueberries

De vochtige en ietwat zurige bosgrond, gecombineerd met koude winters, zijn de ideale biotoop voor de blauwe bosbes. Ze groeien in de schaduw van de loof- en naaldbomen. Eind juni, als de zomer in volle gang is en de bosbessen bijna rijp zijn, verheugen de dorpelingen zich al op de oogst die hier een ware traditie is. En net als met de zoektocht naar champignons, heeft ook hier iedere plukker zijn eigen geheime plukplek.  

Niet eenvoudig
 Het plukken van de bosbessen is niet zo eenvoudig. De bessen zijn verstopt onder de bladeren en laten maar moeilijk los. Met een mandje in de ene hand en een speciale houten kam in de andere, plukt iemand ongeveer 1 kilo tot 1,5 kilo per uur. Maximaal.  

Legende van Gusine Maka en de bosbes

Een groepje jongelui besloot op zekere dag bosbessen te gaan plukken in het bos bij Bonalfa in Vielsalm. Het was flink zoeken geblazen, want vanwege de langdurige en strenge winter hingen de takken niet half zo vol met bosbessen als gewoonlijk. Jammer maar helaas… en de vrienden besloten met lege handen huiswaarts te keren. Onderweg kwamen ze een menselijke gedaante tegen. Het was Gustine Maka, een oud vrouwtje uit de buurt, die de bedenkelijke reputatie had ‘heks’ - in het Frans Macralle - te zijn. En zie daar! Zij had een mandje vol bosbessen bij zich. Ze nodigde de jongens uit van haar bessen te proeven. De jongelui propten zich vol met de bessen maar… ze bleken betoverd te zijn! De jongens veranderden allemaal in macrallen. Terwijl de aarde begon te beven in de vallei van de Salm, zag je zeven betoverde macrallen dansen en als gekken rond springen. 






 http://www.patrimoinevivantwalloniebruxelles.be/uploads/news/id13/01%20-%20LA%20LEGENDE%20DES%20MACRALLES%20EN%20VAL%20DE%20SALM.jpg

 




Fijn keukengerei: de Ardenner slijpsteen 

Als je goed om je heen kijkt en veel met locals praat, kom je een hoop te weten. Zo leerden wij al snel de slijpsteen kennen. Het is inmiddels één van onze favoriete keukengereedschappen en hij komt uit Lierneux, een dorpje op een kwartiertje rijden van Vielsalm. ‘Ardennes coticules’ wint als enige nog de coticule, een grofkorrelige steensoort die het hardste staal vlijmscherp krijgt. Ardennes beroemdste slijpsteen is momenteel hip bij natscheerders en topkoks. 


 Meest zuivere coticule ter wereld

Ardennes coticule mag er trots op zijn de meest zuivere coticule ter wereld te vinden in de groeve die de naam Thier del Preu draagt. En meest zuiver wil zeggen dat de kleur egaal is, zodat er geen andere mineralen of ijzerverbindingen in zitten die zorgen voor onzuiverheid. Het blijft een kunst zoveel mogelijk van het uitzonderlijke materiaal uit een stuk rots te halen. Er valt ongeveer één kilo coticule te halen uit één à twee ton rots. De ontginning is een zeer tijdrovend, arbeidsintensief en kostbaar werk dat onder invloed van de weersomstandigheden slechts enkele maanden per jaar kan plaatsvinden. 

Wereldwijd voor de kramen langs

Dankzij voormalig mijningenieur Maurice Selis wordt het Ardense slijpwonder nog gewonnen. Hij kreeg een aantal mede-ingenieurs warm om de steengroeve nieuw leven in te blazen toen de laatste nazaten van het familiebedrijf Burton de bijltjes aan de wilgen hingen. De steengroeve had meer dan tweehonderd jaar bestaan en de mijn was verouderd. Sinds 1998 werkt Selis fulltime voor de groeve en liep hij wereldwijd voor de kramen langs om dit product aan de buitenlandse man te brengen.  




 slijpsteen coticule Ardennen
 Hoe werkt de slijpsteen?

Maak de steen nat voordat je begint. Wrijf dan langzaam het lemmet van je mes onder eenzelfde hoek enkele keren in dezelfde richting over de slijpsteen. Gouden regel: hoe groter de hoek, hoe langer het mes scherp blijft.

 

Chocoladeverleiding uit de Ardennen 



Wie België zegt, zegt chocolade. Chocoladegrootheden vind je niet alleen in Brussel, maar ook bij ons ‘om de hoek’.  We hebben een chocoladeadresje ontdekt dat de moeite van het bezoeken waard is. We praten dan over de ambachtelijke chocolademaker Defroidmont in Briscol (Erezée), op een half uurtje rijden van L’Auberge du Notaire. Hier laat Philippe Defroidmond zijn creativiteit de vrije loop door aroma’s te associëren in elegante chocoladecreaties. Zo’n beetje 65 kilo chocolade verwerkt hij dagelijks tot chocoladebereidingen zoals fluweelzachte bonbons in allerlei vormen en smaken. Zijn persoonlijke favorieten? “De bonbon met crème brûlée vulling en die met een zachte kern van tarte tatin: de smaken van melkchocolade, appel en karamel.”








 http://www.meerhuisje.be/swfiles/foto/original/185.jpg

Gegrepen door chocoladevirus

Aan het postuur van Philippe Defroidmont is de liefde voor chocolade niet af te zien. Deze fijn  gebouwde man werd door het chocoladevirus gegrepen toen hij in de bakkerij van zijn ouders chocolade over de eclairs goot. Maar al in 1926 opende zijn overgrootmoeder samen met haar zoon een bakkerij-patisserie in Haccourt bij Luik. De ontwikkeling van het bedrijf is prachtig in woord en beeld gebracht in het chocolademuseum dat zich in de chocolademakerij, naast de winkel bevindt. Daar leer je ook alles over Defroidmonts’ cacaobonen uit Papoea Nieuw Guinea. “Het idee voor het chocolademuseum is ontstaan door de vragen van de winkelbezoekers: over de familiegeschiedenis, de cacaobonen en het productieproces van bonbons. In het museum krijgen mensen via beeld en geluid antwoord op de meest gestelde vragen,” legt Philippe uit. 
  

Nieuwe smaakcombinaties

Via een raam in de winkel kunnen de bezoekers een kijkje nemen  in het chocoladeatelier. Hoewel Philippe volgens eigen zeggen een traditionele chocolademaker is, gaat hij steeds op zoek naar nieuwe smaakcombinaties. Zo is hij dol op lavendel en heeft hij ooit eens bonbons met Banyuls gemaakt, een versterkte franse wijn die qua geur en smaak doet denken aan die van pruimencompote en cacao. Philippe: “De krokante buitenlaag van chocolade en de zachte verrassing binnenin van een crème of een vloeibare vulling, maken bonbons tot een geweldig product. Die verschillende texturen maken het spannend voor mij.”

 

 




Wist je dat…
 Vielsalm de schoonste lucht heeft van Europa

Wie behoefte heeft aan frisse lucht, reserveert acuut een verblijf in Vielsalm. Vielsalm is namelijk de gemeente met de beste CO2-balans van heel Europa, zo schreef het Waals Weekblad in 2011. Die mooie CO2-balans komt door de vele bossen met een groot hoogteverschil, en door de manier waarop die worden beheerd. De gemeente heeft ook een project lopen waarin particuliere boseigenaren worden geholpen met een ecologisch en economisch juist bosbeheer.  




 Forest path
 Wist je dat…
 Er een hectare bos is per inwoner van Vielsalm

De totale oppervlakte van de gemeente Vielsalm bedraagt bijna 14.000 hectare, waarvan 8.200 hectare bebost is. Om je een indruk te geven van dit getal: Het Nationaal Park Hoge Kempen in Vlaanderen telt ongeveer 5.750 hectare en het Nationale Park de Hoge Veluwe in Nederland nog minder: 5.400 hectare. De ongeveer 7.500 inwoners van Vielsalm zijn elk dus meer dan een hectare bos rijk.

 

 




Het bos, een hofleverancier (1)

Paddenstoelen 

Wij zijn culinaire geluksvogels met zoveel hectare bos in onze directe omgeving. Het bos is onze hofleverancier van bospaddenstoelen en wild. Wij zijn echter geen professioneel paddenstoelenzoekers en jagen kunnen we ook niet. Daarom ging ik op pad met Jean-François Remy op zoek naar de delicatessen van het bos: de boleet. Om daarna met jager Benoît Crepin op jacht te gaan naar wild.






 https://aubergedunotaire.files.wordpress.com/2012/04/champignons-21.jpg

Paddenstoelenbijbel

Jean-François wijst me al links en rechts op paddenstoelen zodra we het bos in rijden. Hij ziet paddenstoelen net zo snel als wij stof in de gastenkamers. We stoppen, hij pakt zijn paddenstoelenbijbel en parkeert zichzelf op z’n gemak tegen een boom. Hij laat me zien dat van de boleten alleen al een ongelofelijke hoeveelheid variaties bestaat. Hoe weet je nou welke eetbaar zijn en welke niet? “Ik zoek de soort boleet op in het boek. Alle boleten lijken op elkaar. Als je alleen naar de foto kijkt, zie je het verschil bijna niet. Daarom lees ik vooral de karaktereigenschappen: de lengte, hoogte, diameter, kleur van het hoedje en de voet. Verder kijk ik naar de omgeving waarin ze groeien. Boleten de Bordeaux groeien het best rondom dennenbomen. Dat geldt ook voor de cantharellen. Vervolgens snijd ik de paddenstoel aan de voet af (plukken beschadigt de voet) en proef ik of hij goed is.”



Vindplaats is staatsgeheim

Kijken, voelen en proeven. Dat zijn de kernwoorden waarom het draait bij de champignonnenelite. Wie waar zijn slag slaat is bijna een staatsgeheim. “Kom niet aan mijn vindplaats!” is de beste raad die Jean- François kan bedenken voor beginners. En ook: “Bij twijfel laten staan”. Onze paddenstoelenleverancier gaat het liefst ’s ochtends vroeg op pad: “Dan is de natuur op haar mooist en dus ook de paddenstoelen.” Als natuurmens vindt Jean-Francois het jammer dat de weidechampignons zo goed als uitgestorven zijn. “Die waren qua smaak echt heel lekker. Je ziet ze bijna niet meer omdat ze niet tegen de chemische bestrijdingsmiddelen en de kunstmest kunnen. De weidechampignon lijkt het meest op de witte champignons die in de supermarkt te koop zijn. Qua uiterlijk dan, qua smaak zijn ze niet met elkaar te vergelijken.”

 




Het bos, een hofleverancier (2)

Wild 

De Ardennen is een uit de kluiten gewassen dierentuin voor verschillende soorten wild. Vooral zwijnen en herten vinden hier hun ideale biotoop. Naast de paddenstoelen is het wild uit onze eigen ‘achtertuin’ een tongstrelend product voor de keuken van L’Auberge du Notaire. De uitnodiging om met jager Benoît Crepin de bossen in te trekken, nam ik met beide handen aan.  

Ideaal restaurant voor wild

Het is 16.00 uur als ik met Benoît in zijn Jeep stap. De bosrand begint daar waar zijn tuin eindigt en na enkele bospaden zijn we waar we wezen moeten: het jachtterrein. Benoît haalt zijn jachtgeweer en verrekijker uit de Jeep en we lopen zo stil als mogelijk richting de jagershut. Ingespannen turend zoek ik de bosrand af in de hoop beweging te zien. Tussen de bosrand en de jagershut ligt een open veld waar allerlei soorten gras en andere gewassen groeien. Dat maakt deze plek tot het ideale restaurant voor het wild uit Le Grand Bois (het grote bos van Vielsalm). Om de tijd een beetje te doden, begin ik met Benoît te praten over zijn passie voor de jacht. Dat blijkt niet de bedoeling; tijdens de jacht praat je niet. Fluisteren mag, maar ook dat moet ik beperken tot eenlettergrepige woorden. Schouder aan schouder wachten we op het wild.








 White-Tailed Deer

Aannemer in het dagelijks leven

Al smiespelend legt Benoît mij uit dat vooral herten schrikachtig zijn en bij het minste of geringste geluid er weer vandoor gaan. “Maar wat doe jij hier dan al die uren als je op het wild wacht”, vraag ik hem zachtjes. “Rondkijken en luisteren naar de geluiden van het bos, genieten van de stilte.” Deze jager is in het dagelijks leven aannemer. Van kinds af aan trok hij met zijn grootvader de bossen in om de natuur te bestuderen. Zijn grootvader is ook degene die hem de liefde voor de jacht heeft bijgebracht. Ook Muriel, de echtgenote van Benoît is fervent jaagster.  

Jagen = observeren

Na een goed uur stilzitten, begin ik onrustig te worden. Nog altijd heb ik geen wild gezien. Mijn benen beginnen stijf te worden en mijn rug protesteert tegen de gebogen houding. Ik geniet van de avond die over het bos begint te vallen en ik geniet ook van de stilte. Maar dat is iets anders dan genieten van stilzitten. Het begint zachtjes te regenen en het vocht van de bosgrond rukt langzaam op naar de jagershut. Dan stoot Benoît mij aan: “Regard Monique: wilde zwijnen.” Ineens springt ook een haas voorbij. Maar Benoît schiet niet. Hij is vooral jager om de beesten te observeren en te bestuderen en hij neemt zo’n vijf beesten per jaar mee naar huis voor eigen gebruik.
  

 




   




Dat niemand is wie hij lijkt 

We vonden snel onze draai in Vielsalm. In korte tijd leerden we er een hoop mensen kennen. Van de werkmannen in het café, tot de leden van het gemeentebestuur en de mensen van de banken. Logisch dus dat de vraag rees of zij bij ons mochten komen eten. Ons restaurant was toen nog niet open voor de mensen die niet bij ons logeerden. Een handje geholpen door de crisis, besloten we in augustus 2010 ons jachtterrein uit te breiden en de stap te zetten om aan de grote vraag uit het stadje te kunnen voldoen: we openden ons restaurant voor iedereen. 

Koken op rockfestival

Om ons restaurant aan de man te brengen, zeiden we volmondig ‘ja’ tegen een sponsorvraag van het tweedaagse rockfestival ‘Let there be rock’ in het park in Vielsalm. We besloten ons hotel-restaurant een heel weekend te sluiten om onze culinaire kunsten te vertonen op het festivalterrein. De opening van het muziekfestijn werd bijgewoond door alle sponsoren, voor wie wij de amuses verzorgden. Een mooiere gelegenheid bestond er niet om ons te presenteren aan heel ondernemend Vielsalm en omstreken. Stralend namen we de complimenten in ontvangst, tegelijk met de beloften dat zij binnenkort hun benen onder onze chique tafels zouden strekken. Voor de voltallige organisatie van het rockfestival, het tiental bands, hun crewleden, meegekomen partners en kinderen, kookten we de pannen van het dak. Allemaal gratis. Dat opgeteld bij een sluiting van een compleet weekend, maakte dat wij veruit de grootste sponsor waren van het festival. Merci beaucoup.








Mart praat in onze eettent met Erwan, de frontman van Atomique Deluxe. 

Waar blijft de organisatie?

Moe maar voldaan ruimden we de zondag na het rockgeweld onze festivalkeuken weer op. Het eten wat over was, gaven we aan de organisatie dat het park aan het schoonmaken was. Het afsluitende diner voor het organisatiecomité zou - uiteraard - bij ons plaatsvinden, drukte de vice-voorzitter ons op het hart. Het is er niet van gekomen. Vervolgens duurde het anderhalf jaar eer de vice-voorzitter, inmiddels voorzitter, met zijn partner bij ons kwam dineren. De rest van de organisatie heeft nooit een voet bij ons over de drempel gezet. Hetzelfde geldt voor het grootste gedeelte van de aanwezige sponsors. En voor alle leden van het gemeentebestuur, op één na. Klap op de vuurpijl was de persconferentie voor het volgende festival die werd gehouden bij een brasserie bij ons op de hoek.  

 




Orval bier prominent in onze keuken 

Orval is meer dan de Rolls Royce onder de bieren. Orval heeft inmiddels een prominente plaats verworven in onze keuken. 

Water vervangen door  Orval bier

De croissants die de schilder tijdens de verbouwing meebracht, kwamen van bakkerij Willemet-Maillard. Oftewel van Dimitri en Laurence. Vanaf die dag werken we nauw samen met dit bakkerskoppel. En ja, soms steken we samen ook de barbecue aan. 
 Samen met Dimitri hebben wij het L’Auberge du Notaire broodje ontwikkeld. Deze worden speciaal en exclusief voor L’Auberge du Notaire gebakken en we serveren ze tijdens het diner. De basis van de broodjes is het deeg voor de ‘tripple aliance’ en voor de bereiding wordt het water vervangen door Orval bier. De typische Orval-hopbitterheid doet het goed gedurende de hele maaltijd.

Dessert met Orval

Orval mag meedoen in voorgerechten en zelfs in een dessert steekt dit bier de kop op. We maken er een ‘crème Belge’ van die we serveren met amandelcrumble, gemarineerde pruimen en ijs met Luikse stroop. 

Mart en Orval

Orval is een trappistenbier dat in de abdij Notre-Dame d’Orval in de provincie Luxemburg wordt gebrouwen. De cisterciënzerabdij werd in 1132 opgericht, rond 1789 vernield en in 1926 weer opgebouwd. Het duurde tot 1932 voor het eerste bier werd gebrouwen. Het is Mart zijn favoriete bier. Het liefst drinkt hij een Orval die enkele jaren is gerijpt in onze kelder. Op dit moment is de abdij niet goed in staat aan de vraag uit binnen- en buitenland te voldoen en dus schuimen wij stad en land af om flesjes en kratjes te bemachtigen.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Mart en zijn Orval bier. 

 




Op stap met een local: Sylva Hanuise 

De mooiste plekjes die nog onbekend zijn bij het toeristische publiek: we zijn er altijd naar op zoek. Daarom bedachten we een rubriek op ons blog ‘Op stap met een local’. Mensen van hier nemen ons mee naar bijzondere plekjes in en rondom Vielsalm. Hier vind je de tips van (beeldend) kunstenaar Sylva Hanuise. Hij is initiatiefnemer van de kunstexpositie ‘Mont des Arts’ die draait om drie buren en drie kunstliefhebbers. Drie dagen lang openen deze buren hun deuren en tuinen in Grand Halleux voor kunstliefhebbers.  We vroegen hem voor deze rubriek omdat wij vinden dat hij vorm geeft aan Vielsalm.












 Sylva Hanuise Mont des Arts 2013https://aubergedunotaire.files.wordpress.com/2013/07/expo-mont-des-arts-2013.jpghttp://www.sylva-hanuise.be/nl/images/ecrits2.jpg

Wat is je favoriete winkel in Vielsalm en waarom?

“Boekhandel ‘Le rat des champs’. Daar een kop koffie drinken, midden tussen de boeken, tussen alle geschreven woorden… dat is voor mij een groot plezier.”

Wat is typisch Salmiens?

“Ik denk echt dat dat de Macralle (de heks) is. En alle folklore die daar bij hoort. Ik heb ooit de eer gehad er een te beeldhouwen voor een vriend. Op dat moment realiseerde ik me hoe belangrijk de Macralles hier zijn.”

Wat moet je gezien hebben voordat je Vielsalm verlaat?

“De natuur. Om niet te vergeten dat die er is voor ons. De omgeving van Vielsalm is, denk ik, zeer bevoorrecht met al haar verschillende soorten bomen en kleine meanderende beekjes. Het is echt een schat die we moeten beschermen.”

Wat is de mooiste plek van Vielsalm (die eigenlijk geheim zou moeten blijven)?

“De twee vijvers die zijn verscholen in de bossen van Farnières. Een prachtige plek.”

Welk streekproduct moet je geproefd hebben?

“Het bier van Farnières. Zonder twijfel.”

Waar zien we de mooiste zonsondergang?

“Dat weet ik niet. Een zonsondergang blijft een speciaal moment. Het hangt af van je humeur, met wie je bent…”

Het is mooi weer, je hebt een vrije dag, waar ga je heen en met wie?

“Ik ga de bossen in, hand in hand met Céline. En we ontdekken samen de vredigheid van de natuur.”

 




Zóveel kaas uit de Ardennen 

België, ingeklemd tussen de kaasgrootmachten Nederland en Frankrijk, ontwikkelt zich langzamerhand tot een gerespecteerde kaasaanbieder. België telt inmiddels meer dan driehonderd kaassoorten. Alleen al in de Ardennen zie je tijdens een tocht talloze bordjes van kleinschalige kaasmakerijen. Ook Vielsalm heeft sinds eind jaren ‘80 een eigen kaasmakerij, een biologische. Mart en ik gingen er op bezoek. Alain Védrines, verantwoordelijk voor de gang van zaken in de kaasmakerij, nam ons mee op de lange reis tussen gras en belegde boterham.  

Mensenwerk

Met een productie van 230 ton kaas per jaar op basis van koeienmelk, is de ‘Fromagerie Biologique de la Salm’ niet kleinschalig meer te noemen. Nog eens 200 ton geitenkaas wordt voorbereid in Vielsalm en afgewerkt in Nivelles. Hoewel de kaasmakerij de grootte van een boerderij ruimschoots overstijgt, is de persoonlijke betrokkenheid van Alain en zijn mensen groot. “Het proces van de kaas kun je voor een groot gedeelte automatiseren, maar de controlemomenten, het ruiken en proeven, dat blijft toch echt mensenwerk”, zegt Alain.  

7000 liter melk

De kwaliteit van kaas wordt gewaarborgd door een systeem van voorzorgsmaatregelen en controles gedurende het hele proces. Alain: “Melk is het basisproduct van de kazen. Elke drie dagen komt er zeven duizend liter biologische melk binnen bij de Fromagerie Biologique de la Salm. Die melk komt van boeren die speciaal voor de kaasmakerij melk produceren. De basisproducten moeten van onberispelijke kwaliteit zijn en in elke fase van de productie wordt het proces gecontroleerd: van pasteurisatie tot eindproduct. En daar ben ik verantwoordelijk voor.”   

Biologisch

De producten van deze kaasmakerij richten zich vooral op een rijke smaak en ze zijn echt een plezier om te proeven. Enkele voorbeelden van biologische kazen met een harde en half harde korst die hier worden gemaakt zijn Waterloo, Ardenner, Ardenner met basilicum, gember en groene peper en de zachte plattelandskaas Ouverture. De kaasmakerij is sinds 1993 gecertificeerd biologisch en wordt op basis daarvan regelmatig gecontroleerd.  Enkele regels waar de kaasmakerij én haar leveranciers zich aan moeten houden zijn bijvoorbeeld het gebruikmaken van organische meststoffen, en niet van chemische bestrijdingsmiddelen, maar ook moeten zij de natuurlijke omgeving van hun basisproducten in stand houden en verbeteren. 









 

Alain en Mart bij de kaasmakerij. 

Bier en Ardenner kaas

En welke kazen zijn favoriet bij Alain? “De Ardenner met basilicum en gember, en ook de Ouverture”. Blind proevend zijn we het met hem eens. Bij ons in L’Auberge du Notaire kun je een bordje Ardenner kazen toevoegen aan je diner. Volgens Mart hoef je geen wijn-spijsfetisjist  te zijn om te weten dat de aroma’s van de kazen en bier prachtig combineren. “Bestel je in een taverne een speciaal biertje, zul je er bijna altijd kaasblokjes met selderijzout bij geserveerd krijgen. Veel mensen willen een rode wijn bij de kaas, ikzelf geef de voorkeur aan een oude Orval of een oude Geuze uit mijn keldercollectie. Of een glas madeira,” zo luidt het advies van Mart.   

Vriendjes van onze kazen

Wij serveren een regionaal kaasbordje met ons speciale L’Auberge du Notaire broodje, gemaakt met Orval bier. Er liggen nootjes bij en Luikse stroop; een appel- en perenstroop uit Luik. 


 De favoriete plank van L’Auberge du Notaire 






  

1. Le Bernister Fleuri : Ardennes eigen camembert, maar dan biologisch. Deze smeuïge witschimmelkaas op basis van rauwe koemelk dankt zijn rijkdom en aroma aan de weilanden van de Hoge Ardennen.

2. Huisgerookte Blauwe Chimay: deze kaas koppelt karakter aan zachtheid. Is gewassen met het blauwe Chimay bier. Bij ons gaat hij nog even de rookoven in waardoor een perfecte en bijzondere smaak ontstaat. 

3. De Ardenner met basilicum : een biologische vaste kaas met de subtiele smaak van basilicum.

4. Le Rompi: een zachte schapenkaas met gewassen korst.  

5. Herve BOB: deze ‘stinkkaas’ is de enige Belgische kaas met het label BOB: Beschermde OorsprongsBenaming.

 

 




Beter goed gejat dan slecht bedacht 

Al die streekproducten en Waalse ambachten die wij een warm hart toedragen en waarvan wij vinden dat ze wel wat meer op de Nederlandse en Vlaamse kaart mogen worden gezet. Onze zaak vormt een mooi huwelijk met de Ardennen. Zo ontstond het idee om al dat prachtigs samen te brengen in een koffietafelboek.  Alsof het een gunstig voorteken was, ontvingen we een brief of de gedeputeerde van de provincie samen met de kersverse nieuwe burgmeester én de baas van het VVV bij ons op werkbezoek mochten komen. Een kans voor open doel met precies de drie-eenheid die wij nodig hadden om onze ideeën te realiseren. 

Geile glimlachjes

We schreven een projectplan en lieten dat in het Frans vertalen. De vergaderruimte zag er op die bewuste dag uit om door een ringetje te halen, net zoals wij. Flink zenuwachtig om een presentatie in het Frans te geven aan deze politieke hotemetoten, verwoordden we onze ideeën. En presenteerden we verschillende uitgaven van ‘thuis magazine’, waarvoor we elk kwartaal een artikel schreven over een streekproduct, in relatie tot L’Auberge du Notaire. We zagen ze heus wel: de goedkeurende blikken van mensen die onder de indruk waren. De lovende woorden om wat we allemaal voor de Ardennen hadden gedaan. En de geile glimlachjes toen we het projectplan voor het boek uitreikten; het stomste wat we konden doen. 

Verfrissend en innovatief

De zoektocht naar een budget zou van start gaan, zo beloofde de heren politiek. Op alle niveaus: lokaal, regionaal en provinciaal. De ideeën waren goed, fantastisch. Verfrissend en innovatief. Samen zouden we de schouders eronder zetten. Binnen enkele jaren zou er geen ene Nederlander of Vlaming meer rondlopen die NIET in de Ardennen was geweest.  We kregen zelfs het gsm-nummer van de gedeputeerde. Waarop we ons suf hebben gebeld. Op zijn telefoontje wachten we nog. We stuurden hem nog een brief waarop we nooit antwoord kregen. En zijn vriend, onze burgemeester, gaf ook niet thuis. Totdat eind 2011 een nieuw tijdschrift van de provincie Luxembourg op de mat viel, genaamd ‘Blik op de Ardennen’. En we al doorbladerend ons hele projectplan in uitvoering zagen. 

Wennen aan kopieën

Zo kan het dus gaan. Beloften maken hier geen schuld, kennelijk. Natuurlijk is het lastig ons voor een idee te betalen dat eigenlijk uit de koker van de medewerkers van de toeristische dienst van de provincie Luxembourg moet komen. Ze durven het nog steeds, te bellen of we geen namen van tijdschriften en journalisten willen doorgeven, want: ‘jullie staan overal in’. 
 Je raakt er ook aan gewend, aan gekopieerd worden. Bedenk je een streekproductenmenu, hup een week later zie je dat terug in een ander restaurant hier in Vielsalm. Hetzelfde geldt voor onze Facebookpagina, vitrinekastje, uitvouwbare folder en het gebruik van veel foto’s . De kunst is de ander steeds een stapje voor te zijn. En weet je, het is ook wel een compliment. Het is fantastisch hoe we in de gaten worden gehouden en hoe we onze eigen gang blijven gaan. Onze inspiratiebron droogt nooit op. Nooit.   

 




Voor even beroemd


 Er gebeurden de afgelopen jaren veel leuke dingen. Dingen waar we heel trots op zijn. Want, wie siert daar de cover van het septembernummer in 2011 van WAWmagazine? Dat lijkt Mart van L’Auberge du Notaire wel! En ja hoor, Mart steelt de show met een foto van hem in de wijnkelder op glossy A4-papier. Maar dat was niet alles: wij schreven het intro en de hoofdredacteur bejubelde onze zaak in het omslagartikel dat vier pagina’s telde:  “De soep was nog niet koud, of twee Nederlanders hadden het herenhuis al gerestaureerd en waren met hogere gastronomie begonnen. Het huis van de lokale notaris stal hun hart, en om de streek wilden ze blijven”.  

  https://aubergedunotaire.files.wordpress.com/2014/01/waw14_cover-nl-copie.jpg

Proosten met de Belgische ambassadeur

Het toen nog nieuwe Wallonië Magazine WAW werd officieel gepresenteerd in de residentie van de Belgische ambassadeur in Den Haag. Of wij erbij aanwezig wilden zijn. En zo reden wij op onze vrije dinsdag naar Den Haag om de presentatie van het tijdschrift (en van onze zaak!) live mee te maken. Lovend waren de woorden van de ambassadeur en de CEO van de AWEX (Organisatie ter bevordering van de Waalse export). En het grappige was: we kwamen Mart overal tegen op posters van de cover. Bovendien kwamen er mensen naar Mart toe: ‘bent u dat op dat tijdschrift?’ Voor even was Mart beroemd en mocht hij proeven van het bekende Nederlanderschap of het bekende Belgenschap.  

 

Hoofdgerecht
 Boeuf stroganoff maar dan anders / 4 personen 

De ‘boeuf stroganoff’ is nou zo’n mooi voorbeeld van hoe wij omgaan met klassiekers in onze keuken. We haalden het gerecht ‘uit elkaar’ wat zoveel wil zeggen als: we demonteren het gerecht in de afzonderlijke ingrediënten. Dan kijken we hoe we dezelfde ingrediënten op een andere manier kunnen bereiden of presenteren. Sjiek noemen ze dat een gerecht ‘révisité’. 






  

Ingrediënten 

- 4 mooie stukjes biefstuk of entrecote



Voor het garnituur dat je allemaal los op je rundvlees legt

- 1 groene paprika (in mini vierkantjes gesneden)
 - 1 bakje champignons (in vieren gesneden) of mooier nog: enoki champignons
 - trosje cherrytomaatjes (in tweeën gesneden)
 - 1 rode peper (in dunne reepjes gesneden)
 - lente uitjes (in stukjes van 2 cm gesneden)
 - Cévennes uitjes (even poffen in de oven: met velletjes en al verpakken in aluminiumfolie. Doe in een ovenschaal op 180 graden en dan zo’n half uurtje laten poffen). Je mag ook zilveruitjes gebruiken als je dat makkelijker vindt. Snijdt die in tweeën.
 - bolletje knoflook (laat de knoflookteentjes in zijn velletje zachtjes stoven in olijfolie, totdat ze zacht zijn, knijp ze dan uit hun velletje) 

Voor de rode paprika-wodkasaus

- 1 rode paprika
 - beetje groentenbouillon
 - scheutje wodka
 - paar druppels tabasco
 - klontje boter 

Was en snijd de paprika en kleine blokjes. Doe een klontje boter in een pannetje en laat smelten (niet bruin laten worden!). Voeg de paprikablokjes toe en roer op laag vuur alles door elkaar zodat de boter zich vermengt met de paprikablokjes. Laat zo twintig minuutjes sudderen onder regelmatig roeren. Voeg dan de wodka toe en laat op hoog vuur de alcohol verdampen. Voeg dan een beetje groentebouillon toe, totdat de blokjes onder staan. Doe de deksel op de pan en laat nog tien minuutjes koken. 
 Haal van het vuur en voeg de tabasco toe. Mix alles met een mixer. Doe het mengsel daarna door een fijne zeef, zodat de paprikavelletjes achterblijven. Je kunt de saus wat dikker maken met bijvoorbeeld wat Maïzena. Zet tot gebruik weg. 

Zorg voor voorverwarmde borden, omdat je wel even bezig bent al het garnituur op het vlees te leggen. Bereid het rundvlees zoals jij het lekker vindt: bakken in boter, grillen op de grilplaat… Leg op het bord en versier het vlees met de Stroganoff versiersels. Schep de paprika-wodkasaus er naast, erop, waar je wilt. Het allermooiste is om een beetje wodka te verwarmen in een pannetje, die te flamberen en vervolgens over je vlees met garnituur te gieten. Lekker met gebakken aardappeltjes en een groene salade.  




Wijnadvies: Chevrey ChambertinOver Mart & Monique 

Wij hebben onze passie voor eten en drinken vorm kunnen geven in L’Auberge du Notaire. Wij zijn dus van die mensen die van hun hobby hun werk hebben gemaakt. Onze bureaulijven hebben moeten wennen aan de lange dagen op de been. Maar het is heel erg de moeite waard. En natuurlijk profiteren we van het feit dat ik op de School voor de Journalistiek heb gezeten, anders had je dit boek nu niet in handen. Het feit dat Mart jurist is, heeft ons ook geen windeieren gelegd; hij is degene die alle wetten en regeltjes om ons hier te vestigen heeft bestudeerd en er de voordelen voor onze zaak uit heeft gehaald. Niet alle juristen zullen zulke Pietjes Precies zijn, maar dat is nou net een eigenschap van Mart die maakt dat bijvoorbeeld onze boekhouding elke dag up to date is. Dit zijn wij.






  

Het absolute hoogtepunt:

voor Mart: “De vriendschap die ik voelde met oud Formule 1 coureur Ivan Capelli. Hij en een team van het Italiaanse TV-station Rai Uno hebben jarenlang bij ons gelogeerd tijdens de Formule 1 op het circuit van Spa-Francorchamps.”

voor Monique: “De paar keer dat een gast is opgestaan, het woord heeft gevraagd en een applaus organiseerde voor de kok. Of dat ik tijdens mijn vaste rondje door het restaurant ineens een bos bloemen in mijn handen gedrukt kreeg. Dat was van een bedrijf waar we een week lang voor mochten zorgen.” 

Het absolute dieptepunt:

voor Mart: “Het faillissement van slager Pierre Léonard. Zijn slachterij en winkel zaten vijftig meter verderop in de straat. Geen uitstapjes meer naar zijn slachterij met onze gasten en geen grappen en grollen meer in zijn authentieke winkel.” 

voor Monique: “Een mevrouw die zei dat alles dik in orde was. En vervolgens een vernietigende recensie schreef op het internet.” 

Het meest ontroerende moment:

voor Mart: “We hebben gekookt voor alle artiesten en het organisatiecomité van het tweedaagse rockfestival ‘Let there be rock’ in Vielsalm. Wat ik bijzonder ontroerend vond, is dat Erwan, de zanger van de toenmalige populaire Waalse band Atomique Deluxe, de microfoon nam, de spot op Monique en mij liet richten en 2.500 mensen liet applaudisseren voor het eten dat we ze geserveerd hadden. Het was een Marokkaanse stoofschotel en Erwan was allergisch voor van alles en nog wat. Maar alle ingrediënten werden goedgekeurd”. 

voor Monique: “De zondag waarop een mevrouw in de eetkamer aan het ontbijt zat, samen met haar man. Opeens begon ze te huilen toen ik aan tafel kwam en ze zei: “Nog nooit heeft iemand zo ongelofelijk goed voor ons gezorgd. Ik ben er helemaal ontdaan van.” Ik heb haar bedankt en ben met tranen in m’n ogen naar de keuken gevlucht. Ik trok dat he-le-maal niet.” 

Wat doe je als je niet werkt?

Mart: “Nadenken over eten, koken voor Monique of met haar in een goed restaurant zitten. Verder besteed ik zoveel mogelijk tijd aan mijn trekpaard Sam.” 

Monique: “Eigenlijk hetzelfde als Mart, veel met eten bezig zijn. Schrijven, fotograferen, een beetje knutselen. En me verder ontwikkelen, samen met mijn paard Appie.”

Welke verschuivingen hebben de afgelopen tien jaar plaatsgevonden?

Mart & Monique: “De hoeveelheid communicatiemiddelen die gasten meenemen. Dat begon met één gsm voor twee personen en nu brengt één koppel een laptop mee (of twee), twee tablets en twee gsm’s. Wij hebben er een nieuwe taak bij: op maandag naar het postkantoor om de achtergebleven opladers terug te sturen. Een andere trend is het fotograferen in het restaurant. Inmiddels verbieden we de flitser, zodat de mensen die gewoon rustig willen dineren, niet steeds worden opgeschrikt door de flitsers van de buurtafels.” 

Waar ben je het meest trots op?

Mart: “Dat we het hebben aangedurfd om de gevel compleet te restaureren. Dat heeft ontzettend veel geld gekost, wat in wezen niks opbrengt. Maar als we het niet hadden gedaan, waren er mogelijk wel mensen voor weggebleven. En ook op onze rookkast en hoe ik mezelf heb ontwikkeld als roker van vlees, vis en groenten. Het is echt een mooie aanvulling op onze keuken.” 

Monique: “De evolutie van onze keuken en dus ook van mezelf als kok. Ik ben een rasechte autodidact. Sterren bungelen hier niet aan de gevel, maar ik ben kei trots op de lovende reacties die onze keuken krijgt.” 

Wat is de grootste flop?

Mart en Monique – unaniem: “Onze bar. Met stip. Een miscalculatie in ons financiële plan. Gasten die bij ons logeren, willen over het algemeen het dorp verkennen en in een Belgisch café een streekbiertje drinken. Niet in de bar van het hotel. Dat waren dus dure vierkante meters. We schaften de bar af en maakten die meters rendabel door er tafels in te zetten. Dat werkt wel.”

De belangrijkste les

voor Mart: “Vaar je eigen koers en blijf die varen. Ondanks de verleidingen die voorbij kwamen zoals een groep die het hele gebouw wilde huren en die we hebben geweigerd. Omdat ze één avond spaghetti bolognese wilde eten en de volgende avond soep met broodjes. Dat is niet onze stiel, dat is niet wat we aanbieden, dus verkopen we het ook niet. Dat geldt ook voor de sluiting van het hotel om middernacht. Iedereen kan rustig slapen, geen mensen die om drie uur ’s nachts van een bruiloft terugkomen en iedereen wakker maken. Soms wordt over onze regels gediscussieerd, maar het is onze enige houvast om het verblijf voor iedereen zo aangenaam mogelijk te maken.” 

voor Monique: “Alleen als je goed voor jezelf zorgt, kun je goed voor je gasten zorgen. Ik ben nogal geneigd door te rennen, ook als dat niet hoeft. Ik heb geleerd meer te profiteren van de rustmomenten en niet steeds te denken aan alles wat nog moet. Het werk komt toch wel af. Dat lukt namelijk al tien jaar.” 

 




Nee, ik heb geen kookdiploma 

De afgelopen jaren vond kwaliteitsgroei vooral plaats in de keuken. Gerechten werden complexer, mooier, verfijnder. Zodat mensen er vragen over gingen stellen: “Heb je een kookdiploma?”, is een vraag van gasten die een ereplaats verdient op de FAQ-lijst: de meest gestelde vragen over L’Auberge du Notaire. Lange tijd heeft me die vraag verbaasd; ik vraag een taxichauffeur ook niet of hij zijn rijbewijs heeft. Je kunt koken, of je kunt het niet. Als je het kunt, puilt je zaak uit en als je het niet kunt, ga je failliet. Zo simpel is het. 

Vergeeld in een la

Ik heb nooit kookles gehad. Mart wel. Toen hij nog droomde van een strandtent aan de boulevard in Vlissingen, besloot hij zijn horecapapieren te halen. Dat diploma ‘horecabedrijf’ heeft zo’n twintig jaar liggen vergelen in een la. Liefhebber als hij is van foie gras, liep hij stage bij Auberge Le Sonnard in de Gers (Frankrijk) waar hij de ins en outs van foie gras maken leerde. Daar profiteren onze gasten vandaag de dag nog van.  

Compliment

Ik ben dus een autodidact. Ik kook zoals ik schrijf: op mijn gevoel. En zo is het eigenlijk altijd gegaan. Van onze Vlaamse gasten heb ik geleerd dat de vraag -of ik een koksopleiding aan de kookschool in Kokszijde heb gevolgd- een als compliment verpakte vraag is. Acht jaar geleden was mijn belangrijkste studiemateriaal culinaire bijbels als die van de klassieke Escoffier en de ultra moderne Ferran Adrià. En onze wekelijkse ‘jamsessies’: de woensdagmiddagen waarop Mart en ik samen op ontdekkingstocht gingen naar nieuwe gerechten. De ontwikkelde recepten testten we tijdens onze ‘soirées test’- testavonden voor een gereduceerd tarief op de mensen die bij ons hadden gewerkt en hun partners.  

Eigen identiteit

Het heeft een aantal jaren geduurd eer we een eigen stijl vonden die ook nog eens verkoopt. Het bereiden van uitgeschreven recepten van anderen, mislukte steeds. Net zoals het namaken van plaatjes van gerechten van Jonnie Boer geen succes was: onze ziel ontbrak. We keerden terug naar ons projectplan van jaren geleden. Wat was ook al weer onze filosofie? Er staat: ‘de uitbaters willen puur koken en maken daarbij zoveel als mogelijk gebruik van producten uit de streek’.   

De crisis brak uit
 Die Ardense streekproducten werden de basis van onze gerechten. Klassiekers haalden we uit elkaar en met de ingrediënten ervan begonnen we nieuwe gerechten op te bouwen. Tegelijkertijd ontdekten we dat de ‘boerenkeuken’ van de Ardennen niet terugschrikt van een flirt met wereldse smaken. De bloei van onze eigen identiteit kreeg nog een extra een stimulans toen de crisis uitbrak in 2008 en de culinaire trend back to basic werd. Toen werden wij ineens hip. En tot op de dag van vandaag blijven streekproducten hot. En L’Auberge du Notaire dus ook. Wat een opluchting. 

 




   

Moeder Maria aan de kachel 

Onze basis voor eten ligt thuis. Ik heb altijd graag gekookt, als kind al. Ook Mart stond altijd vooraan als zijn moeder het fornuis opstookte. Ik sprak over vroeger met mijn moeder, Maria van Schijndel.






 

Op welke leeftijd begon Monique zich te interesseren voor de keuken en begon ze te ‘koken’?

“Ze was altijd al graag bij mij in de keuken. Vanaf hun 12e jaar mochten alle kinderen om beurten op zaterdag koken. Ze kozen een gerecht, deden de boodschappen en maakten klaar waar ze zin in hadden.” 

Waar kon je Monique  vroeger echt een plezier mee doen?
 “Met verse spinazie uit eigen tuin, gecombineerd met gekookte eieren. Met rode bietjes uit onze moestuin, zeker als ze nog jong waren. En met zelfgemaakte huzarensalade en tomatensoep van zelf geteelde tomaten.”   

Monique is …

 “Het ondernemen staat haar op het lijf geschreven; zo ruilde ze vroeger al kleren met anderen. Als ze op route was met haar vader en de winkelwagen probeerde ze ook zoveel mogelijk te verkopen: ‘vandaag 4 pakken koeken halen en maar 3 betalen!’” 

Als je bij Monique werd uitgenodigd om te komen eten, wat viel dan op?

“Dat de tafel altijd keurig en stijlvol gedekt was, iets waar ze veel werk van kon maken.” 

Wat is het lekkerste wat Monique voor je heeft klaargemaakt?

“Ik vind vooral de visgerechten heerlijk, hoe ze die ook klaarmaakt.” 

L’Auberge du Notaire bestaat inmiddels tien jaar. Welke ontwikkelingen zie je?

“Wij constateren dat ze in de loop der jaren een erg mooi bedrijf hebben opgebouwd. Door heel hard te werken en door de creativiteit van Mart en Monique is de auberge geworden wat het nu is. De uitstraling van hen als gastvrouw en gastheer heeft hen gebracht tot dit mooie resultaat. Ook dat alles tot in de puntjes is verzorgd en het bijna nooit goed genoeg is, weten de gasten zeer te waarderen. Het gebruik van veel streekproducten en de creativiteit die in de menu’s gestoken worden is geweldig. Niet voor niets is L’Auberge du Notaire uitgeroepen tot beste hotel van België. Dat is echt de beloning voor hun inzet, gastvrijheid en creativiteit.”  

 




Wij roken 

Mart heeft al een tijd z’n Zware Van Nelle shag terzijde geschoven. Toch kan hij het roken niet laten en heeft hij zich gestort op een andere manier van roken: het roken van vlees, vis, groenten, paddenstoelen en kazen. Het roken van producten is een bereidingswijze die past bij onze kookfilosofie: puur koken, terug naar de basis. Terug naar de geuren en smaken uit de keukens van onze moeders en oma’s . En daar dan in de afwerking een eigentijdse draai aan geven.  

Herkenning op het bord

Die herkenning op het bord blijkt bij onze gasten goed in de smaak te vallen. Afgelopen jaar kregen we veel complimenten over de gepekelde hertenbiefstuk, eendenborst en zalm. Ook het sukadevlees dat we op lage temperatuur en langzaam (22 uur!) garen, doen oma’s belletjes rinkelen. Waarom? Omdat het lekker is, en omdat mensen er thuis te weinig tijd voor hebben. Met onze huisgerookte producten willen we het niveau van de keuken verder optillen. Origineel zijn, bijblijven. Het is een voortdurend proces. 

Wat is roken eigenlijk?

Mart bestudeerde ruim een half jaar alle facetten van het roken van voedsel en het voorbereiden van de producten voordat ze de rookoven in kunnen. Roken is het bewerken van voedsel door het in de rook van smeulend hout te hangen. Je kunt op twee manieren roken: koud of warm. Koud roken gaat geleidelijk en kan uren duren. Het is een eeuwenoud proces om voedsel te conserveren. Koud roken betekent per definitie dat het voedsel niet gaart; de temperatuur van koud roken ligt onder de 25 graden. Als je kiest voor het warm roken van voedsel dan gaat het niet alleen om de specifieke rooksmaak maar ook om het garen van het product.  




Mart rookt zalm. 
 

   




Hoe werkt dat, wonen in je hotel? 

Sommige gasten vragen of ze de keuken mogen zien. Dat mag niet van ons. Het is niet zo dat we ons voor onze keuken schamen; elk jaar nemen we trots de complimenten in ontvangst van de Voedsel- en warenautoriteit omdat zij constateren dat onze keuken zo schoon is. Dus dat is het probleem niet. Het probleem is dat ons huis al zo weinig ons huis is. Nagenoeg het hele pand staat ter beschikking van onze gasten. Behalve onze slaapkamer en ons kantoortje. En onze keuken dus. Het kleine beetje privé dat we hebben, willen we graag privé houden.  

Weinig privé

Er is een tijd geweest dat ik het moeilijk vond zo weinig privéruimte te hebben. Dat je nauwelijks een plek hebt waar je je foto’s kwijt kunt, of je rommel kunt laten slingeren. Je laat het wel uit je hoofd in je onderbroek door je eigen huis te lopen of in je bikini in de tuin te liggen. Het gebeurde dat gasten voor het keukenraam stonden en riepen: ‘Hé Monique, is een boterham alles wat je eet?’ Dat raam hebben we later afgeplakt. En meestal gaat de bel zodra het warme gerecht op onze borden glijdt, maar dat maakt nou eenmaal onderdeel uit van het spel. 

Voordelen

Het is een bewuste keus om te wonen in ons hotel. Financieel en praktisch gezien, biedt het veel voordelen: we hoeven geen tweede huis of appartement te kopen of te huren wat ook schoongemaakt moet worden. We vinden het voor onze gasten fijn en veilig dat wij altijd ter plaatse zijn op de dagen dat we open zijn. En je went er gewoon ook aan, aan wonen in je hotel. We vinden het leuk op maandagavond in het restaurant een tafeltje voor onszelf te dekken met een privékleedje, onze privéglazen en onze privébordjes. Om vervolgens samen te genieten van een zesgangen weekend-restjes-menu, begeleid door een mooie fles wijn. Als ik het beddengoed in de kasten leg, loop ik soms zomaar een gastenkamer in om te genieten van de sfeer die bij ons in huis hangt. Ik ben graag bij ons in huis. Net zoals we vaak van onze gasten horen dat het een ‘fijn huis’ is. We mogen ons gelukkig prijzen dat we al tien jaar in het mooiste pand van Vielsalm wonen en daar andere mensen ook van kunnen laten genieten.  

 




Dessert
 Witte chocolademousse / sorbet met witbier / limoen panna cotta / mango 

Net zoals Mart houdt van roken, houd ik van ijs maken. Ik vind het elke keer weer een feestje om nieuwe smaken te bedenken. We hebben al verschillende keren ijs gemaakt met bier: sorbet van het bosbessenbier en ook de sorbet met witbier uit Namen. De sorbet van witbier is lekker fris en niet moeilijk te maken, ook als je niet over een ijsmachine beschikt. Ik ben zelf absoluut geen liefhebber van desserts, omdat ze naar mijn smaak vaak te zoet zijn. In al mijn desserts reduceer ik het gebruik van suiker tot een minimum. En kennelijk bevalt de gasten dat goed. 








  

Witte chocolademousse

De mousse moet een nacht in de koelkast staan, houd hier rekening mee als je dit dessert wilt maken. 



Nodig

- 200 gr witte chocolade
 - 4 eieren
 - 40 cl ongeklopte slagroom
 - een zakje vanillesuiker 

Bereiding

Splits de eieren. Bewaar het eiwit in een aparte beker om later op te kloppen. Doe de eierdooiers in een grote kom. Verwarm een pannetje met water en zet daar een kom op met de witte chocolade (au bain Marie) en laat zo de chocolade smelten. Haal van het vuur en giet al roerend door de eierdooiers. 
 Klop het eiwit op met een mespuntje zout. Zet in de koelkast zodat het eiwit niet instort. 
 Klop de room met de vanillesuiker lobbig en voeg voorzichtig toe aan het chocolade-eierdooiermengsel. Voeg aan het einde met een plastic spatel het eiwit eraan toe. Zet een nacht koud weg. Je kunt er met een ijslepel bolletjes uit scheppen. 

Sorbet van witbier

Een ijsmachine geeft het mooiste resultaat. We kozen voor dit boek voor dit sorbetijs, omdat je het ook prima kunt maken zonder ijsmachine. 


 Nodig

- twee flesjes witbier
 - 150 gram suiker
 - sap van een halve citroen
 - als je eraan kunt komen: glucose (wij krijgen het van onze bakker)

Bereiding

Met ijsmachine: Giet het bier in een pan en voeg de suiker en het citroensap toe. Breng tegen het kookpunt aan en roer totdat de suiker is opgelost. Niet te hard roeren anders krijg je teveel schuim van het bier. Voeg de eventuele glucose toe aan het warme mengsel en laat oplossen (houdt het ijs beter schepbaar). Laat vervolgens afkoelen, eerst in een bak koud water, daarna nog enkele uren in de koelkast. Draai daarna af in de ijsmachine. 
 Heb je geen ijsmachine: zet een stenen kom minstens 2 uur in de vriezer. Doe het sorbetmengsel, klaargemaakt zoals hierboven, in de kom en roer even los met een vork. Plaats terug in de vriezer. Haal de kom elk half uur uit de vriezer om weer op te kloppen met de vork. Net zolang totdat de sorbet hard genoeg is, maar nog wel schepbaar. Schep de sorbet in een plastic bak om verder in de vriezer te bewaren. 

Panna cotta met limoen 

Nodig

- 5 gelatineblaadjes, geweekt in koud water
 - 50 gr melk
 - 100 gram room
 - een half vanillestokje
 - 50 gram suiker
 - vormpjes voor de pannacotta


 - 25 gram (Griekse, want iets dikker) yoghurt
 - sap van een halve limoen
 - fijn rasp van de schil van een limoen
 - 180 gram lobbig geklopte room 

Bereiding

Week de gelatineblaadjes in koud water. Rasp de limoen en pers het sap uit. Verwarm de melk, room, suiker en het halve vanillestokje. Laat even trekken. Voeg daarna de gelatineblaadjes toe aan de warme substantie.
 Haal van het vuur en doe er de yoghurt, limoenrasp en limoensap bij. Laat afkoelen in een laagje koud water. Let goed op dat de gelatine niet gaat stollen! Klop de room lobbig. Zodra het mengsel is afgekoeld, roer je er met een plastic spaan de lobbige slagroom door. Vul de vormpjes met het panna cottamengsel en zet koud weg totdat het mengsel is opgestijfd. Je kunt de panna cotta ook in kleine glaasjes schenken en die vervolgens serveren. 

Coulis van mango



Nodig:

- 1 rijpe mango in blokjes gesneden
 - 50 gram water
 - 50 gram suiker



Bereiding:

Verwarm het water met de suiker totdat de suiker is opgelost. Doe dit in een mengbeker en voeg de mangoblokjes eraan toe. Mix het geheel tot een smeuïge coulis. 

Het is altijd lekker om iets krokants bij een dessert te serveren. Op de foto zie je witte chocoladeparels. Je kunt ook een amandelbiscuit toevoegen, of ook lekker: stamp die fijn tot een crumble, zoals op de foto. 

Wijnadvies: Dulcis  

 




De zoete leesverleiding


 De zoetste en smeuïgste verhalen bewaren we voor het laatst. Ook de leuke ervaringen die we nog met jullie willen delen.  

De mensen die je bij jullie thuis uitnodigt zijn vrienden of familie. Die komen voor een drankje, een diner. En om niet met een glas op achter het stuur te hoeven kruipen, richt je de logeerkamer voor ze in. ’s Ochtends ontbijt je gezellig samen en daarna checken ze uit. Zo gaat dat bij ons in L’Auberge du Notaire ook, min of meer.   

Iedereen laat wel eens een natte scheet

Meer dan 95 procent van onze gasten zijn fijne mensen. Echt. We maken ontroerende dingen mee: “Dit zal de laatste keer zijn dat we samen op weekend kunnen. Mijn man heeft een niet-operabele hersentumor”. Sommige mensen kwamen als gast en gingen als vriend. En veel mensen gaan zorgvuldig om met ons huis waarin we zo hard werken om het allemaal netjes te houden. Natuurlijk gebeurt er soms een ongelukje, dat gebeurt thuis ook. Dan fluisteren ze ons dat zachtjes beschaamd toe, tegelijk met de vraag hoeveel kosten eraan verbonden zijn. Maar hé, iedereen laat wel eens een natte scheet. Er zijn ook gasten die de hele badkamer schoonmaken, het bed afhalen of opmaken en nog vijf euro achterlaten omdat de kamer zo schoon was. Maar jullie willen vast de sappige verhalen lezen over de gasten die het allemaal minder nauw nemen. Goed, daar komt ie. De top 10. 

 

	De stiekeme roker. Degene die geen zin heeft om naar beneden te lopen om buiten een sigaretje te roken. En de kamer gehuld in een blauwe walm achter laat. Inmiddels staat daar een boete op, omdat we met groot materieel moeten uitrukken om de dekbedden, kussens en gordijnen rookvrij te krijgen. Dat geldt ook voor de muren; behang absorbeert rook. 






	De schoonmaker:  die maakt de (wandel)schoenen schoon met de witte handdoeken.  






	De telaatkomers: voor de incheck, voor het diner en voor het ontbijt. 






	De mopperaar in het restaurant omdat hij geen dronkenmansliederen mag aanheffen: “In de Ardennen mag je in elk restaurant zingen.” 






	De annuleerder die snel zijn creditcard blokkeert als hij op de dag van aankomst annuleert.  






	De wandelaar die zijn wandelschoenen uitspoelt in het toilet en wij met de hoge drukspuit naar boven moeten om het grind en de blubber uit de zwanenhals te verwijderen. 






	De vergissing: “Er is hier niks. Alleen maar bos en weiland. Allemaal plattelandsdorpjes.” 






	De leugenaar: “Het was heerlijk, tot een volgende”. En die schrijft vervolgens op internet, (letterlijk overgenomen, inclusief taalfouten): “De gastrinimische keuken viel tegen. Geen kaas gegeten van wiltbereidingen.” 






	De hondenliefhebber:  die neemt stiekem zijn hondje mee naar de kamer, maar wiens getrippel over de houten vloer het baasje verraadt. 






	De sloper: degenen die dingen kapot maken in de kamer, zoals een kastdeur splijten en met de noorderzon vertrekken. 








 




Trots op….. 

Uitgeroepen tot beste hotel van België

In 2013 kregen we een grote verrassing: we werden door Zoover uitgeroepen tot beste hotel van België! We dansten door de zaak en met een glas champagne in de hand schreven we ons nieuwsbericht. 






  

De gemiddelde score van 9,4 (!) werd vooral gegeven voor:

- de hartelijke en persoonlijke ontvangst
 - het niveau van de keuken
 - de properheid van het gebouw, niet alleen de kamers, maar ook het restaurant en de toiletten in de hal. 

Sinds jaar en dag in Michelin Gids 

Michelin vermeldt L’Auberge du Notaire al sinds 2009 in de rode gastronomische bijbel. In de gids voor 2016 schrijft Michelin over ons: ‘een van de mooiste adressen die wij u kunnen aanbevelen’. Daarom staat er bij onze naam een rood huisje. Onze categorie telt slechts vijf etablissementen in de provincie Luxembourg.






 nieuwsbrief michelin

Meer dan 60 artikelen 

Sinds de opening hebben meer dan zestig kranten en tijdschriften aandacht besteed aan L’Auberge du Notaire. Daarnaast kregen we vijf tv-ploegen over de vloer, waaronder Vlaanderen Vakantieland en Clé Sur Porte.




 https://aubergedunotaire.files.wordpress.com/2012/05/sabrina-tuin.jpg

Sabrina Jacobs opnames Clé sur Porte. 
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In Flow Magazine. In Knack Weekend. 

 




De mooiste citaten uit ons gastenboek 

“Geweldig om ontvangen te worden door mensen met pretlichtjes in hun ogen.
Woorden schieten soms te kort… of toch: dank je.
Geen betere plek om een verrassing voor je liefste te organiseren.
Het is hier schoon, schoner, ’t schoonst. Een uitstekend restaurant waar je na dat heerlijke diner mag blijven slapen. Zalig, dat ontbijt à la carte. 3 dagen zonder TV en slecht wereldnieuws is super. Bezoek de toiletten beneden, juweeltjes van design en netheid. Mocht het in het hiernamaals net zo zijn als bij jullie in L’Auberge du Notaire, kunnen wij vanaf nu met een gerust hart sterven. Het is zoals elk jaar ‘thuiskomen’, alleen het eten is nog lekkerder. We weten nu wat het verschil is tussen overnachten in een hotel en logeren bij jullie. Wat een excellente keuken.
Mocht er een kookboek van jullie uitkomen, laat het me direct weten. Jullie gerechten waren voor mij zeer vernieuwend. Zo een prachtig koppel vind je op slechts 285 kilometer van bij ons. Wat een mooi oud pand, wat is het mooi en met veel liefde opgeknapt. De gerechten waren super en de bedden om mee naar huis te nemen.
Ik had spijt toen ik deze morgen aan het ontbijt begon, want dat wil zeggen dat dit weekendje gedaan is.
Het aftasten van de zintuigen is kleinkunst; gastronomie op zijn best.
Zelden zoiets meegemaakt. Bui-ten-ge-woon-goed.
Jullie zijn waarachtige kampioenen in gastvrijheid. Bij jullie durf ik op mijn blote voeten door de kamer te lopen.
Ons huwelijksfeest was nooit zo mooi geweest zonder jullie uitzonderlijke service.
Eten zoals alleen de goden dat kunnen serveren. Dit is voor ons een hoogtepunt na een moeilijk jaar.
Perfecte ingrediënten, perfecte bereidingen. Zonder overdrijven de beste service die ik ooit heb meegemaakt.
Het paradijs op aarde.
Mart, u bent de ster van de zaal!

De perfectie nabij.
Jullie lijken inmiddels wel familie van ons. Jullie verdienen een Michelin ster. Een culinaire polonaise.” 

 

 

 




Inspiratie, hoe komen we eraan? 

Waar o waar halen wij onze inspiratie voor onze gerechten vandaan? Het is een vraag die in de FAQ-lijst kan (meest gestelde vragen-lijst). Het antwoord is simpel en ingewikkeld tegelijk: overal. Of we nou een expositie bezoeken, door een kookboek bladeren, een hert in het wild zien (‘hé iets met hertenbief in een voorgerecht? Pekelen? Schat, wat denk jij?’). Of het boeket bloemen dat we volsteken met tandenborstels als cadeau voor de nieuwe praktijkruimte van onze tandarts. Een barbecue met lokale vrienden met forellen uit de rivier ‘La Salm’. Een aanplakbiljet. Foto’s, de kleurenkaarten van onze schilder, wijnbouwers en de gesprekken met onze Engelse vrienden Anne en Mike, die aaaaaaaaaaaaaaltijd over eten en drinken gaan. De markt. Een tapasrestaurant.  De wielerklassieker Luik-Bastenaken-Luik. Belgisch bier. 

   

En al die inspiratie schrijven we in onze schriftjes.






 

 

Bij de koffie
 Bosbessen cupcakes  

We zijn aanbeland bij de koffie. Mart en ik drinken na het diner graag een espresso. Na het zoete dessert hoeft er voor ons bij de koffie niet meer een optocht van zoete snoepjes geserveerd te worden; genoeg is genoeg. Maar deze muffin met de lokale bosbes, is wat ons betreft een mooie afsluiter.  

Nodig voor ongeveer 20 cupcakes:

- 260 gr meel
 - ½ zakje gist (5 gram)
 - 160 gr suiker
 - 2 eieren
 - 8 cl zonnebloemolie
 - 12 cl melk
 - 200 gr bosbessen
 - muffin cupjes
 - poedersuiker
 - boter
 - zout






  

Bereiding

verwarm de oven voor op 180 graden. Meng in een kom het meel, de gist, de suiker en een mespuntje zout. In een ander kom klop je de eieren los met een vork. Voeg daar de olie en de melk aan toe en meng dan de twee bereidingen door elkaar totdat je een homogene pasta hebt. 

Voeg de bosbessen eraan toe, meng opnieuw maar let op dat je de pasta niet te veel meer bewerkt, gewoon de bosbessen onder roeren. 

Beboter de cupjes (het gemakkelijkst is de boter laten smelten en met een kwastje de cups besmeren). Vul ze daarna met de pasta. Laat 20 minuten gaar worden in de oven. Laat ze afkoelen en haal de cakejes uit hun vorm. Strooi er de poedersuiker over voordat je ze serveert.  

 




Dankwoord 

Je hebt het boek uit. We hopen dat je net zo hebt genoten van het lezen, als wij van het maken van dit boek. Het boek kan de zin om bij ons een verblijf te reserveren zomaar aanwakkeren. Je kunt op onze website online een arrangement kiezen: www.aubergedunotaire.com
 

Wij willen graag een aantal mensen bedanken voor hun bijdrage aan de totstandkoming van dit boek. Ik (Monique) begin bij Mart. Mart, bedankt voor deze tien jaar hoop, geloof en liefde in L’Auberge du Notaire. We zijn aan een fantastisch project en leven begonnen waardoor ik kon groeien in de dingen die ik altijd al graag heb gedaan: koken, schrijven en fotograferen. Bedankt ook dat ik zoveel tijd kon vrijmaken om te schrijven, terwijl jij mijn kookvesten stond te strijken, voor mij stond te koken of voorbereidingen trof in de keuken voor de gerechten voor onze gasten. Door dit boek ben jij ook gegroeid in de keuken, omdat we de taken gewoon anders moesten verdelen. Anders kwam dit nooit af. 

Onze proeflezers verdienen ook een medaille. Frits van Charante, Jolanda van den Elsen, Carla Hart en Geert van Oers. Bedankt voor jullie complimenten en jullie opmerkingen. Daardoor is het boek alleen maar beter geworden. 

Veel dank gaat uit naar Hans Avontuur. Hij heeft ons beroemd gemaakt, zonder dat hij het zelf wist. Hij was de allereerste journalist die tien jaar geleden bij ons in L’Auberge du Notaire kwam en een lovend stuk over ons schreef in het Algemeen Dagblad. Minstens vijftig andere journalisten van andere kranten, tijdschriften en tv-programma’s volgden daarna. Deze award winning reisjournalist heeft het boek ook proefgelezen. Hij schonk ons een prachtige recensie waardoor we een mooi citaat daaruit konden gebruiken op de voorpagina van ons boek. Hans schrijft niet alleen mooie verhalen, maar maakt ook prachtige foto’s. Zijn website www.hansavontuur.nl is een bezoekje meer dan waard. 

Een diepe buiging maken wij voor onze gasten. Voor de hartverwarmende complimenten waarvan de blossen op onze wangen verschenen. Voor de fijne contacten die we de afgelopen tien jaar hebben gehad met jullie. We bedanken ook de gasten die ontevreden waren en die de moeite namen daarover met ons in gesprek te gaan. Jullie opmerkingen hielden ons scherp en dwongen ons goed naar ons zelf te blijven kijken. Soms konden we jullie adviezen opvolgen, soms ook niet, omdat ze simpelweg niet bij ons en/of bij onze bedrijfsfilosofie pasten.  

Bedankt leveranciers. Zonder jullie konden wij de afgelopen tien jaar niet zulke mooie gerechten maken. Bedankt dat jullie open stonden voor discussies over het gezamenlijk ontwikkelen van producten voor onze gasten. Wij weten heus wel dat we niet de makkelijkste afnemers zijn; de lat ligt hoog. Verder bedanken we alle mensen die een rol hebben gespeeld in dit boek. Of het nou om leuke of vervelende ervaringen ging: zonder jullie waren die verhalen er nooit gekomen.  

We bedanken ook onze moeders, zij hebben ons de liefde voor koken in de maag gesplitst. En we bedanken Jan Kennis, voor zijn vriendschap en voor het licht dat hij rondstrooide, waar ter wereld hij ook kwam. Dit boek is voor jou, Jan, lekkerbek. Jij was iemand die wist hoe hij moest durven. 
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