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ГАстроНомИя

Один из самых знаменитых поваров 
Бельгии — 60-летний Герт Ван Гекке (Geert 
Van Hecke), шеф ресторана De Karmeliet в 
Брюгге уже двадцать лет удерживает три 
звезды «Мишлена». За бокалом шампан-
ского в своем ресторане он рассказал о 
личных предпочтениях и об отношении к 
современным трендам. «Бунтарская кух-
ня — это тренд лет на десять, — полагает  
господин Ван Гекке. — И он пройдет, а 
важно то, что остается». Известного шефа 
можно назвать классиком гастрономии, 
он отмечает, что вкусовые качества при-
вычных продуктов сегодня изменились. 
Они отличаются от прежних, потому что 
изменились условия и методы их выращи-
вания. Даже вкус природной дичи раньше 
был лучше, считает Герт Ван Гекке. По его 
мнению, не лучший вариант использовать 
летние сезонные продукты зимой. Напри-
мер, сезон серых бельгийских креветок 
заканчивается. Кстати, они мельче обыч-
ных, к тому же используются только очи-
щенные хвостики, которыми, например, 
фаршируют помидоры (несколько минут 
томаты держат в кипятке, потом снимают 
кожуру, надрезают верхушку, вынимают 
содержимое и начиняют их креветками), 
это «народное» блюдо бельгийцев. А лю-
бимым продуктом жителей Фландрии гос- 

подин Ван Гекке считает белую спаржу. 
Стоит сказать, наверное, еще и о цико-
рии, он очень активно используется в со-
временной фламандской гастрономии. По 
мнению авторитетного шефа, современ-
ная бельгийская кухня также не избежала 
влияния азиатской, в частности — япон-
ской. А что до личных предпочтений, то 
Герт Ван Гекке выбирает кухню Прованса.

Поставщики продуктов трехзвездного 
ресторана De Karmeliet, оказывается, не 
все из Бельгии, даже учитывая акцент за-
ведения на локальных продуктах. И если 
морской язык, тюрбо, треска — местные, 
то другие морепродукты поставляются из 
Бретани, некоторые виды белой рыбы — 
из северных морей, говядина и телятина 
— из Австрии (во Фландрии местного мяса 
немного), ягнятина — из французских Пи-
ренеев. Кстати, сезон ягнятины начался 
8 декабря. А вот сам легендарный ресто-
ран De Karmeliet Герт Ван Гекке закрывает 
осенью 2016 года. Останется демокра-
тичное бистро по соседству (буквально 
— столовая, но интерьер в ней сделан с 
большим вкусом), которая работает и се-
годня — ею будет заниматься сын шефа. 
Но господин Ван Гекке не собирается на 
пенсию. Вместе с женой он намерева-
ется открыть новый бизнес — ресторан 

поменьше нынешнего. De Karmeliet шеф 
открывал еще в 1983 году, два года спу-
стя он получил свою первую звезду гида 
«Мишлен», в 1989 году — вторую, а с 1996 
года ресторан украшают три мишленов-
ские звезды. 

Высочайший уровень фламандской 
кухни обусловлен еще и тем, что она стре-
мится быть открытой и не замыкается в 
своих рафинированных рамках только для 
гурманов. Пять лет подряд в Брюгге в кон-
це сентября проходит гастрономический 
фестиваль с участием мишленовских по-
варов. Три дня с 11 утра до 9 вечера шефы 
дорогих ресторанов готовят не на кухнях в 
своих заведениях, а на глазах у публики, в 
специально отведенных для этого местах 
на рыночной площади города. Каждый 
желающий может купить жетон на любую 
сумму и попробовать все, что захочет. 
То есть запросто можно приобщиться к 
мишленовской кухне, например, евро за 
девять. В этом году фестиваль посетили 
140 тыс. человек. Важно еще и то, что се-
годня в Бельгии работает 18  кулинарных 
школ для взрослых, а для детей с 12  до 
18  лет, решивших посвятить себя ресто-
ранному бизнесу, есть специальные про-
граммы в общеобразовательных школах. 
Ну как же тут не сделать из еды культа? n
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тюрбо с моЛЛюскАмИ в ресторАНе EtEn bIj lIEvEn в брюГГе 

мясо крАбА в хрустящей корочке И кускус с соусом Из 
йоГуртА, ябЛокА И сеЛьДерея в ресторАНе bontE b

кАрПАччо Из рыбы  
в ресторАНе GoUDEn HaryncK 

суП в ресторАНе GoUDEn HaryncK выГЛя-
ДИт весьмА жИвоПИсНо

Десерт  
в ресторАНе bontE в

мясо кАбАНА с кАртофеЛем И овощАмИ в ресторАНе 
bontE b

ПтИцА с овощАмИ в ресторАНе GoUDEn HaryncK  
в брюГГе

ИНтерьер ресторАНА GoUDEn HaryncK (оДНА звезДА «мИшЛеНА») в брюГГе в зДАНИИ XvII векА. рАНьше зДесь быЛ 
оДНоИмеННый рыбНый мАГАзИН


