Toen we Roger van Damme strikten voor dit
inferview vroegen we ons af of we met een

chef, een patissier of een tv- gezicht gingen

praten. Uiteindelijk bleek het een

overbodige vraag want Roger is vooral een

allround vakman die liefst zijn kennis

doorgeeft of deelt met vakgenoten. "Noem

me maar een apostel van de zoete zondes",

onderlijnt hij. "Zowel vaktechnisch als

communicatief, zelfs zakelijk wil ik mijn

positieve en negatieve ervaringen delen met

de jeugd die nog aan het begin van hun

carriére staan."

Bruno Van Vaerenbergh

TALRIJKE STAGES

EN WERKPLAATSEN
EXPERIMENTEREN EN IMPROVISEREN
Roger van Damme, rasechte Zeeuw,
geboren in Qostburg in 1971, wist vrij
snel dat hij bakker wou worden en dook
op ziin twaalfde Ter Groene Poorte in
Brugge in. Zowel zijn grootvader als zijn
onlangs overleden vader, souschef en
mentor stonden voordien ook achfer het
fornuis. Door zijn talrijke stages en werk-
plaatsen besefte Roger vrij snel dat disci-
pline en nauwkeurig werken absolute
voorwaarden  zijn voor een succesvol
eindresultaat. "Experimenteren en improvi-
seren doe je best wanneer je de recepten
en technieken goed beheerst", dixit Roger.
Die technieken en vaardigheden leerde
hij al fiidens zijn schoolopleiding bij Van
de linde (Sluis), bij Bellouet Consell
(Parijs), de Richemont Gastronomie-school

in Luzern (Zwitserland), Huize van Noord-
wijk aan zee (Nederland), ISPC Gent...

ISPC, toen een innoverende Horeca-groot-
handel, was vrij bepalend voor zijn ver-
dere carrigre. Plofs stond hij als culinair
adviseur fussen al die chefs. "Horecamen-
sen zijn van nature zeer leergierig en wil-
len alles weten hoe je iets maakt. lk werd
snel hun held want ik wist meer van patis-
serie dan de gemiddelde chef. De eerlijk-
heid gebiedt me dat ik daar veel
nationale en infernafionale demonsirateurs
ontmoette of ze mocht assisteren, waar ik
enorm veel van leerde. |k kon volop expe-
rimenferen met hun recepten die ik als
dessert aanbood in het restaurant van de
ISPC. Uiteindelijk was ik een buitenbeen-
fie tussen al die chefs."

ICONISCHE RESTAURANT EL BULLI

Er moet gezegd worden dat de sfijl en de
kennis van Roger voor een deel te danken
is aan de stages die hij volgde bij Albert
Adria van het iconische restaurant EI Bulli
in Spanje. Rudi van Beylen (zaakvoerder

van Hof Ten Damme in Kallo), bracht

Roger in contact met de culinaire wonder-
boys en prompt kwam hij terug naar Bel-
gié mef de eerste moleculaire dooier, een
baanbrekende sferificatietechniek die aan
de basis ligt van wat men Moleculaire

Gasfronomie noemt.

HET GEBAAR

IN DE CULINAIRE PERS

In 1994 opende Het Gebaar in Antwer-
pen. Toen nog in de Schuttershofstraat.
Een eerder klassieke tearoom, goed gesi-
tueerd fussen de luxe boetieks en andere
eelgelegenheden. Er werden naast een
innoverende desserfenkaart ook broodjes,
slaaties en eenvoudige gerechties geser-
veerd. "Mijn keukenkennis was eerder
beperkt en niet in verhouding met mijn
desserten. Met hulp van Sergio Herman
en mijn patisseriediscipline groeide ook
de kwaliteit van de hartige kaart", verklapt
Roger. In 2003 verhuisde Het Gebaar



naar de hovenierswoning van de Ant
werpse Botanische tuin. Daar kwam  zijn
filosofie nog befer fof zijn recht. Llange tijd
waren de sfijlvolle borden waar voor en
hoofdgerecht fot één  signatuurgerecht
worden opgebouwd kenmerkend voor
Het Gebaar. Hierdoor kwam Het Gebaar
in het vizier van de culinaire pers. Niet
voor niefs is Het Gebaar een ‘lunch
lounge’. "In het begin kregen we wel wat
kritiek omdat we stopten met ontbijt te ser-
veren en de zaak sloten om 18 vur. Door
goed fe rekenen en fe cijferen beseften
we snel dat we enkel rendabel waren tus-
sen 11 en 18 uur. Niet dat mijn werkdag
stopt om zes uur in de namiddag, nee
door deze planning te implementeren cre-
éer ik meer tijld om aan andere dingen te
werken, zoals njom! tv, boeken, work-
shops, desserts te serveren op bedrijfsfees-
fen en zo bouwde ik aan het merk Roger
van Damme."

BEST PASTRY CHEF TER WERELD

Gault&Millau roept de dessertkaart van
Het Gebaar uit als de beste van Belgi,
vervolgens  bekronen  ze  Roger  van
Damme als ‘Chef van het Jaar' en een
jaar later volgt de eerste Michelinster. De
ultieme bekroning kwam er in 2017, toen
hij op de Best Chefs Awards werd uitge-
roepen fof Best Pastry Chef van de
wereld.

"Op het eigenste moment besef je het niet
maar wanneer de gidsen het jaar erop
uitkomen of de Chefs Awards worden uit-
geroepen voel je pas dat je erbij hoort,
dat je tussen andere culinaire sterren komf
fe staan als kleine patissier uit Antwerpen.
Hoe langer je een fitel of een vermelding
draagt, hoe meer je dat gaat waarderen.
Anderzijds bezorgt het je stress, je zelfver-
frouwen krimpt, wanneer je het niet ver-
wacht slaan ze toe, positief of negatief."

BELANG VAN DE PERS

"Een deel van het succes is te danken
aan de pers. Pers en media zijn zeer
belangrijk in onze branche. Vandaag
maken mensen eerder hun eigen ver-
haal, reels, digitale pagina, maar het
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Roger van Damme en njam! tv zijn onlosmakelijk aan mekaar verbonden

komt op helzelfde neer. Het gaat
razendsnel."

Willem Asaert, Marc Declercq, Jan
Scheidtweiler en Pieter van Doveren,
onze belangrijkste culinaire schrijvers en
recensenten besteedden vrij veel aan-
dacht aan Het Gebaar en aan Roger
als persoon. De pers houdt nu eenmaal
van vemieuwingen en nieuwsfeiten.
"Terwijl ik zelf van mening ben dat ver-
nieuwing eerder een hernieuwing is of
een veredelde kopie van een bestaand
iefs. Heb ik iefs uitgevonden? Espuma's,
3D-foodprin-

ting ... wellicht nief, maar we waren

moleculaire  technieken,
we er wel heel vioeg bij. Op een
bepaald moment, toen ik terugkwam
van EL Bulli, heb ik die vier journalisten
uitgenodigd om hen die laafste technie-

ken te fonen, ze fe laten proeven en
mijn filosofie gedeeld. Waarschijnlijk
was dit mijn kwantumstap.”

INSPIRATIE EN SIGNATUUR

WAT OP MIJN NETVLIES BLIJFT HANGEN
Wanneer je hef grote Dessertboek of de
Google-afbeeldingen  bekijki  ontspringt
onmiddellik de vraag, “Waar of hoe
vind je ol die inspiratie? Sommige des-
sertborden zien er bijna uit als een tafe-
reelie  of een  4D-kunstwerk, alle
zintuigen worden geprikkeld. Het begint
voornamelijk met iefs wat op mijn nef-
vlies blifft hangen, het Atomium, een
snoepwinkel, hef circus, de fuin of een
boeket bloemen.

Op de kaart van Het Gebaar vind je
meerdere klassiekers of signatuurgerech-



EXPERIMENTEREN EN
IMPROVISEREN

DOE JE BEST WANNEER
JE DE RECEPTEN EN
TECHNIEKEN GOED
BEHEERST

ten: de rundstartaar, de Dame Blanche
en de bijna wereldberoemde pannen-
koeken. Gerechten waarvoor gasten spe-
ciaal langskomen. "Deze mag je nooit
van de kaart halen. Wat niet wegneemt
dat je niet mag vernieuwen. Sla er de
Michelin-gids op na, bijna altijd vermel-
den ze het signatuurgerecht van het huis.
Dat kan je als patissier of chocolatier
ook sturen, mits je er een verhaal of bele-
ving rond creéert rond je creatie, zo niet
zal het nooit lukken. Doe wat je zelf
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Niet voor niefs is Het Gebaar een ‘lunch lounge’

Gauli8Miillau roept de dessertkaart van Het Gebaar uit als de beste van Belgié

graag doef, doe het goed, maar laat je
nooit beinvloeden door gidsen of vakre-
censenten."

GEBOREN ONDERNEMER

"Op school doe je vakkennis op en wat
elementaire kennis wat boekhoudkun-
dige zaakvoering betreft, maar hoe
ondememen of een feam coachen leer
je met vallen en opstaan. Vandaag
staat Het Gebaar op stevige fundamen-
ten. M.a.w. de repufatie en mijn rech-

terhand Paul Brokke. Ik mag mijn beide
handen kussen dat ik trouwe medewer-
kers heb die mijn filosofie begrijpen,
volgen, sturen en uitvoeren. leveranciers
spelen hierin ook een belangrijke rol, zij
die in jou geloven laten je nieuwe
machines of profotypes van apparatuur
vittesten, wat in ons voordeel is."

'Een horecazaak runnen is veel meer
dan dag no dag foutloze gerechten
neer te zeften. Hef is ook een team
frainen  en

meetrekken, motiveren,
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Sommige dessertborden zien er bijna it als een fafereelfie of een
4D kunstwerk

omgaan mef kritiek en digitale recen-
sies. Sommigen kiezen om hun loop-
baan elders voort te zetten en dan kijk
je fier terug naar hun begindagen en
met welke bagage ze vertrekken. Jan
Tournier, Thomas Diepersloot,  Thijs
Meliefste, Gill Walschap, om er maar

enkelen op te noemen."

2022

Het overlijden van zijn vader laat emotio-
nele sporen na. Niet iedereen heeft
lange intieme gesprekken met geliefden
die ze moeten loslaten. Voor Roger was
dit een exfra mofivatie om nog meer
kracht en dynamiek in de zaak te sfeken.
Plonnen om het peperkoekenhuisie aan
de 'Botaniek’ naar een hoger niveau fe
fillen werden concreet en vandaag kan
ie het vernieuwde Gebaar herontdekken.
Strak interieur, harmonieuze kleuren, ele-
gant servies, je waant je in een Parijse
of Llondens Palace hotel.

REVOLUTIONAIR CONCEPT

Desserten Elements was 15 jaar ferug

een volstreki  revolutionair  concept
bedacht door Roger van Damme, samen
met Carlos Deleye en Didess. Het prin-
cipe? Het uit elkaar halen van de
bestaande dessertborden en het commer-
cialiseren van quenelles, bollen, crum-

bles, biscuit, gels om ze ingevroren aan
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te bieden, en vervolgens
te recombineren en zelf
een perfecte dessertbord
samen te stellen naar de
stijl van het huis.

"Dit is een puur zakelijk
concept maar er zijn ook
samenwerkingen, of eer-
der uitwisselen van ideeén
met ander collega’s zoals
Frank Haasnoot, Tom van

Woerkum, Sydney
Schutte, Rudolph van  Veen, Carlos
Deleye ... Het ontbreekt ons allemaal

aan fijd om samen concepfen te ontwik-
kelen, jommer maar helaas. Vergeet nief
dat ik me samen met andere collega’s
fien jaar heb ingezet, met coaching, stu-
ren en frainen van meerdere Belgische
Coupe du Monde-kandidaten."

ROOSKLEURIGE TOEKOMST

VOOR DE BRANCHE

"Wanneer ik ferugkijk, onthoud ik vooral
de frendsetter Pierre Hermé die de Matfer-
techniek heeft neergezet (gekleurde jocon-
debiscuit met lijnfies om randgamituren fe
bakken), ook het eindeloos assortiment
enfremetvormen en siliconenmatten, waar
ik wellicht onrechtsireeks heb toe bijgedra-
gen. Ik werk al jaren met bollen, quenel-
len en cirkels. Algemeen zit onze sector in
een positieve golf. losstaand van de
zware energie- en personeelsperikelen zie
je toch veel bewegen. Zolang de restau-
rantsecfor beweegt zal ook de patisserie-
sector mee bewegen. Smaken, technieken
maar ook vakmensen switchen van de
ene secfor naar de andere."

"Nief enkel in Belgié maar ook in Frankrijk
zie je elegantere patisserie, de croissant-
viennoiseriehype, het brood van weleer
met desem en lokale granen. Het klas-
sieke patroon, brood-banketchocoladeijs-
marsepein, zal niet blijven bestaan. Je

E ONTDEK DE RECEPTEN

% via de code of surf naar
. bakery.pmg.be

moet je specialiseren in één of twee cate-
gorieén en pas nadien uitbreiden. De
enige manier om centen fe verdienen, en
je zal centen moeten verdienen! Vandaag
is alles zo duur geworden. Gebruik Inst-
agram, kijk rond, je hoeft niet meer de
wereld rond te reizen om iets te ontdek-

ken, vandaag is dlles digitaal beschik-

/

baar. Wees creatief en alert. ledere dag
geeft wel iets."

ROGER VAN DAMME 2030

'Keuzes maken staat vandoag op num-
mer 1. Een gouden raad die ik van mijn
vader meekreeg. Ondanks mijn enthousi-
asme en gemeende vriendelijkheid naar
de buitenwereld toe heb ik ook zorgen
om op fe lossen en zijn er ook maar 24
uur in een dag. Met ouder te worden,
besef ik dat ook levenskwaliteit belang-
rijk is en spring ik niet meer op elke kar
vol opportuniteiten. |k kies de projecten
uit waar ik juist nog meer energie van
krijg. Mijn vader zei me dat ik goud in
mijn handen heb en dat ik dat niet moet
weggeven om met brons of zilver achter
te  blijven door verkeerde keuzes te
maken. Het Gebaar kreeg recentelijk
een volledige make-over en dat zou ik
graag naar een nog hoger niveau fillen."




