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DE WEG VAN FERNEY-

VOLTAIRE NAAR PARIJS

Emmanuel Ryon wist al op jonge leeftijd dat hij ooit zijn eigen ijssalon zou runnen. Met
Une Glace a Paris maakte hij zijn droom waar. In de voetsporen van de familieleden en
ijsbereiders die hem inspireerden, vond hij zijn weg naar leerrijke stages, uitdagende
wedstrijden en uiteindelijk zijn eigen zaak. Zijn visie op het stijgende succes van ijs en de
recepten in zijn boek 'Givré: l'art de la patisserie glacée en 60 recettes’ getuigen van een

grote kennis van het vak.

Tijdens zijn jeugd was Emmanuel Ryon omringd
door familieleden met een liefde voor het culinaire.
Zijn grootmoeder toverde dagelijks heerlijke des-
serts op tafel, zijn moeder was kok, en een oom
werkte als banketbakker in Ferney-Voltaire, een
Franse gemeente nabij Genéve. Geinspireerd trad
hij in de voetsporen van die oom.

Toen hij veertien was, volgde Emmanuel een leer-
contract. Daarna deed hij waardevolle ervaring op

'~

Remr M

mmaniel Dyo®

Emmanuel Ryon: “De sector van de ijsbereiding
is door een opmerkelijke professionalisering ge-
gaan. Vakmensen werken nu met toewijding en
focus, in plaats van ijs als een bijproduct te zien.”

bij enkele gerenommeerde namen in de culinaire wereld. Hij liep stages bij Ga-
briel Paillasson, houder van de prestigieuze titel van Meilleur Ouvrier de France
en visionair van de Coupe du Monde de la Patisserie, en bij Maison Wittamer in
Brussel, waar hij het elegant chocoladewerk in de vingers kreeg. Daarnaast ver-
fijnde hij zijn vaardigheden bij Philippe Segond in Aix-en-Provence in Frankrijk.
Vooral Bernard Huguet liet een blijvende indruk na op de jonge Ryon. De mees-
ter-ijsbereider met MOF-titel combineerde smaken en texturen op een manier die
deed denken aan een apotheker, met zorgvuldige berekeningen van vetgehalte,
droge stoffen en suikergehaltes, compleet met nauwkeurige tabellen en cijfers tot
ver na de komma.

Grenzen verleggen

Emmanuel Ryon nam in zijn leven deel aan 26 vakwedstrijden. Het merendeel
van de uitslagen was in zijn voordeel. Elke wedstrijd vormde voor hem een nieu-
we uitdaging, en hij probeerde continu zijn grenzen te verleggen. Met veel passie
en vastberadenheid behaalde hij in 1999 de titel van wereldkampioen tijdens de
Coupe du Monde de la Patisserie in Lyon. Als kers op de taart mocht hij zich kort
daarna ook Meilleur Ouvrier de France noemen. Sindsdien geeft hij zelf stages.
Na zijn overwinning in Lyon was Ryon tien jaar lang meester-patissier bij het
iconische Café Pouchkine in Moskou, later ook in Parijs en New York, waar hij de
vrijheid kreeg om de zaken naar het hoogste niveau te tillen, met een focus op pa-
tisserie, high tea en luxedesserts. Hij werkte ook samen met Anne-Sophie Pic in
de bekende PIC-sterrenrestaurants, en voegde toen restaurantdesserts en hartige
ijscreaties aan het menu toe. Daarbij zocht hij herhaaldelijk de grens op tussen
patisserie en culinaire kunsten.

Een eigen zaak

Intussen groeide zijn verlangen naar een eigen atelier en ijssalon. Samen met
jeugdvriend en vakgenoot Olivier Ménard - die ervaring had opgedaan bij grote
namen als Fauchon, Maison du Chocolat, Harrods, Bellouet Conseil en Pierre
Hermé - begon hij de krijtlijnen te schetsen voor Une Glace a Paris. In de histo-
rische Parijse wijk Le Marais vonden Ryon en Ménard een geschikt pand. Tot op
vandaag glijden daar al hun creaties met ambachtelijk ijs uit de turbine. In 2021
werden de twee zaakvoerders opgenomen in de exclusieve club van Relais Des-
serts International.

Twee factoren voor succes
Volgens Ryon kent de groeiende populariteit van ijs twee belangrijke drijfveren.
De eerste is de opmerkelijke professionalisering van de sector. Vakmensen wer-



ken nu met toewijding en focus, in plaats
van ijs als een bijproduct te zien, zoals dat in
de jaren negentig gebruikelijk was in patis-
seriezaken.

De tweede drijfveer is dat de mogelijkheden
voor ijsbereiding bijna oneindig zijn, vooral
wat gastronomie betreft. IJstexturen hebben
hun intrede gevonden in voor- en hoofd-
gerechten. Bovendien is de wereld vandaag
toegankelijker, met een overvloed aan krui-
den, specerijen en ingrediénten uit Azié en
Afrika. Bekijk dat zeker ook vanuit een zake-
lijk perspectief. Niet alleen het zomerseizoen
verleent zich tot ijs. Ook tijdens het tussen-
seizoen en zelfs in de winter is het mogelijk
om een gevarieerd ijsmenu aan te bieden.

Je kan er bijvoorbeeld feestelijke entremets,
vacherins en andere traditionele ijsgerechten,
naast nieuwe snackconcepten zoals ice coo-
kies of frisco’s in opnemen.

In Azié leggen ijsbereiders meer nadruk op
een spectaculaire ijsbereiding, met ijsbars

en luxueuze warenhuizen waar ijs ter plekke
wordt gemaakt met vloeibare stikstof, ge-
schaafd ijs gecombineerd met mousses, of
zelfs teppanyaki voor ijs. Dat concept brak
nog niet echt door in Europa, maar wel star-
ten steeds meer ijsbereiders hun eigen onder-
neming waarmee ze pronken met hun stijl en
vakmanschap. Die trend is vergelijkbaar met
wat we ook zagen bij chocolatiers, barista’s en
bakkers van viennoiserie.

Een breed culinair spectrum

In Ryons langverwachte ijsreceptenboek -
‘Givré: I'art de la patisserie glacée en 60 recet-
tes’” - vind je niet alleen klassieke smaken.
Hij schuwt het gebruik van onconventionele

De mogelijkheden voor ijsbereiding zijn
oneindig, vooral wat gastronomie betreft.
IJstexturen hebben hun intrede gevonden
in voor- en hoofdgerechten.

ingrediénten niet, zoals zwarte knoflook,
aardperen, asperges en sake. Die gewoonte
komt voort uit zijn tijd bij Maison Pic. Hoe-
wel die ongewone creaties niet meteen best-
sellers zijn, tonen ze zijn hoe breed zijn culi-
nair spectrum is. Ryon geniet er ook van om
nieuwsgierige fans en ijsliefhebbers te laten
proeven van het speciale ijs. Een nieuwsgie-
rige blik op het aangeboden ijs inspireert ook
menig patissier.

Liever iets vertrouwder? Dan raadt Ryon

het recept met bevroren banaan aan. Het
gaat om een in de lengte gesneden bevroren
banaan, waarbij je bananenroomijs op het
vruchtvlees legt. De verrassende textuur, de
eenvoud en de culinaire mogelijkheden die
het biedt, maken het een van Ryons favoriete
creaties. Verder doorbreekt Ryon het taboe
rond het gebruik van alcohol in ijs of sorbet.
Volgens hem hoef je dat niet te vermijden
omdat enkele klanten expliciet vragen

naar ijs of gebak zonder alcohol. Likeur als
cointreau of cognac kan een recept volledig
vernieuwen. Er is immers niets mis met een
perfect bereide baba au rhum of crépe suzette
met cointreau, stelt hij.

Passie en vakmanschap

Er zijn geen vaste regels voor succes, klinkt
het bij Ryon, maar met passie en vakman-
schap kom je al een heel eind. Het gaat om
het gebruik van de beste ingrediénten en res-
pect voor de regels van het vak en je klanten.

Elders in deze editie deelt Emmanuel Ryon het
recept van zijn ‘POP’Art’, een ijscreatie met onder
meer karamelsnoep, tonka, hazelnoot en cognac

als ingrediénten.
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1Js is niet langer een seizoensproduct. Zelfs
in de winter is het mogelijk om als ijsberei-
der een gevarieerd ijsmenu aan te bieden.
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