
Taike Verdonck: “Van de zestien

gasten die we elke avond

ontvangen, kiest ongeveer de helft

voor de sappen.”



k ben mijn lot tegen het lijf

gelopen in Dranouter”,

vertelt Taike. “Het gebeur-

de tijdens een dag stage bij

In De Wulf. Ik werkte toen

als gerante van een feest-

zalencomplex. Ik had één

locatie en een groot team

onder mijn hoede, maar ik

wou toch eens zien wat er

allemaal gebeurde in dat legendarische

restaurant van Kobe Desramaults. Aan het

einde van die dag vroeg Ydris, de restau-

rantmanager, meteen of ik wou blijven. Ik

heb toen nee gezegd, het leek al te 

onverantwoord om mijn goede job zomaar

op te zeggen. Maar ik kon het niet laten om

te zeggen dat ik wel af en toe wou bijsprin-

gen als ze in de problemen zaten.”

“Toen ik ’s anderendaags in de auto stapte

en naar mijn werk vertrok, voelde ik dat ik

het liefst een U-turn wou maken om stante

pede terug naar Dranouter rijden”, bekent

Taike. De lokroep was te luid. “Ik heb mijn

appartement opgezegd, mijn meubelen bij

mijn oma gestockeerd en ben met twee

koffers aangekomen in West-Vlaanderen.

Ik heb er het laatste jaar meegemaakt van
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ALCOHOLVRIJ
Taike Verdonck (23) fermenteert, brouwt en

blendt. Haar elegante, non-alcoholische drankjes

schitteren in het glas van de gasten van Chambre

Separée, het restaurant van chef Kobe Desramaults

in Gent. De sommelière creëerde voor ons vier

recepten om de feestdagen katervrij te vieren.

Tekst Barbara Serulus & Foto’s Diane Hendrikx
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Wanneer de reserveringen

voor Chambre Separée be-

gonnen, kregen gasten op de

site de keuze tussen een alco-

holisch of een niet-alcoho-

lisch arrangement. “Omdat

niemand zich daarmee bezig-

hield en de opening almaar

dichterbij kwam, heb ik dan

maar de taak op mij genomen

om dat arrangement te ont-

wikkelen”, lacht Taike. “Ik

ging al mijn bokalen thuis 

ophalen, maakte blends en

serveerde die de eerste week.

De klanten waren enthou-

siast en ik doe het nog altijd,

hoewel niemand het mij ooit

officieel gevraagd heeft.” 

“Ik wou dat ik er een professi-

onele uitleg aan kon geven,

maar ik kap gewoon dingen

bij elkaar. En het mislukt ei-

genlijk nooit.” Zo combineert

ze een gerecht met pompoen,

gele biet, blauwe kaas en dille

met een sap van gefermen-

teerde kweepeer en dille. De

zachte ronde smaak van de

kweepeer gaat goed samen

met de aardse smaak van de

pompoen en de gedeelde dille brengt het

gerecht en het sap samen. Of Taike zoekt 

tannines in  gefermenteerd granaatappel-

sap en combineert ze met hibiscus en ijzer-

kruid voor een sap bij een bordje met ever-

zwijn en Oost-Indische kers. “Almaar meer

mensen kiezen voor het non-alcoholische

arrangement. Veel mensen drinken be-

wust minder of geen alcohol en vinden het

maar saai om de hele maaltijd water te

drinken. Van de zestien gasten die we elke

avond ontvangen, kiest ongeveer de helft

voor de sappen. Bij een koppel neemt vaak

de ene de wijnen en de andere de sappen.

Zo krijgen ze er een extra ervaring boven-

op, ze kunnen per gerecht vergelijken:

biedt het sap of de wijn de meest interes-

sante smaakcombinatie? Als na zo’n avond

een echte wijndrinker zegt dat hij de vol-

gende keer zou kiezen voor de sappen is

mijn missie geslaagd. (lacht) Begrijp me

niet verkeerd, ik drink zelf enorm graag

wijn. Net daarom is het zo’n uitdaging om

met mijn sappen dezelfde diepgang en

complexiteit te proberen creëren.” ●

In De Wulf, een heel intensieve periode

waarin ik voor het eerst in mijn leven voel-

de dat ik omringd was door gelijkgestemde

zielen: mensen die hielden van natuur, die

eropuit trokken om wilde planten en krui-

den te zoeken, mensen met een visie over

het leven die ook de mijne was. Ik ben er 

supergelukkig geweest en heb er rust 

gevonden. Het is ook daar in de keuken dat

ik leerde wat fermentatie was.”

Toen Taike meeverhuisde van In De Wulf

naar het nieuwe restaurant in Gent was het

niet de bedoeling om een non-alcoholische

dranken-pairing aan te bieden. “Tot Kobe

in New York met een bevriende chef sprak

die hem toch heeft overtuigd”, lacht Taike.

In afwachting van de opening woonde zij

tijdelijk bij haar ouders. “Uit de keuken in

Dranouter had ik een lading scoby’s (afkor-

ting van ‘symbiotic colony of bacteria and

yeasts’, starters voor het fermentatieproces,

red.) meegenomen en in de garage van mijn

ouders zette ik allerlei fermenten in gang.

Algauw stond het er vol bokalen met kom-

bucha, kefir en groentesappen met mel-

kwei. Mijn ouders konden daar niet mee 

lachen, want het stonk, pruttelde, liep over

en het ergste van al: het leefde.” (lacht)
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“Ik kap 
gewoon dingen

bij elkaar en
het mislukt 

eigenlijk nooit”
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Voor de feestdagen werkte Taike vier makkelijke recepten uit die

het hele feestmaal begeleiden,van aperitief tot digestief. Iets

minder complex dan wat ze in het restaurant serveert en daardoor

heel haalbaar voor de thuisbrouwer. Over de fermentatie geeft

Taike nog een tip: “Normaal stopt de fermentatie zodra de

dranken in de koelkast staan, daar kun je ze makkelijk een maand

bewaren. Maar het blijven onvoorspelbare, levende producten.

Check af en toe je flessen en laat de druk even van de fles door ze

te openen en weer te sluiten. Anders kun je weleens te maken

krijgen met exploderende doppen en een koelkast vol sap.”

INGREDIËNTEN

50 cl vlierbloesemsiroop,

1 l water

6% van totale gewicht

melkwei aan toevoegen

(verkrijgbaar bij

kaaswinkel)

handjevol verse

ananassalie & ijzerkruid

glazen bokaal van

minimaal 1,5 l 

die je kunt afsluiten

glazen afsluitbare fles

(bv. beugelfles)

Meng de vlierbloesem-

siroop met het water en de

melkwei in de bokaal. Voeg

de kruiden toe en laat vijf

dagen in de afgesloten

bokaal staan op

kamertemperatuur om te

fermenteren. Filter de

kruiden eruit en giet over in

de glazen fles. Laat nog

twee dagen op

kamertemperatuur staan,

zodat er wat bruis ontstaat.

Bewaar daarna in de

koelkast.

FEESTJE BROUWEN?

INGREDIËNTEN

75 cl rode bieten-

appelsap (vers of in fles)

handjevol pau d’arco &

verse tijm

50 cl heet water

glazen bokaal van

minimaal 1,5 l die je kunt

afsluiten

glazen afsluitbare fles

(bv. beugelfles)

Laat de pau d’arco en de

tijm één uur infuseren in het

hete water. Filter de

aromaten eruit en laat de

infusie afkoelen. Voeg de

infusie toe aan het sap en

laat spontaan fermenteren

door vier dagen op

kamertemperatuur te laten

rusten in een afgesloten

bokaal. Giet over in de

glazen fles en laat nog twee

dagen op kamertempera-

tuur staan, zodat er wat

bruis ontstaat. Bewaar

daarna in de koelkast.

APERITIEF

BIJ VLEES- EN WILDGERECHTEN

2

1

2

Dit drankje doet het prima als aperitief, maar laat zich

ook heel goed drinken bĳ frisse voorgerechten of

visgerechten. Het is supermakkelĳk om thuis te maken,

zodat de feestdagen niet nog hectischer worden. Vind je

geen ananassalie, gebruik dan citroenmelisse.

Laat je niet afschrikken door het exotisch klinkende

‘pau d’arco‘: dat is heel makkelĳk online te krĳgen. Het

is geschaafde schors van de Zuid-Amerikaanse boom

pau d’arco, waar thee van wordt getrokken. Qua smaak

doet het wat denken aan zoethout. Door de biet op te

peppen met appel wordt het sap niet te aards of zwaar

en krĳgt het drankje de nodige aciditeit.

VLIERBLOESEM-

CHAMPAGNE

RODE BIET & 

PAU D’ARCO
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INGREDIËNTEN

1 l kombucha van zwarte

thee (huisgemaakt of

gekocht)

een handjevol

braambessen (geplet)

geutje vlierbessiroop

5 blaadjes salie

glazen bokaal van

minimaal 1,5 l die je kunt

afsluiten

glazen afsluitbare fles

(bv. beugelfles)

Meng alle ingrediënten en

laat drie dagen fermenteren

in een gesloten bokaal.

Filter de aromaten eruit en

giet over in de glazen fles.

Laat nog twee dagen op

kamertemperatuur staan

zodat er wat bruis ontstaat.

Bewaar daarna in de

koelkast.

BIJ DESSERT3

Geen typisch mierzoet drankje voor desserts, 

maar een sprankelende fermentatiethee, een beetje

zoet door vliersiroop, maar verder veel aciditeit van de

kombucha en afdronk van kruidige salie.

BRAAM-VLIERBES-

KOMBUCHA

INGREDIËNTEN

75 cl appelsap (vers of op

fles)

1/4 zuurdesembrood in

stukken gesneden

2 kaneelstokjes

2 steranijs

1 tl bruine suiker of

Luikse siroop.

Meng alle ingrediënten en

laat vijf dagen fermenteren

in een gesloten bokaal.

Roer elke dag even met

een houten lepel. Filter de

aromaten eruit en giet over

in de glazen fles. Laat nog

twee dagen op kamer-

temperatuur staan zodat er

wat bruis ontstaat. Bewaar

daarna in de koelkast.

DIGESTIEF4

Bĳ dit drankje stel ik me voor dat je het drinkt voor een

knisperend haardvuur. De warme kruiden zĳn ideaal

om de maaltĳd af te sluiten. Door de toevoeging van het

brood krĳg je een iets dikker en romiger sap. Als je een

brood hebt met een mooie donkerbruine korst geeft dat

nog een extra gebrand aroma aan de drank. De

zuurdesem doet de fermentatie ook sneller opstarten.

APPEL-KANEEL-

STERANIJS

3
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