
Een festival over eten  

van Alle Dagen Honger  

en Villanella

DE Studio 
M. Gérardstraat 4 
2000 Antwerpen

Tickets + info 
www.krachtvoer.be



ZATERDAG 19 OKTOBER

14u-20u   Lezingen en tastings

Journaliste Dorien Knockaert - Tobias Leenaert (EVA) -  
Erik Matthijs (prof. bio-economie KU Leuven) - chef  
Nicolas Decloedt (Humus Botanical Gastronomy) - ...

14u-22u   Films

The Perennial Plate - Vormgevers: Kobe Desramaults  - 
Canned Dreams - Food, Inc. - Grown in Detroit

14u-18u   Markt, expo en workshops

20u   Food radio door In the Dark

ZONDAG 20 OKTOBER

10u   Filmontbijt door Otarkino

12u-20u   Lezingen en tastings

Chef Kobe Desramaults (In De Wulf) - filosoof en auteur  
Ruben Mersch (De Standaard) - cocktailspecialist Olivier Jacobs 
(Jigger’s) - kaasrijper Julien Hazard - ...

12u-18u   Films

Seeds of Freedom - Alles voor de Wetenschap: Marc Van Montagu - 
Oma & Bella - Grow! - The Initiated

12u-18u   Markt, expo en workshops

20u   Exclusief diner door Transguardia



	 KRACHTVOER is een festival over eten van 
Alle Dagen Honger en Villanella, met de hulp van 
Dorien Knockaert en Kobe Desramaults. Op 19 en 20 
oktober serveren we een bonte selectie documentaires, 
lezingen, tastings, diners, workshops en exposities. Het 
centrale thema ‘grond’ leidt je van de onderbuik van de 
voedingsindustrie, langs velden van jonge boeren, tot in 
de zinderende keuken van een topchef. 

Je breekt je hoofd over de toekomst van voeding en gaat 
aan de slag met de oogst van het moment. Je proeft in 
het donker van lekkere radioverhalen en ontdekt lokale 
producten en boeiend leesvoer op de markt. Je krijgt 
koude rillingen van een shock doc en komt bij tijdens een 
gastronomisch diner. Je denkt, luistert, kijkt, leert, proeft en 
probeert. Mogelijk verlaat je KRACHTVOER verwarder dan 
je toekwam, maar je blijft in elk geval niet op je honger 
zitten.

Een ticket voor 1 festivaldag kost € 10. 
Met een van onze speciale tickets krijg 
je net iets meer. Meer info vind je achter-
aan en op krachtvoer.be



Alle Dagen Honger is Jo Goyvaerts, 
Barbara Serulus en Mayken Craenen. 
Op hun blog documenteren ze hun 
zoektocht naar goed eten.

Die leidt hen langs politieke, 
ecologische, culturele, ethische en 
gastronomische thema’s, naar gepas-
sioneerde ambachtslui en chefs, maar 
ook naar kritische wetenschappers 
en journalisten. Naast portretten 
en reportages posten Jo, Barbara en 
Mayken ook recepten. 

In 2012 en 2013 won Alle Dagen 
Honger de Weekend Knack Blog 
Award voor Beste Culinaire Blog. 
Ze werkten samen met De Vooruit 
en 30CC, en verschenen in o.a. De 
Standaard Magazine, Feeling, SIR 
magazine,...

www.alledagenhonger.be

Villanella is een kunstencentrum 
dat sinds 2011 huist in het gebouw 
van de voormalige Studio Herman 
Teirlinck. Villanella ontwikkelt er 
een podium voor jong publiek en een 
centrum voor jong talent: DE Studio.

In de theaterzaal worden kinder- en 
jeugdvoorstellingen gepresenteerd 
van gezelschappen als Theater 
FroeFroe, Theater De Spiegel, Laika, 
Muziektheater Transparant, Zonzo 
Compagnie en Villanella. 

Villanella organiseert in DE Studio 
festivals, workshops en masterclasses 
voor jonge creatieve talenten uit de 
podiumkunsten, literatuur, multi-
media, video en fotografie. Villanella 
is ook: Kunstbende, De Inktaap, 
Villanova, Grafixx, ...

www.villanella.be



Dorien Knockaert is journaliste en 
culinair redactrice bij De Standaard. 
Je kent haar ook van de blog Jonge 

Sla. 

Vorig jaar schreef Dorien haar eerste 
boek, Goed Eten: een jaar proeven, ko-

ken en zoeken naar een eerlijke keuken. 
Voor dit boek ging ze op zoek naar 
eten waar meer dan genoeg van is, 
waar niemand last van heeft, en dat 
bovendien goed smaakt. 

Alle Dagen Honger bewondert 
Doriens engagement en kan zich 
helemaal vinden in haar kritische, 
warme en down to earth kijk op eten.

Samen met Dorien werpen we een 
kritische blik op de voedingsindus-
trie.

Kobe Desramaults is de chef van In 
De Wulf (Dranouter) en een derde 
van de ‘Flemish Foodies’. 

Het trio bood in het tv-programma 
Man bijt hond ludiek weerwoord op 
culinaire verzoeknummers. In juli 
2013 organiseerden ze samen het 
Flemish Food Fest in Gent. 

In zijn eigen keuken ziet Kobe 
‘lokaal’ niet als een beperking, maar 
beschouwt hij het als een uitda-
ging om inventieve gerechten te 
maken met producten uit zijn streek. 
Hij gaat voor ‘echt’ eten dat nooit 
gekunsteld is. 

Alle Dagen Honger is fan van de 
ongedwongenheid en de culinaire 
filosofie van deze sterrenchef.

Samen met Kobe duiken we in de 
wereld van de gastronomie.
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	 “Het oude systeem 

is aan het sterven, maar 

wat het nieuwe systeem 

wordt, dat ligt nog open.”

Michel Bauwens in MO* Magazine



Vorig jaar werd Bauwens door het 
Post Growth Institute, samen met 
onder meer Mahatma Ghandi en 
Martin Luther King, opgenomen in 
de lijst met de 100 meest inspire-
rende personen voor een duurzame 
samenleving. Bauwens sprak al voor 
de paus en voor de Occupy-beweging 
in New York en Londen, en nu voor 
het KRACHTVOER-publiek als 
opener van het festival.

Deze lezing is een coproductie van Vil-

lanella & Oikos.

Vrijdag 18 oktober / 20:00 
Tickets: € 5, niet inbegrepen in  
onze KRACHTVOER tickets.  
Apart te koop via krachtvoer.be

Bauwens is wereldwijd de pleit-
bezorger van de peer-to-peer filosofie. 
De basisgedachte hierachter is 
eenvoudig: via het internet kunnen 
mensen als gelijken handel drijven en 
ondernemen. Deze beweging kan een 
stille revolutie veroorzaken: mensen 
worden weer baas over hun kapitaal 
en grondstoffen; grote bedrijven en 
banken worden uitgeschakeld als 
intermediairs. Een duurzaam alter-
natief voor het huidige systeem van 
produceren en consumeren.

Bauwens heeft het in zijn lezing niet 
enkel over de digitale wereld, maar 
focust in het kader van KRACHT-
VOER ook op ontwikkelingen die 
invloed hebben op het voedingssys-
teem. Hij ziet in nieuwe fenomenen 
zoals de samenwerkingseconomie 
en stadslandbouw een weg naar een 
postkapitalistische samenleving waar 
de markt onderworpen is aan het 
algemeen belang. 

 

Michel Bauwens is een van de meest invloedrijke denkers 
van het moment. Op vrijdagavond geeft hij een lezing naar 
aanleiding van het verschijnen van zijn eerste Nederlands-
talige boek De Wereld redden: met peer-to–peer naar een 
postkapitalistische samenleving. 





	 Kan je proeven in welke grond je groenten 
gekweekt zijn? Waarin verschilt onze grond van de 
grond elders? Welke betekenis heeft lokaal eten in een 
geglobaliseerd voedingssysteem?

Dat onze planeet de enige is met grond, is op zich al 
reden genoeg om de eerste editie van KRACHTVOER aan 
deze zwarte materie te wijden. Grond is de dunne laag 
aarde die ervoor zorgt dat wij hier kunnen overleven. Het 
is een levend organisme vol duistere microbiologische 
mysteries. Grond verbindt onze fascinatie voor voedsel-
productie met onze liefde voor smaak. 

Met onze selectie van films en lezingen proberen we een 
beeld te krijgen van de grond onder onze voeten. 

Dit label vind je naast alle activiteiten die 
aansluiten bij ons festivalthema.



45 min / meertalig, Engelse ondertitels 

Daniel Klein & Mirra Fine   

USA  / 2012-2013 

Daniel en Mirra startten de videoblog 
The Perennial Plate als dagboek voor 
hun culinaire vragen en ontdekkin-
gen. De zoektocht naar goed eten 
bracht hen al gauw tot een roadtrip 
door Amerika. Momenteel posten ze 
wekelijks een minidocumentaire vanuit 
de verste uithoeken van de wereld. 
Voor KRACHTVOER maken ze een 
selectie uit hun video’s, met als leidraad 
het festivalthema ‘grond’. In acht korte 
documentaires zie je hoe mensen overal 
ter wereld ‘echt eten’ produceren. Je  
reist van een Baskische schapenwei 
langs een kokosplantage in Sri Lanka 
tot de rijstvelden van China, op zoek 
naar avontuurlijk en verantwoord eten.

Zaterdag / 14:00 / DE Zaal

THE PERENNIAL PLATE

51 min  / Nederlands  

CANVAS  

België / 2010

Canvas bivakkeerde enkele dagen in 
de keuken van restaurant In De Wulf 
in Dranouter en was getuige van een 
ongebreidelde experimenteerdrang 
en een fascinerende zoektocht naar 
nieuwe smaakcombinaties met de beste 
lokale producten. Een documentaire 
over gastcurator Kobe Desramaults 
kon op KRACHTVOER uiteraard niet 
ontbreken!

Zaterdag / 15:00 / DE Zaal

VORMGEVERS:  
KOBE DESRAMAULTS
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60 min / Engels, Nederlandse ondertitels 

Manfred en Mascha Poppenk   

Nederland  / 2009

In de jaren 50 vormde de Amerikaanse 
stad Detroit het hart van de auto-
industrie. Nu liggen de fabrieken er 
verlaten bij. Werkloosheid en armoede 
tekenen de stad. Maar dood is ze 
allerminst. Stadsboeren telen groenten 
en fruit op braakliggende terreinen en 
vergroenen de stad van binnenuit. Ook 
de leerkrachten van een school voor 
jonge tienermoe-ders zetten een stad-
slandbouwproject op poten. Grown in 

Detroit volgt de leerkrachten en moed-
ers in hun soms moeizame kennismak-
ing met het stadse boerenleven. 

GROWN IN DETROIT

NAGESPREK

Dorien Knockaert interviewt Dr. Jan 
Willem van der Schans (Landbouw-
universiteit Wageningen) over de 
zin en onzin van stadslandbouw. 
Welke functies kan stadslandbouw 
vervullen? Kan stadslandbouw echt 
instaan voor een deel van onze 
voedselproductie? Of heeft het 
vooral potentieel als werkvorm voor 
sociaal-culturele projecten?

Zaterdag / 18:00 / DE Zaal



94 min / Engels, Nederlandse ondertitels   

Robert Kenner / 2008 / USA

Een klassieker onder de foodfilms! 
Food, Inc. schetst een onthutsend beeld 
van het dolgedraaide Amerikaanse 
voedingssysteem. Deze meeslepende 
documentaire zet vraagtekens bij de 
macht van bedrijven, de rol van de 
overheid en de invloed van consumen-
ten. Oer-Amerikaans en dus lekker  
rechtlijnig, maar ook een prima start-
punt voor je eigen zoektocht. 

Zaterdag / 20:00 / DE Zaal

FOOD, INC.

78 min / meertalig, Engelse ondertitels 

Katja Gauriloff  / Finland  / 2012

In deze gestileerde documentaire volg je 
een blik ravioli tijdens zijn 30 000 kilo-
meter lange reis tot op het schap in de 
supermarkt. Via de dagelijkse besognes 
van fabrieksarbeiders, tomatenplukkers 
en varkensboeren word je onderge-
dompeld in de bevreemdende realiteit 
van de geglobaliseerde voedingsindus-
trie.

Zaterdag / 16:15 / DE Zaal

CANNED DREAMS



30 min / Engels, geen ondertitels 

The Gaia Foundation / 2012 / UK

Seeds of Freedom vertelt de evolutie van 
zaad als centraal gegeven in de traditio-
nele landbouw tot een machtig handels-
waar in het mondiale voedingssysteem. 
De film toont de impact van industriële 
landbouw en genetisch gemanipu-
leerde zaden op de biodiversiteit. Seeds 

of Freedom brengt getuigenissen van 
kleinschalige boeren en argumenteert 
dat grootschalige industriële landbouw 
niet de enige manier is om de wereld 
te voeden.

Zondag / 14:00 / DE Zaal 
Aaneensluitend 2 films + nagesprek 

53 min / Nederlands 

CANVAS / 2012 / België

Marc Van Montagu is een Gentse 
moleculaire bioloog. Samen met collega 
Jeff Schell ontdekte hij de genentrans-
fer. Met deze techniek kunnen genen 
worden overgebracht van de ene 
plant naar de andere. Van Montagu 
ontketende een ware revolutie in de 
landbouw en staat aan de oorsprong 
van de nieuwe GGO-industrie. Wat 
een bedreiging is volgens de een, is vol-
gens hem dé oplossing voor de honger 
in de wereld.

Over GGO’s of ‘genetisch gemodi-

ficeerde organismen’ is al veel gezegd. 

Maar hoe zit de vork nu eigenlijk in 

de steel? Waar komen ze vandaan, 

en wat is hun impact? In dit tweeluik 

wordt de problematiek en het debat er 

rond van alle kanten belicht.

NAGESPREK

Ruben Mersch (filosoof, auteur 
van Oogklepdenken en columnist 
voor De Standaard) ontsluiert de 
kronkels en valkuilen in ons denken 
over GGO’s. Hoe komt het dat de-
batten over GGO’s vaak zo emo-
tioneel geladen zijn dat rationaliteit 
niet altijd de bovenhand haalt?

ALLES VOOR DE  
WETENSCHAP:  
MARC VAN MONTAGU

SEEDS OF FREEDOM
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40 min  / Engels & Pools, Engelse ondertitels  

Polen  / 2013  / Belgische première

Cook it Raw brengt elk jaar de beste 
avant-garde chefs en lokale ambachts-
lui samen. De ontmoetingen moedigen 
vernieuwing op het bord aan, maar 
doen ook nadenken over ecologische, 
sociale en culturele thema’s.  
The Initiated brengt de vijfde editie in 
beeld. Te midden van Poolse velden 
en keukens vertellen traditionele 
producenten en jonge chefs over hun 
stiel en visie. Met o.a. Rene Redzepi, 
Magnus Nilsson en onze eigen Kobe 
Desramaults.

Zondag / 13:30 / DE Fred

THE INITIATED

75 min  / Duits, Engelse ondertitels 

Alexa Karolinski  / Duitsland, Canada  / 2012   

Deze onweerstaanbare documentaire 
gunt je een blik in de keuken van twee 
oude Joodse dames. Oma en Bella zijn 
hartsvriendinnen van tachtig die een 
appartement in Berlijn delen. Ze spen-
deren hun tijd al kokend en vertellen 
intussen de spannende, trieste en ont-
roerende verhalen uit hun turbulente 
leven. Filmmaakster en kleindochter 
Alexa documenteert hoe eten het heden 
en verleden met elkaar verbindt. 

Zondag / 17:00 / DE Fred

OMA & BELLA



61 min  / Engels , geen ondertitels   

Christine Anthony & Owen Masterson  

VS  / 2011

In de VS staat een nieuwe generatie 
boeren op. Het zijn vaak hoog- 
opgeleiden die het moeilijk hebben een 
job te vinden in het huidige econo-
mische klimaat. Het platteland biedt 
hen mogelijkheden. Ze lenen, huren of 
beheren landbouwgrond om hun plan 
te realiseren. Grow! vat de energie en 
eigenzinnigheid van deze verse lading 
boeren. In deze film vertellen ze zowel 
over de voldoening als de uitdagingen 
van hun keuze. 

GROW!

NAGESPREK

Dorien Knockaert interviewt de 
jonge boerin Corazon de  
Raeymaecker van boerderij  
Grondsmaak in Kontich. Is de 
situatie in België anders dan in 
Amerika? Wat zijn de uitdagingen? 
Wat is de toekomst van de land-
bouw in België?

Zondag / 16:30 / DE Zaal



In The Dark is een internationale radiogemeenschap die luistersessies organi-
seert voor geluidsverhalen die je niet zo vaak hoort op antenne. Omdat je er 
voor moet gaan zitten, omdat de verhalen aangrijpender zijn. Speciaal voor 
KRACHTVOER selecteert radiomaakster Katharina Smets (VRT, VPRO) 
de smakelijkste stukken food radio. Hier krijg je enkel geluid voorgeschoteld, 
maar wees gerust: de beelden vormen zich als vanzelf in je hoofd. 

Zaterdag / 20:00 / DE Fred
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	 Onder de naam ‘4 x kort: experts vertellen’ krijg je 
vier blokken met korte lezingen van bijzonder interessante 
mensen voorgeschoteld. Iedere spreker krijgt 15 minuten 
de tijd om zijn verhaal te vertellen over een van de centrale 
thema’s: toekomst, grond, inspiratie en vakmanschap.

Toekomst

Hoe ziet de voedingsindustrie er 
binnen twintig jaar uit? Lukt het 
ons de wereld te voeden zonder de 
planeet uit te putten? Slagen klein-
schalige boeren erin te overleven? Of 
overheerst de grootindustrie en eten 
we straks alleen nog maar genetisch 
gemanipuleerd voedsel? Met o.a.:

Erik Matthijs - prof bio-economie 
aan de KU Leuven en een van de 
initiatiefnemers achter denktank The 
New Food Frontier.

Tobias Leenaert - de stichter van 
EVA (Ethisch Vegetarisch Alternati-
ef), bedenker van de actie Donderdag 
Veggiedag en veganist uit filosofisch 
oogpunt.

Nicolas Decloedt - jonge kok met een 
voorliefde voor de gastronomische 
groentekeuken en drijvende kracht 
achter het Brusselse foodcollectief 
Humus Botanical Gastronomy.

Zaterdag / 14:00 / DE Fred

Grond

Zonder grond is er geen leven mo-
gelijk. Grond is een complex levend 
organisme dat ervoor zorgt dat we 
elke dag te eten hebben. Een boer, 
een wetenschapper en een filosoof 
vertellen over hun persoonlijke band 
met deze wonderlijke materie: Wat 
is grond? Hoe ontstaat het? En kan 
je echt proeven in welke grond je 
groenten gekweekt zijn? Met o.a.:

Dries Delanote & Arne Vastershae-
ghe - de mannen achter Monde des 
Mille Couleurs, een semisauvage 
boerderij in de westhoek waar Kobe 
Desramaults zijn groenten voor In de 
Wulf haalt.

Zaterdag / 16:00 / DE Fred



Vakmanschap

Deze stielmannen en -vrouwen 
besteden met veel goesting en moed 
al hun tijd aan het maken van écht 
eten. Ze vertellen over hun vak en 
de liefde voor het product dat ze elke 
dag in handen houden. Met o.a.:

 Julien Hazard - kaasrijper uit 
Brussel. Hij vertelt over het bijzon-
dere ambacht van het kaasrijpen en 
legt uit waarin zijn kaas verschilt van 
een kaas uit de supermarkt.

Thomas Vandelanotte - meester-
brouwer van Brouwerij Timmer-
mans, de oudste lambiekbrouwerij 
van ons land. Hij wijdt je in in de 
geheimen van het lambiekbier, een 
bier dat ontstaat door een uniek 
proces van spontane gisting.

Zondag / 15:15 / DE Fred

Inspiratie

De helden van Alle Dagen Honger 
vertellen over hun grootste, eerste 
of meest geheime inspiratiebron. Ze 
verklappen je welk boek, persoon of 
gebeurtenis hen aanzette om te doen 
wat ze vandaag de dag doen. Een 
verteluur vol bezieling. Met o.a.: 

Dorien Knockaert & Kobe  
Desramaults - onze gastcuratoren.

Corazon de Raeymaecker - de jonge 
bioboerin van plukboerderij Grond-
smaak. Corazon werd verliefd op de 
boerenstiel toen ze in Amerika Com-

munity Supported Agriculture (CSA) 
leerde kennen.

Olivier Jacobs - cocktailspecialist 
van Jigger’s The Noble Drugstore in 
Gent. ‘s Lands beste barman snuistert 
graag in oude cocktailboeken. De 
recepten die hij eruit put, geeft hij 
vakkundig een hedendaagse twist

Zondag / 12:00 / DE Fred

Het volledige lijstje met sprekers 
wordt eind september bekend-
gemaakt op krachtvoer.be







	 Tijdens deze proefsessies word je helemaal 
ondergedompeld in geuze, natuurwijn, chocolade, kaas, 
koffie en cocktails. Mensen die dagelijks met dit product 
bezig zijn vertellen je alles over het productieproces en 
laten je een heel spectrum aan smaken ontdekken!

Koffie - met Jens Oris

Jens Oris is de man achter Normo Coffee. Hij heeft zijn eigen koffiebar, is 
barista en brandt zelf zijn koffiebonen. Niemand beter dus om je de verschil-
lende nuances in single origin koffie te laten proeven bij een uitgebreide 
cupping. Jens geeft uitleg over de origine, verwerking en branding van de 
verschillende koffies. Leer slurpen als een echte pro!

Zaterdag / 14:00 / Enkel toegankelijk met speciaal ticket (meer info achteraan)

Natuurwijn - met Wouter De Bakker

Natuurwijn is wijn in zijn meest pure vorm, maar wat betekent dat eigenlijk? 
En is het waar dat je in wijn kan proeven uit welke grond de druiven komen? 
Je neemt de proef op de som en gaat op zoek naar het terroir in je glas. Hierbij 
krijg je de vakkundige hulp van Wouter, expert, importeur en sommelier met 
een zwak voor artisanale wijnmakers uit minder gekende regio’s.

Zaterdag / 14:00 /  Enkel toegankelijk met speciaal ticket (meer info achteraan)

Chocolade - met Evert-Jan De Kort

Evert-Jan van Choqoa duikt samen met jou in het verleden van chocolade. 
Wat was de betekenis van cacao doorheen de geschiedenis en hoe is het zo’n 
banaal snoepgoed kunnen worden? Maar vooral; wat is de toekomst van fijne 
originechocolades? Evert-Jan laat je een aantal soorten proeven, met een  
verbijsterend palet aan smaken die in je geheugen gegrift zullen blijven!

Zaterdag / 16:00 / Enkel toegankelijk met speciaal ticket (meer info achteraan)



Geuze - met Willem van Herreweghen

Geuze is een merkwaardig bier gemaakt van verschillende soorten lambiek dat 
zich alleen in Brabant laat brouwen. Het productieproces is eenvoudig, maar de 
microbiologie en biochemie erachter zijn zeer complex. Willem van  
Herreweghen is brouwingenieur en oprichter van geuze-stekerij De Cam in 
Gooik. Hij laat je jonge lambiek, oude lambiek en echte geuze proeven.

Zaterdag / 16:00 / Enkel toegankelijk met speciaal ticket (meer info achteraan)

Kaas - met Julien Hazard

Julien Hazard is een kaasrijper uit Brussel. Hij selecteert de beste kazen en rijpt 
ze af tot de smaak en textuur helemaal tot hun recht komen. Wat is het ver-
schil tussen een fermier kaas en een laitier kaas? Welke schimmels spelen een 
rol bij het kaasrijpen? En hoe maak je zo’n complex product van simpele verse 
melk? Julien laat je proeven en vertelt honderduit over zijn favorieten kazen. 

Zondag / 14:00 / Enkel toegankelijk met speciaal ticket (meer info achteraan)

Chocolade - met Isabelle Quirynen

Wat is het verschil tussen industriële en kleinschalige cacaoteelt? Op welke 
manier dragen kleinschalige chocolademakers bij aan duurzame landbouw? En 
smaakt hun chocolade anders dan een reep uit de supermarkt? Isabelle  
Quirynen verdiepte zich in het bean-to-bar proces van ambachtelijke chocolade 
en organiseert tastings met enkel kwalitatieve artisanale chocolades. Ze intro-
duceert je tot alle moderne Willy Wonka’s tijdens een heerlijke proeverij.

Zondag / 14:00 / Enkel toegankelijk met speciaal ticket (meer info achteraan)

Cocktails - met Olivier Jacobs

Samen met Olivier Jacobs van cocktailbar Jigger’s The Noble Drugstore breng 
je hulde aan de klassieke cocktails uit de jaren 30. Huisgemaakte siropen zijn 
het geheim achter deze stijlvolle drankjes. Olivier laat je proeven van zijn 
experimenten en verklapt je een paar van zijn lievelingsrecepten waarmee je 
nadien thuis zelf aan de slag kan. 

Zondag / 16:00 / Enkel toegankelijk met speciaal ticket (meer info achteraan)



Kruidenwandeling in de  

Antwerpse Plantentuin

De Beek nodigt herborist Maurice 
Godefridi uit om je mee te nemen op 
expeditie naar de Plantentuin, een 
minuscule groene oase in het  
centrum van de stad. De tuin telt 
meer dan 2000 verschillende soorten  
kruiden en heeft een lange geschiede-
nis. Tweehonderd jaar geleden 
ontstond ze als een kweekveld voor 
geneeskrachtige planten voor het 
aanpalende ziekenhuis. Voor de 
liefhebbers van het betere botanische 
werk!

Zondag / 15:00 / Vertrek in DE Foyer 
Gratis / Inschrijven bij de inkom

Doe het zelf met De Beek

De Beek is een Antwerps ‘voedsel-
bewegingscollectief’. Ze denken na 
over hoe we beter met onze voeding 
kunnen omspringen, maar gaan ook 
zelf aan de slag. Ze zaaien en oogsten, 
koken met overschotten, leren 
inmaken, plukken brandnetels, ruilen 
zaden en delen kennis. 

Op KRACHTVOER toont De Beek 
wat je kan doen met de ongelooflijke 
rijkdom die oktober brengt. Kwee-
peren uit de tuin van de bomma, 
een vrachtje pompoenen, wilde 
braambessen of okkernoten recht 
van de boom. De Beek nodigt je uit 
om mee te schillen, snijden en in de 
potten te roeren. Bij een kop thee 
wissel je volop recepten en tips uit!

Zaterdag en zondag / 14:00 - 18:00 
DE Studio Large





	 Denk aan een broeierige Oosterse street food 
bazaar, maar dan wel met een equipe marktkramers 
van bij ons. Stuk voor stuk gepassioneerde ambachtslui 
die kwaliteit en smaak hoog in het vaandel dragen. 

Bart Bellemans - Sanguisorba

Kruidenparadijs Sanguisorba levert wilde planten, excentrieke groenten en 
eetbare bloemen aan topchefs als Davy Schellemans van Veranda. In dit kraam 
vind je een uitzonderlijk aanbod aan historische gewassen. 

Olivier Jacobs - Jigger’s

Deze grote cocktailmeneer serveert in zijn Gentse undergroundbar Jigger’s 
The Nobel Drugstore old school cocktails, gemaakt volgens de regels van de 
kunst. Olivier trakteert je op een primeur: zijn eerste gebottelde cocktail.

Paard Van Troje 

De Gentse kwaliteitsboekhandel heeft een prachtige selectie internationale 
kookboeken. In DE Foyer kan je snuisteren door hun beste titels en een unieke 
selectie food magazines.

En ook nog:

Verzamel tips & tricks van doorwinterde stadslandbouwers, onderwerp een 
trio oesters aan een vergelijkend smaakonderzoek, laat je verleiden door de 
eenpersoonsbakkerij Yummy Macarons, ontdek hoeveel smaak er in een lat 
bean-to-bar chocolade zit, … 

De samenstelling en organisatie van de markt is in handen van Louise De Brabandere 

van de blog Thursday Dinners. De scenografie werd bedacht door Michiel Mertens van 

het Antwerpse collectief Somerton.

Zaterdag: 14:00 - 18:00 / Zondag: 12:00 - 18:00 
DE Foyer + DE Studio Large



	 Al eeuwen lang prikkelt eten niet alleen onze 
magen, maar ook onze verbeelding. De eerste verdieping 
van DE Studio wordt ingepalmd door creatieve breinen, die 
zich door voeding lieten inspireren tot foto’s, tekeningen, 
installaties en objecten.

Transguardia +  

Jef Geys + 

Gianfranco Baruchello

Transguardia presenteert een nieuw 
magazine dat bruggen bouwt tussen 
kunst, architectuur en gastronomie, 
en nodigt twee gerenommeerde kun-
stenaars uit om hun blik te werpen 
op ons festivalthema ‘grond’. 

Jef Geys (BE, °1934) verwerkt sociale 
aspecten in zijn kunst, vaak nauw 
verweven en indirect verwijzend 
naar zijn heimat Balen. In het 
tweeluik Wat eten wij vandaag? 
onderzoekt hij de eetcultuur in 
verschillende contexten.

Gianfranco Baruchello (IT, °1924) 
bouwt verfijnde tekeningen en en-
sceneringen op uit beeldfragmenten 
en losse woorden. Zo weeft hij een 
suggestief web, waarin niet zelden 
referenties naar de landbouw en 
vergelijkingen tussen de kunstenaar 
en de landbouwer figureren.

Frederik Buyckx 

In de Westhoek vind je nog dorpjes 
waar het weer en de dieren het ritme 
van het leven bepalen. Frederik 
Buyckx (BE, °1984) portretteert  
kleine boeren in hun leef- en 
werkomgeving.

En ook nog:

Alle Dagen Honger, Otark, Inge 
Rylant, Maaike Schuitema, Julie 
Scheurweghs & Katarina Goyvaerts, 
Naomi Kolsteren, ...

Zaterdag / 14:00 - 18:00  
Zondag / 12:00 - 18:00 
Verspreid over de eerste verdieping
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	 Heb je nog wat KRACHTVOER nodig om boven 
anderhalve meter uit te komen? Ook voor jou hebben we 
smakelijke hapjes in de aanbieding! 

Animatiefilmpjes

Nestel je in de mini-cinema en lach 
met dansende maïskolven en grap-
pende druiventrossen. Opgepast: hier 
krijg je honger van!

Zaterdag / 14:00 - 18:00 
Zondag / 12:00 - 18:00 
Eerste verdieping - Lokaal 121

Lekker stempelen

Spelen met eten: hier mag het! Bij  
illustrator Astrid Yskout maak je met 
gekke groentestempels de mooiste 
keukenhanddoeken. 

Zaterdag en zondag / 15:00 - 17:30 
Eerste verdieping - Lokaal 109



	 Heel het festival lang kan je met kleine en grote 
hongers terecht bij onderstaande smaakmakers.

Meteor

Een oude Peugeot J7 omgebouwd 
tot een pure keuken op wielen, 
met achter de potten Maarten Van 
Essche en Floris van Looy. Tijdens 
KRACHTVOER parkeren ze hun 
food truck voor de poorten van DE 
Studio. Ga langs voor een bordje lek-
ker eten en een glas natuurwijn.

Zaterdag + zondag 
Buiten voor de inkom

Tinsel + Normo Coffee

Tine van Tinsel (de favoriete 
lunchplek op ‘t Zuid van Alle Dagen 
Honger) zorgt voor taart en andere 
zoete snacks. En omdat vieruurtjes 
niet compleet zijn zonder koffie, 
vind je in DE Rotonde naast Tine’s 
taartenkraam de brew station van Jens 
Oris van Normo Coffee. 

Zaterdag + zondag 
DE Rotonde



Transguardia zoekt naar connecties 
tussen gastronomie, kunst en archi-
tectuur en organiseert regelmatig 
diners met binnen- en buitenlandse 
chefs op uitzonderlijke locaties. 

Op KRACHTVOER palmen ze de 
statige kelders van DE Studio in. 
Transguardia zet een aantal topchefs 
aan het werk en dekt een bijzondere 
tafel met veel lekker eten. Hier krijg 
je geen fancy bordjes voorgeschoteld, 
maar deel je grote schalen eten en 
flessen natuurwijn. Topgastronomie 
op toegankelijke wijze!

Zondag / 20:00/ DE Kelder  
Tickets te koop vanaf 1 oktober,  
via krachtvoer.be

Otarkino is een samenwerking tussen 
Otark Productions, het Antwerpse 
food collectief van Hadas Cna’ani 
en Charlotte Koopman (bekend van 
hun legendarische Breakfast Club) en 
filmcurator Vincent Stroep. 

Vincent heeft een voorkeur voor 
16mm-film, Charlotte en Hadas gaan 
graag aan de slag met seizoens- en 
streekproducten. Alles komt samen 
in een groot feest voor de zintuigen 
tijdens Otarkino. De film die je ziet 
en de gerechten die je proeft vormen 
een geheel. Op KRACHTVOER 
serveert Otarkino voor het eerst een 
ontbijteditie.

Zondag / 10:00 - 12:00 / DE Zaal 
Enkel toegankelijk met speciaal ticket 
(meer info achteraan)



Info

Data - Zaterdag 19 en zondag 20 oktober 2013
Locatie - Maarschalk Gérardstraat 4, 2000 Antwerpen
Tickets + programma - www.krachtvoer.be
Contact - info@krachtvoer.be

Bereikbaarheid

DE Studio ligt aan het Mechelseplein en is eenvoudig te bereiken met 
tram en bus. De halte ‘Nationale Bank’ ligt op 400m wandelafstand.

DE Studio heeft geen eigen parkeergelegenheid, maar er zijn 3  
betaalparkings in de buurt.

Goed om weten

De films en lezingen zijn toegankelijk zo lang er plaats is in de zaal. 
Kom op tijd, zo ben je zeker van een zitje.

Om de filmvoorstellingen en lezingen niet te storen, worden laatkomers 
niet toegelaten.



Standaard tickets

Grond – € 10
1 dag toegang tot films, lezingen, radio, markt, expo en workshops. 

Klei – € 18
1 dag toegang tot films, lezingen, radio, markt, expo en workshops 
+ 1 tasting, vooraf te reserveren.

Sunday specials

Otarkino filmontbijt – € 15
Filmontbijt, excl. toegang tot festivalprogramma.

Grind – € 25
Filmontbijt  
+ toegang tot films, lezingen, radio, markt, expo en workshops.

Leem – € 33
Filmontbijt  
+ toegang tot films, lezingen, radio, markt, expo  en workshops 
+ 1 tasting, vooraf te reserveren.

Transguardia diner 
Te koop vanaf 1 oktober

Alle tickets zijn te koop via krachtvoer.be



Met dank aan

Dorien Knockaert en Kobe Desramaults voor hun inhoudelijke input. 
Louise De Brabandere (Thursday Dinners) voor de organisatie van de markt. 

Michiel Mertens (Somerton) voor de scenografie van het festivalcentrum.

Alle mensen die een lezing geven, een marktkraampje uitbaten, een bijdrage 
leveren aan de expo, een workshop geven of zorgen voor lekker eten.

Colofon

Vormgeving + illustraties / Mayken Craenen  
Redactie / Jo Goyvaerts, Barbara Serulus, Mayken Craenen 

Eindredactie / Amelie Aernaudts, Hadewych De Prins, Kaat Van Haesendonck

V.U.: Marc Verstappen, Maarschalk Gérardstraat 4, 2000 Antwerpen

KRACHTVOER kwam tot stand met de steun van:
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