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La célèbre école hôtelière Ter Duinen, à Coxyde, est l’un des plus vieux 

établissements belges qui propose une spécialisation horeca. De futurs chefs y 

sont formés depuis plus de cinquante ans déjà et, aujourd’hui, nombre d’entre 

eux y ont développé leurs talents et font bénéficier la Belgique et les Pays-

Bas de leurs créations gastronomiques. Citons par exemple Geert Van Hecke 

(De Karmeliet), Peter Goossens (Hof van Cleve), Jeroen Meus (Luzine), Piet 

Huysentruyt ou Stéphane Buyens (Hostellerie Le Fox)… Autant de noms 

illustres qui ont acquis dans cette école les fondements de leur art. 

L’école a été fondée en 1964 parce que, selon l’ancien bourgmestre de la 

ville, il fallait un établissement de ce genre à la côte afin de pourvoir les hôtels 

et les restaurants de la région en personnel bien formé. Ter Duinen a débuté 

avec sept élèves. Aujourd’hui, ils sont plus de 400. Le principal objectif de la 

formation consiste à leur inculquer les bases. Jusqu’en sixième année, ils sont 

formés à la cuisine classique. Ensuite seulement, ils peuvent s’inscrire pour 

une année de spécialisation, pendant laquelle une plus grande attention sera 

accordée aux nouvelles tendances et aux autres aspects de la profession. 

Ter Duinen est l’unique école hôtelière flamande sans section boucherie ou 

boulangerie. La majorité des élèves sont internes et l’Association des anciens 

est la plus grande d’Europe dans le domaine de l’horeca. L’école entretient de 

bons contacts avec une série de grandes maisons belges et étrangères, prône 

une relation franche avec les élèves et possède son propre vignoble ainsi que 

son restaurant « pratique ». 

Lorsque l’on m’a proposé d’y suivre des cours, je n’ai pas hésité longtemps. 

On ne laisse pas passer ce genre d’opportunité ! Je n’ai suivi que la 

formation pratique, pendant laquelle je me suis concentrée sur les bases de 





la cuisine classique. Le virus de la cuisine me tient depuis longtemps et j’ai 

des dispositions, mais les connaissances élémentaires me faisaient défaut. 

Mon professeur, le chef Pol Debaenst, m’a aidée à combler cette lacune. 

Debaenst est un chef de l’« ancienne génération ». Je l’admire pour l’étendue 

de ses connaissances, que l’on ne retrouve dans aucun livre ou ouvrage de 

référence. C’est une vraie encyclopédie culinaire ambulante, détenant une mine 

d’anecdotes instructives ainsi qu’un savoir-faire technique et une connaissance 

des produits uniques.

Comme ses collègues, Debaenst tient particulièrement à la précision. Les 

professeurs de Ter Duinen sont sévères, mais justes. Ils sont critiques, font 

de nombreuses remarques et corrigent jusqu’à ce que tout soit parfait, mais 

ils sont aussi très proches de leurs élèves. Cette attitude, ils l’ont également 

adoptée avec moi. Malgré mon « débarquement » soudain, j’ai été traitée 

comme les autres. Mon professeur s’est toujours montré disponible et a été 

prêt à tout moment à m’aider et à me transmettre ses connaissances. 

Il règne dans l’école une discipline impressionnante. Les élèves respectent 

leurs professeurs et se respectent entre eux. Bien entendu, cela reste des 

étudiants : parfois jouettes, un rien téméraires et prompts à la plaisanterie. Ils 

jouissent de la liberté nécessaire, mais lorsqu’il faut travailler, ils changent de 

mode et se donnent à fond. L’ordre compte énormément : dans la cuisine, 

tout le monde porte un tablier et, à l’extérieur aussi, l’uniforme est de rigueur : 

costume pour les garçons,  tailleur pour les filles. 

Le lien entre élèves est remarquable. Ils se soucient les uns des autres, y 

compris pendant les cours pratiques. Ces jeunes forment un groupe soudé, 

répondant à une sorte de hiérarchie dans laquelle les « anciens » ont davantage 

d’autorité, mais prennent également soin de leurs jeunes condisciples. 

Lorsqu’ils quittent l’école, ils sont officiellement des « coxydiens », une 

appellation « pour la vie », dont ils sont à juste titre fiers. 

Même si je n’ai suivi qu’une partie du cursus, je me suis moi aussi sentie un 

peu « coxydienne ». D’autant que les élèves m’ont pleinement intégrée dans 

leur groupe. Ils m’ont témoigné du respect. Ce qui ne veut pas dire que j’ai été 

épargnée… Le jour où j’ai appris à nettoyer une pintade et ai eu le malheur 

de faire savoir que « cela commençait à venir », ils se sont empressés de 

m’apporter une caisse remplies de 200 pintadeaux, histoire que je puisse faire 

mes preuves. 

La formation était entièrement axée sur les bases de la cuisine classique, 

ce qui a exigé une assez grande adaptation. Pour moi, assaisonner un plat 

revenait à combiner une série d’épices. À la maison, j’en possède un large 



assortiment. Je me réjouissais de découvrir celui de Ter Duinen. Mais en 

ouvrant l’armoire à épies et à condiments, j’ai découvert qu’elle ne contenait 

que sept épices – thym frais, graines de coriandre, laurier, poivre blanc, poivre 

de Cayenne, paprika et curry –, de l’ail frais, des tiges de persil et des parures 

de champignon. Un point c’est tout ! J’ai fait part de mon étonnement à Pol 

Debaenst, dont la réponse résume l’essence même de la formation : apprenez 

à partir de la base absolue. 

J’ai d’ailleurs rapidement remarqué que la satisfaction après coup, une fois la 

recette réussie, n’en était que plus grande. J’ai également appris à utiliser les 

ingrédients jusqu’au bout. Nous ne nous en rendons pas toujours compte, mais 

nous sommes gâtés et, en cuisinant, nous gaspillons énormément. Pendant 

les leçons, nous ne jetions presque rien. Tous les « déchets » étaient réutilisés 

d’une façon ou de l’autre. J’ai appris à faire de même dans ma propre cuisine. 

Les recettes de ce livre sont toutes réalisées exclusivement avec les épices 

avec lesquelles j’ai appris à travailler pendant les cours. Comme on le sait, notre 

gastronomie trouve ses origine dans le style culinaire français. Pendant mes 

années d’étude, je me suis procurée le Guide culinaire d’Auguste Escoffier, 

chef qui a, avec son manuel de la cuisine classique, jeté les bases de la 

cuisine française contemporaine. Par respect, nostalgie et amour de la culture 

française, j’ai choisi d’intégrer les termes traditionnels du jargon culinaire dans 

cet ouvrage. De plus, bien qu’enseignant dans une école néerlandophone, 

Pol Debaenst a été élevé en français et utilise presque exclusivement cette 

terminologie pendant les cours.

Grâce à la formation de Ter Duinen, j’ai appris à marcher. Je peux tout 

doucement songer à courir. Je maîtrise la cuisine classique et me sens prête 

à passer à la vitesse supérieure. Mais ce que j’espère plus que tout, c’est que 

vous aurez autant de plaisir que moi à réaliser ces recettes.  

         Claudia
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1

Les fonds s’utilisent surtout pour la préparation de soupes et de sauces, 

mais aussi dans différentes recettes de poisson, de viande ou de légumes. 

-

Les os doivent être concassés en petits morceaux. 

-

Pour le fond blanc, on coupe les oignons horizontalement en deux, on y 

pique quelques clous de girofle et on les saisit du côté plat, directement sur 

la plaque de cuisson ou dans une poêle, jusqu’à ce qu’ils brunissent. 

-

Pour nettoyer un poireau, il faut en enlever les feuilles extérieures et en 

couper le sommet. 

-

Après préparation, les fonds sont passés d’abord dans un chinois, ensuite 

au passe-sauce. Cela améliore la qualité des soupes et des sauces. 

-

Après avoir passé et soigneusement dégraissé le fond, on le porte à  

ébullition. Ensuite, on le refroidit rapidement, pour allonger sa durée de 

conservation. 

-

Les fonds doivent évidemment être préparés à l’avance. Ils se conservent 

longtemps au surgélateur en petites portions. 

-

Ne jetez jamais les pieds des champignons et les tiges du persil,  

car ils peuvent être ajoutés aux fonds, en particulier au fumet de poisson. 

Ce sont de formidables aromatisants.

-

Types de fonds

Fond blanc

Fond blanc de volaille

Fond brun

Fond ou fumet de gibier

Fumet de poisson

Court-bouillon ou cuisson de légumes

Les fonds de cuisine
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Fond blanc

COMPOSITION POUR 5 LITRES

Éléments nutritifs :

4 kg d’os (jarrets) et de parures de veau

les os de veau peuvent être 

remplacés en partie par des os de 

bœuf

Élément humide :

6 l d’eau

Éléments aromatiques et légumes 

(« garniture marmite ») :

300 g de carottes

200 g d’oignons, piqués de 3 clous de girofle 

150 g de poireau

50 g de céleri

1 bouquet garni

sel

PRÉPARATION

Lavez les os dans de l’eau froide légèrement salée pour éliminer le sang et les impuretés. 

Laissez-les égoutter brièvement. 

Plongez-les dans de l’eau froide légèrement salée. 

Portez à ébullition et dégraissez soigneusement. 

Ficelez la « garniture marmite » et ajoutez-la. Salez et cuisez tout ensemble.

Laissez mijoter pendant 3 heures environ.

Écumez à nouveau et dégraissez soigneusement. 

Passez le fond et portez-le à nouveau à ébullition.

Les chefs préparent à l’avance un mélange de sel et de poivre. Comptez 125 g de 

poivre blanc moulu pour 1 kg de sel. 
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Fond blanc de volaille

COMPOSITION POUR 5 LITRES 

Éléments nutritifs :

4 kg d’os ou de carcasse de poulet 

Élément humide :

6 l d’eau

Éléments aromatiques et légumes 

(« garniture marmite ») :

300 g de carottes

200 g d’oignons, piqués de 3 clous de girofle 

150 g de poireau

50 g de céleri

1 bouquet garni (laurier, thym, tiges de persil)

sel

PRÉPARATION

Lavez les os à l’eau froide légèrement salée pour éliminer le sang et les impuretés. Laissez-les 

égoutter brièvement. 

Plongez-les dans de l’eau froide légèrement salée. 

Portez-les à ébullition, écumez et dégraissez soigneusement. 

Ficelez la « garniture marmite » et ajoutez-la. Salez et cuisez tout ensemble.

Pour former un bouquet garni, il suffit de ficeler ensemble le laurier, le thym et 

les tiges de persil. (1)

-

Piquez d’abord le clou de girofle dans le côté arrondi du demi-oignon. Saisissez 

le côté plat sur une plaque chaude ou dans une poêle, sans matière grasse. Cela 

donnera une délicieuse saveur à votre fond. (2-3)

-

Pour préparer une garniture marmite, liez avec de la ficelle culinaire une carotte, 

une branche de céleri et un morceau de poireau. (4-6)

-

N’utilisez jamais les feuilles extérieures du poireau, elles sont très amères. 

-

Vous utilisez une poule à bouillir plutôt qu’une carcasse de poulet ? Portez 

d’abord les légumes à ébullition puis ajoutez la poule. Les pores de la poule 

resteront fermés et la viande conservera mieux son goût. 

Laissez mijoter pendant 1 heure 30 environ.

Écumez à nouveau et dégraissez soigneusement. 

Passez le fond et portez à nouveau à ébullition.
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