‘Uitleg’ kooklessen 2009-2010
Als je weer eens drie weken bezig geweest bent met alleen maar eten en drinken, zonder de beslommeringen van onuitputtelijke rijen e-mails, offertes,  boekhouding, medewerkers, diverse besturen, clubs, pianoles en de sportschool (ha, ha), dan weet je weer eens goed wat nu echt het leukste aspect is van je beroep: koken! Nee…, niet eens dat drinken... 

Sjanie was dus drie weken ’kook’les ‘ aan het geven in de Gers. Met de prachtige producten ter plekke. Simpel maar lekker. Op de schitterende plek van Willemijn en Jan waar een gastvrij huis altijd klaar staat om kookgekken te ontvangen. De tafel gedekt, het vuur opgestookt, de wijn koud. Een plek waar de kruidige geuren uit tuin en keuken je verwelkomen.

Drie keer een groep van 10 personen. Het was drie keer anders en drie keer leuk! Het inspireert en dus hebben we ook voor hier mooie kooklessen in elkaar gezet. Wel met weemoed denkend aan de ‘coeur de boeuf’, een tomaat van grote klasse uit de tuin van Willemijn, en de enorme cèpes van de markt. De zoete vijgen, zo, vanaf de boom, de verse walnoten die net gingen vallen in de laatste week, de snoeptomaatjes en de allerlaatste frambozen, stiekem hangend onder de al bruinwordende bladeren. Kortom een feestje dus!

Enfin. 
We halen de geuren en smaken van daar en natuurlijk van hier, want laten we wel zijn: het Groene Hart heeft ook écht wel iets te bieden, naar onze “Kamer van Kookhandel”. We koken, braden en bakken. We snoepen, proeven en drinken, maar voor alles, hebben we plezier!
Op zo’n kookdag beginnen we met iets lekkers en koffie, een verhaal over hetgeen we gaan doen en dan volgt er een demonstratie. Daarna is er voor iedereen meer of minder werk aan de winkel en om zo’n uur of twee ga je aan de lunch. Om 16.00 uur schenken we koffie en tja, die werkwijn, die we hebben? Die wordt geschonken als de 12 in de klok is! 

( ‘Wild versus tam’ 18 & 21 november ‘09 € 80,00 (Van 10.30 tot 16.00 uur)
Tamme en wilde eend? Gekweekte en wilde vis? Wat maakt het nu zo verschillend?

( ‘Koken met Kerels!’ 25 & 28 november ‘09 € 80,00 (Van 10.30 tot 16.00 uur)
Alleen voor mannen! Tja, San en Sjaan zijn er nu eenmaal gek op…
Voor al die klussen waarvan je denkt: Had ik maar een kerel achter het fornuis!

( ‘De Kerst-Knaller!’ 9 & 12 december ‘09 € 90,00 (Van 10.30 tot 16.00 uur)
Voor iedereen die nu eens geen zin heeft uren in de keuken te staan maar toch met iets leuks tevoorschijn wil komen.
( Kaas, Betty en wij(n) 13 januari ‘10 € 45,00 (N.B! Van 19:00 tot 22:30 uur)
Betty Koster (l’Amuse te Santpoort) weet alles van kaas, Sjanie veel van wijn en met z’n allen weten we nog meer van koken. Een avond voor diegene die kaas een warm hart toedraagt!
Hoe meer mensen hoe meer vreugd en dat begin 2010!

( ‘Gouwe Ouwe: Italiaanse keuken!’ 30 januari & 3 februari ‘10 incl. vriend  € 155,00

Het blijft trekken: Pasta, Pizza en Parmezaan. (N.B! Het koken begint om 14.00 uur en om 18.00 uur nodig je een echte vriend of vriendin uit die al die pasta mee helpt op te eten).
( ‘Les Couleurs de Gers’ in Noorden. 3 & 6 maart ‘10 € 70,00 (Van 10.30 tot 16.00 uur)
Daar is ie dan. Sjaans favoriete wereldstek. De Gers. Prachtig van eenvoud, heerlijk van smaak met altijd weer andere ‘kleuren’. Een voorproefje voor als je ook eens mee zou willen.
( ‘Uit de grond, vegetarisch en gezond!’ 31 maart & 3 april en 10 april ‘10 € 70,00 (Van 10.30 tot 16.00 uur) Sjanie gaat zich de aankomende tijd verdiepen in de materie van het Feel Good Food en hoopt tegen die tijd uit eigen ervaring te spreken! 
Ontdoe je van de winterstress en geniet van het bruisende voorjaar!

( ‘Gouwe Ouwe: Picknick op de Plas’ 23 & 26 juni ’10 € 80,00 (Van 10.30 tot 16.00 uur)
We varen met het Albert Adriaantje, dan weten we tenminste zeker dat we ook gaan als het stort van de hemel, en nemen alles wat we ’s ochtend gemaakt hebben mee voor onderweg.

(Trouwens: over de Albert Adriaan gesproken, we gaan dit najaar twee zondagmiddagen en wel 1 en 22 november op pad met het schip om eindeloos oesters en andere ‘enge’ beesten te eten. Wijn te drinken en naar de natuur te staren. Er passen twaalf personen in het schip. Om 15.00 uur inschepen achter de Watergeus en om 18.00 uur zet je weer voet aan wal. € 45 p.p.
Voor alle kooklessen: minimaal 10 en maximaal 12 personen.
( Table d’hôte à € 65,00 p.p. vrijdag 5 februari ’10 om 19.00 uur.
We blijven het proberen, de table d’hôte, die we zelf zo leuk vinden:

Neem eens plaats aan tafel bij mensen die je wel/niet of nauwelijks kent. Kom alleen, met partner of met vrienden. Proef wat, babbel wat en kijk en passant wat Sjanie kookt. 
Laat je verrassen in onze “Kamer van Kookhandel”

( ‘Les couleurs du Gers’ dans l’assiette et sur la palette (In St. Martin de Goyne)
Over de franse kookavonturen is al genoeg gezegd. Je laat het je daar gewoon overkomen. Op woensdagavond arriveren en aanschuiven aan tafel. Donderdag koken, eten, drinken en vrolijk zijn. Vrijdag naar de markt met lunch ter plekke en ’s avonds weer aan het werk voor het diner. Zaterdag naar de markt en na een vaar- en proeftocht op de Baïse aan het werk voor de zes gangen die ‘in stijl’ ’s avonds genoten worden.
Er wordt bij voldoende belangstelling zelfs gesproken over een kleine week schilderen en koken waarbij je moet denken aan halve dagen schilderen en zo’n anderhalf uur per dag ‘koken’. Of ‘kijken’, ook goed. In ieder geval zal het altijd een eenvoudige lunch zijn en een wat uitgebreider diner. Bezoeken aan de markt en het vaartochtje op de Baïse behoren ook vast wel tot de mogelijkheden.
‘Losse’ inschrijvingen zijn mogelijk maar je kunt natuurlijk ook altijd zelf een gezelschap samenstellen van tussen de 8 en 10 personen. 

Over Frankrijk sturen wij graag aparte informatie!
