


CHIMAY
Heb je je ook al eens afgevraagd waarom dat stoofpotje, die croque of die 

kaaskroketten bij een bepaalde gelegenheid net dat ietsje lekkerder smaken? 

Een goed recept is één, een persoonlijke inspiratie en behandeling zijn twee, 

maar geen ervan zijn een garantie op succes als de juiste producten ontbreken.  

Een zorgvuldige selectie van ingrediënten die zich onderscheiden door hun 

smaak en authenticiteit bepaalt immers of je gerecht gewoon lekker dan wel 

overheerlijk smaakt.

Chimay Pères Trappistes, producent van de trappisten­
bieren en kazen van Chimay, is zich al ruim 150 jaar 
zeer bewust van het belang en de vraag naar deze 
‘uitzonderlijke ingrediënten’. 
Het is haar belangrijkste drijfveer om in een voort­
durende zoektocht de klant de beste producten met het 
stempel van de ‘Trappisten’ te leveren. 

Chimay Pères Trappistes kan terugblikken op een rijk 
gevulde geschiedenis. In 1876 startten de monniken uit 
Chimay met de productie van trappistenkaas.  
Vandaag omvat het assortiment kazen negen referenties. 
Een voor een blinken ze uit in smaak en uniciteit door 
hun uitgesproken en specifieke karakter.  
Het assortiment Chimay-bieren bestaat vandaag uit 
Wit, Rood en Blauw, refererend aan de kleur van de 
kroonkurk. Sinds kort is er in zeer gelimiteerde oplage 
ook Dorée te verkrijgen, een tafelbier dat al sinds eind 
negentiende eeuw in de Abdij van Scourmont gedronken 
wordt. De gouden kroonkurk staat symbool voor de 
exclusiviteit van de Dorée.

Wanneer we kijken naar de bestanddelen van waaruit 
zowel het bier als de kaas gemaakt worden, dan valt 
al snel op dat beide zich op velerlei wijze mooi lenen 
als ingrediënt in de keuken. Chimay-bieren en -kazen 
worden gemaakt met de beste grondstoffen. Voor de 
kazen is dat de melk, voor de bieren het water die 
beide hun oorsprong vinden in de streek van Chimay. 

Elke gastronoom weet dat bier – en zeker trappisten­
bier – een ongelofelijk sterk, smaakvol en inspirerend 
ingrediënt kan zijn in de keuken. Om bieren culinair  
te ontleden, bekijken we de aroma’s. Bier is op dat vlak  
veel complexer en veelzijdiger dan wijn.
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Een woord van de auteur
Sedert enkele jaren heb ik de absolute eer om als culinair raadgever te werken 
voor de Chimay Pères Trappistes. Door de jaren heen heb ik de verschillende 
Chimay-trappistenbieren en –kazen leren kennen en waarderen omwille van hun 
typische smaak en elegantie die ik telkens in verschillende gerechten tracht over 
te brengen. Smaken in voeding en drank met elkaar combineren tot je een subliem 
evenwicht ontdekt dat resulteert in een topgerechtje, telkens weer is het een 
fantastische uitdaging om gerechten met deze topproducten te creëren.Het 
assortiment bieren en kazen uit de Chimay-abdij is daarvoor ook uiterst geschikt. 
Elk op zich hebben ze een bijzonder karakter en smaakprofiel, een waar geschenk 
voor elke gastronoom. → Alvorens je gaat kokkerellen – of dat nu een klein 
hapje is, een broodje, een voor- of hoofdgerecht, dan wel een dessert – de eerste 
opdracht is proeven en een smakenpalet opbouwen. → Denk zorgvuldig na 
over de keuze van je hoofdingrediënt. Wordt het vlees, vis, groente, fruit of zuivel? 
Bekijk de textuur en bepaal de bereidingswijze: koken, bakken, pocheren, stomen... →  Kies mooi passende garnituren en bepaal de saus, coulis of vinaigrette. 
En schenk aandacht aan de presentatie van je gerecht, want ook het oog is 
gretig… → Dit boek wil een vooraanstaande metgezel worden in jouw keuken. → Enerzijds als doeboek vol smakelijke recepten die voor elke kookgrage 
lekkerbek haalbaar zijn, anderzijds als kijk- en leesboek, vol leuke weetjes over 
de bieren en kazen van Chimay en prachtige foto’s die een beeld schetsen van de 
rijke geschiedenis van de Chimay Trappistes en een inkijk geven in de productie
processen van de allerbeste trappistenkazen en -bieren. → Waardige hobbykok 
of chef, laat je vrienden en geliefden meegenieten van je culinaire exploten. 
Laat je inspireren door de gerechten uit dit boek en durf verder te experimenteren. 
En bedenk dat koken of eten zoveel leuker en lekkerder is wanneer je er een 
gepast Chimay-trappistenbier bij degusteert!

Veel kijk-, lees- en kookplezier!

Stefaan Daeninck
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Gevulde aardappel  
uit Chimay
INGREDIËNTEN VOOR 4 PERSONEN

◊  4 grote, vastkokende aardappels,  
gaar gekookt

◊  100 g boter
◊  2 rode uien, fijngehakt
◊  400 g gekookte Chimay-ham,  

in reepjes
◊  200 g courgetteblokjes
◊  200 g tomatenblokjes
◊  500 g Blauwe Chimay-kaas  

(A la Bleue)
◊  vers gehakte peterselie

BEREIDING

◊ ◊	 Verwarm de oven voor op 200 °C. 
◊ ◊	 Snijd het deksel van de aardappels en haal ze 

voorzichtig leeg. 
◊ ◊	 Smelt de boter en bak er de gesnipperde ui  

in aan. Doe er de courgette- en tomatenblokjes  
en hamreepjes bij. Stoof kort door.

◊ ◊	 Meng er het binnenste van de aardappels 
(parures) door. Werk af met de Blauwe Chimay-
kaas en peterselie.

◊ ◊	 Vul de aardappels opnieuw op met het mengsel  
en gratineer 5 minuten in de voorverwarmde oven.
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Carpaccio van rundfilet
INGREDIËNTEN VOOR 4 PERSONEN

◊  1 tomaat, ontveld en ontpit
◊  2 minigrondwitloofstronken

Voor de vinaigrette
◊  5 cl olijfolie
◊  5 cl witte balsamicoazijn

Voor de mayonaise
◊  2 dl basismayonaise
◊  3 cl Tripel Chimay
◊  peper uit de molen

◊  400 g rundcarpaccio
◊  200 g schilfers Vieux Chimay-kaas
◊  40 g pijnboompitten
◊  kleine basilicumblaadjes

BEREIDING

◊ ◊	 Snijd de tomatenpartjes in gelijke blokjes  
en de witloofstronkjes in reepjes.

◊ ◊	 Meng de ingrediënten voor de vinaigrette.
◊ ◊	 Klop de mayonaise los met de Tripel Chimay  

en de peper. 

PRESENTATIE

Verdeel de carpaccio mooi over het bord  
en besprenkel met de vinaigrette. Werk af 
met witloofreepjes, toefjes biermayonaise, 
pijnboompitten, tomatenblokjes en Vieux 
Chimay-schilfers.

TIP! GEBRUIK  
FILET D’ANVERS  IN PLAATS VAN 

RUNDCARPACCIO
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Lentesla
INGREDIËNTEN VOOR 4 PERSONEN

Voor de biervinaigrette
◊  1 dl honing
◊  1 dl sinaasappelsap
◊  1 dl Xeres-azijn
◊  5 cl Rode Chimay

◊  200 g varia jonge gemengde sla 
(rucola, eikenblad, krulsla, 
Romeinse sla)

◊  2 sinaasappels ‘à vif’ (ontveld  
en in partjes gesneden)

◊  1 Jonagold-appel, in fijne schijfjes
◊  20 kerstomaatjes, gehalveerd
◊  1 rode ui, versnipperd
◊  20 g walnoten, gehakt
◊  200 g gekookte Chimay-ham
◊  200 g Blauwe Chimay-kaas  

(A la Bleue), in reepjes
◊  vers gehakte bieslook

BEREIDING & PRESENTATIE

◊ ◊	 Doe alle ingrediënten voor de vinaigrette in  
een mengkom en mix luchtig door elkaar.

◊ ◊	 Presenteer alle ingrediënten voor de salade  
in een mooie bowl.

◊ ◊	 Werk af met de vinaigrette.
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