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`Ik kook  eerst in mijn hoofd'
So®e Dumont

So®e Dumont is chef van het restaurant Les 

Eleveurs in Halle. Vorig jaar werd ze verkozen tot 

Lady Chef 2009, maakte ze furore met een eigen 

rubriek op de radiozender MNM en publiceerde ze 

een kookboek.  tekst Ines Minten   foto  Filip Claessens
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O ndertussen liet ze natuurlijk het 
restaurant voort draaien. `Het 
ziet ernaar uit dat het komende 
jaar niet rustiger wordt', vertelt 

ze. `De belangstelling van klanten, media en 
bedrijven blijft maar komen. Ik moet dus ®l-
teren. Ik wil over zes maanden niet compleet 
opgebrand zijn. Bovendien komt het restaurant 
altijd op de eerste plaats. De rest zijn extraatjes.'

Geur en textuur
Heel even heeft So®e Dumont (35) overwogen 
om dierenarts te worden. `Ik ben een enorme 
dierenvriend', vertelt ze. `Buren en kennissen 
noemden ons ouderlijk huis wel eens de zoo 
van Jette. We hadden honden, katten, kippen, 
dikkopjes, salamanders, vogels, vissen,¼ Als 
ik een gewonde vogel vond, bracht ik hem 
mee naar huis. Ik verzorgde hem en liet hem 
vrij als hij weer beter was.' Het lange stilzit-
ten om voor dierenarts te studeren, was ech-
ter niets voor haar. `Dodelijk!' zegt ze. En dus 
volgde ze haar andere grote liefde: koken. `Bij 
ons thuis aten we alles. We hadden het niet 
erg breed en vroeger waren organen de goed-
koopste vleessoort. We aten dus nieren, lever, 
blinde darmen. En ik vond dat allemaal lekker.' 

So®e Dumont stak veel op van haar groot-
moeder, die van 's morgens tot 's avonds ach-
ter de potten stond. ̀ Ik liep haar constant voor 
de voeten', lacht ze. `Maar ze kreeg me niet 
weg. Van kleins af was ik ge"ntrigeerd door de 
geuren en texturen van voedingswaren.' Haar 
ouders hadden ook vrienden met een bakke-
rij. So®e was veel te vinden in het bakkersate-
lier. Zo snel ze kon, ging ze tijdens weekends 
en vakanties in restaurants aan de slag. Ook 
thuis, voor de familie, begon ze al heel vroeg 
eten klaar te maken. 

In het oog
Op de kokschool in Anderlecht leerde ze Andy 
De Brouwer kennen. Zijn familie runt het ho-
tel-restaurant Les Eleveurs al sinds 1897. De 
twee werden een koppel en besloten enkele 
jaren geleden het restaurant over te nemen. 
Hij staat in voor het onthaal, de service en de 
wijnselectie en werd in 2008 uitgeroepen tot 
beste sommelier van Vlaanderen. So®e staat 
aan het fornuis en won vorig jaar de prijs voor 
beste vrouwelijke chef. `Ondertussen zijn we 
priv# uit elkaar. Maar als zakenpartners werken 
we beter samen dan ooit. We kennen elkaar 
door en door en weten dus perfect wat we aan 
elkaar hebben.'
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naam So®e Dumont
beroep Chef-kok van restaurant Les Eleveurs in Halle, Lady Chef 2009.

So®e Dumont heeft West-Vlaamse wortels, 
maar ze groeide op in Brussel. `Mijn vader 
kreeg werk in Brussel en zo is ons gezin er 
terechtgekomen. In het begin voelde mijn 
moeder zich er allesbehalve op haar gemak, 
maar ondertussen is ze een echte cowboy ge-
worden. Ze spreekt Nederlands, Frans, Engels 
en Duits. Ze woont in het centrum van de stad 
en kent het metronet als haar broekzak. Zelf 
vind ik Brussel ook een geweldige stad. Toen ik 
vijftien jaar geleden naar Halle kwam, was het 
even wennen. De familie De Brouwer is hier 
erg bekend. En als nieuwkomer in zo'n familie 
werd ik, zoals dat in elke kleine stad gaat, goed 
in het oog gehouden. Wat doet ze? Hoe laat 
komt ze thuis? Met welke auto rijdt ze en wat 
voor kleren draagt ze? Zoiets heb je in Brussel 
niet. Aan de andere kant is Halle een stad die 
volop evolueert. We hebben hier cultuur, in-
dustrie, winkels en een prachtig bos. Het is er 
leuk wonen. Ik ben ook blij dat we ons restau-
rant hier hebben en niet in de hoofdstad, want 
in Halle heb je gewoon minder concurrentie.'

Buikgevoel
In het najaar van 2009 verscheen So®e, lady en 
chef, haar allereerste kookboek. `Ik kreeg op 
korte tijd zeven uitge-
vers aan de lijn', vertelt 
ze. `Toen de eerste bel-
de, dacht ik: Wauw! Wat 
overkomt mij? Maar en-
kele dagen later kreeg 
ik telefoon van een an-
dere en toen bleven de 
vragen maar komen. Het was onvoorstelbaar. 
Uiteindelijk heb ik puur op mijn buikgevoel ge-
kozen. Ik wil dat het klikt met de mensen met 
wie ik samenwerk. Dat is in het restaurant niet 
anders. Daar heb ik bijvoorbeeld een fantasti-
sche sous-chef die precies weet wat ik wil. Voor 
het boek wilde ik eenzelfde klik. Ik had ook geen 
zin om een saaie opeenvolging van recepten te 
geven. Aan mijn recepten heb ik dus allerhande 
idee$n en herinneringen vastgeknoopt. Mijn 
schoonbroer (topfotograaf Sigfrid Eggers) heeft 
de foto's gemaakt. Omdat we elkaar goed ken-
nen, verliepen de shoots heel ontspannen. Uit-
eindelijk gaat het boek dus niet alleen over wat 
ik kook, maar ook over mij, mijn leven, mijn 
familie. Ik heb er met veel plezier aan gewerkt.' 
Haar medewerking bij radiozender MNM is 
van een ander kaliber. Elke middag houdt ze 
er een praatje met de presentator van dienst. 
Ze geeft tips, recepten en zo meer. `Die rubriek 

is mijn uitlaatklep. Ik ben nog altijd met eten 
bezig, maar op een heel andere manier dan in 
het restaurant. Ik vind het ook intrigerend om 
te zien wat kan op radio en wat niet.' Ook voor 
televisie zijn er al enkele aanvragen binnen-
gelopen, maar tot nu toe heeft So®e de boot 
afgehouden. `Het zijn allemaal dingen die ik 
erbij moet pakken. Het restaurant is en blijft 
mijn prioriteit. Ik spring dus niet op de eerste 
de beste trein.'

Proeven in je hoofd
Als het koken maar afwisselend genoeg blijft, is 
So®e Dumont gelukkig. `Ik zou niet graag elke 
dag hetzelfde klaarmaken', zegt ze. ̀ We hebben 
in het restaurant een dagschotel, lunches, een 
vaste kaart en menu's, dus kans genoeg om 
dingen te veranderen. En zolang de diversiteit 
er is, kook ik eigenlijk alles graag. Ik ga uit van 
het product, ook als ik recepten bedenk. Daar-
bij zijn de seizoenen een enorme hulp: groen-
ten, vlees, vis, zelfs kaas zijn allemaal seizoens-
gebonden. Zo'n product is een goede basis om 
van te vertrekken. Vervolgens bedenk ik welke 
smaken erbij kunnen passen.' Ze hoeft de com-
binaties niet te proeven. Zoals een muzikant 
een melodie in zijn hoofd uitprobeert, zo proeft 

So®e gerechten in 
haar hoofd. `Als je 
een mooi stukje 
kabeljauw in bo-
ter bakt, wil ik er 
een groente bij 
die lichtjes zurig 
smaakt. Daar mag 

dan eventueel een iets vettiger sausje bij. Je 
moet altijd zorgen dat je een mooie combinatie 
maakt van de vier smaakpaletten: zuur, zoet, 
bitter en zout. Daarmee kun je een perfect uit-
gebalanceerd gerecht verkrijgen. En dat moet je 
altijd nastreven. Ook de textuur is belangrijk', 
vindt ze. `Je legt nooit uitsluitend zachte of uit-
sluitend harde dingen op een bord. Je wil mooie 
texturen in de mond, met nu en dan een kro-
kantje dat een beetje verrast.'

Als je constant achter het fornuis staat, 
kun je dan nog wel genieten van wat er op je 
eigen bord terechtkomt? `O ja, enorm!' roept 
So®e uit. `En nog veel meer als ik het zelf niet 
hoef klaar te maken.' Ze lacht en legt uit hoe ze 
kan genieten van uit eten gaan. `Of gewoon, 
met een stel vrienden kijken wat je nog in de 
koelkast liggen hebt en daarmee iets een-
voudigs maken. Samen koken, een babbeltje 
slaan, een lekkere wijn erbij: meer hoeft dat 
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`Je cuisine d'abord dans ma t!te'

So®e Dumont est chef du restaurant Les Eleveurs • 
Halle. L'ann€e pass€e, elle fut €lue Lady Chef 2009. Dans 
un m!me temps, elle fut d€couverte par le grand public 
gr"ce • sa propre rubrique culinaire sur radio MNM. Et 
elle vient de publier un livre de cuisine. `Capturer l'at-
tention de la presse et du public, cela fait plaisir, mais le 
restaurant vient toujours • la premi#re place.' Comme 
un musicien joue une m€lodie d'abord dans sa t!te, So-
®e savoure ses recettes dans sa t!te. ̀ Si je fais cuire un 
beau morceau de cabillaud dans du beurre, je veux ajou-
ter des l€gumes au go$t l€g#rement acide. Il s'agit de 
r€aliser un beau mariage des quatre saveurs: amer, sal€, 
sucr€ et acide. C'est la condition sine qua non pour r€us-
sir une assiette parfaitement €quilibr€e. Mais la texture 
est aussi tr#s importante' ajoute-t-elle. So®e a beau-
coup appris de sa grand-m#re, qui s'affairait devant ses 
marmites du matin au soir. ̀ J'€tais constamment dans 
ses pieds', rit-elle. ̀ Mais elle ne parvenait pas • me chas-
ser de la cuisine. D#s le plus jeune "ge, j'€tais intrigu€e 
par les parfums et textures des aliments.'
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niet te zijn.' De doorsnee hobbykok staat niet 
te springen om zijn kunsten aan een professi-
onal voor te schotelen. `Als So®e komt eten, is 
het al eens paniek in de vriendenkring', vertelt 
ze. `Terwijl ik ook gewoon heel blij ben als ie-
mand mij broodjes met lekker beleg geeft: een 
goede kip curry of krabsla, wat kaas, ham en 
pat#. Ik kan daar enorm van genieten. Als ik bij 
mijn moeder ga eten, zeg ik het altijd: graag 
heel simpele dingen mama!'

Een chef klopt lange uren en staat als hij of 
zij wil dag in dag uit in de keuken. `Vrije tijd 
is iets wat je nooit vanzelf krijgt, je moet het 
nemen', legt So®e Dumont uit. `Als je alles 
goed regelt en je echt aan je afspraken houdt, 
lukt dat ook. Al vergaat de wereld, op mijn 
vrije dagen ben ik vrij. We hebben hier nu ook 
twee opeenvolgende sluitingsdagen. Dat is 
luxe. Die heb ik ook nodig om te kunnen re-
cupereren. Mijn hobby's blijven wel tussen-
doortjes. Ik ben nu bereid om echt keihard 
te werken, maar op mijn zestigste zie ik me 
dat niet meer doen. Ik ben van plan om het 
op een gezonde leeftijd kalmer aan te doen. 
Een paar jaar geleden ben ik mijn vader ver-
loren. Hij was 60 en zelfs als je op die leeftijd 
alles hebt kunnen verwezenlijken wat je wou, 
is dat nog te jong. Dat heeft me doen naden-
ken. Echt stilzitten zal nooit iets voor mij zijn, 
maar minder intensief moet op een gegeven 
ogenblik wel kunnen.'

`Zolang er voldoende 
afwisseling is, kook ik alles 
graag. De seizoenen zijn 
daarbij een enorme hulp.'


