
mm
¦
3

ANN VAN HOEY & PETER GOOSSENS



avh
¦
1Z e nemen allebei wel eens een deegrol 

ter hand, vinden een goede oven on-
ontbeerlijk en zijn bezeten door tem-

peraturen en baktijden. Driesterrenchef Peter 
Goossens en keramiste Ann Van Hoey heb-
ben meer raakpunten dan ze hadden gedacht. 
Zelfs ‘kinnekessuiker’ is er daar één van.

Toch is er ook een groot verschil tussen de 
carrières van de twee creatievelingen. Terwijl 
Peter Goossens van jongs af voorbestemd leek 
te zijn om in de keuken te staan, is Ann Van Hoey 
een mooi voorbeeld van hoe een hobby volledig 
uit de hand kan lopen. Afgestudeerd als handels­
ingenieur stapte Ann na het overlijden van haar 
vader als meubelvertegenwoordiger in het fami­
liebedrijf. “Ik heb dat altijd met veel plezier ge­
daan”, vertelt ze daarover, “maar na zeventien jaar 
was het op, ik had er genoeg van.” Toen ze on­
der impuls van een vriendin haar oude keramiek­
hobby opnieuw oppikte, overviel haar een gevoel 
van thuiskomen. “Ik heb me zelden zo ontspan­
nen gevoeld. Meteen heb ik dan en daar beslist: 
‘dit gaan ze me nooit meer afpakken’.” En zo ge­
schiedde. Al verliep de weg van hobby naar be­
roep met vallen en opstaan. Ann omschrijft het 
graag met een citaat van beeldhouwer en kera­
mist Jean-François Fouilhoux: “Faire de la céra­
mique, c’est savoir perdre”. 

T hey both occasionally pick up a roll-
ing-pin, they believe a good oven is 
indispensable and they are obsessed 

with temperatures and cooking times. Three-
star chef Peter Goossens and ceramist Ann 
Van Hoey have more things in common than 
they may realise. Even ‘children’s sugar’ is 
one of them.

Yet there is a big difference in how the ca­
reers of these two creative types have turned out. 
Whereas Peter Goossens seemed destined from 
a young age to end up in the kitchen, Ann Van 
Hoey is a beautiful example of how hobbies can 
get totally out of hand. After her studies in com­
mercial engineering, Ann went into the family 
business when her father passed away. “I loved 
every minute of my job as a furniture sales repre­
sentative”, she tells us, “but after seventeen years 
I was done, I’d had enough.” When a friend stim­
ulated her to resume her old hobby of ceramics, 
Ann felt as if she had found her calling. “Rarely 
had I felt more relaxed. I decided then and there: 
‘They’ll never take this away from me’.” And so it 
went. Although the road from hobby to profes­
sion was a bumpy one. Ann likes to describe it 
with a quote from sculptor and ceramist Jean-
François Fouilhoux: “Practising ceramics is know­
ing how to lose”. 
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Met Etude géométrique, een ontwerp op de grens tussen rond en vierkant, was het bingo. Tot haar ei­
gen stomme verbazing werd Ann gelauwerd met medailles, awards en publicaties in allerhande inter­
nationale magazines. “Onwaarschijnlijk hoe snel het van toen af allemaal is gegaan. Onlangs werd ik in 
Milaan door een jongeman aangeklampt, hij kon niet geloven dat ik de échte Ann Van Hoey was. Heel 
bizar vind ik dat.” 

Gevraagd naar haar grootste hindernis antwoordt Ann aarzelend ‘haar eigen onzekerheid’. Al is een 
beetje plankenkoorts niet abnormaal wanneer een driesterrenchef je keuken binnenwandelt. Voorzichtig 
bekent ze: “Ik maak mijn slagroom met kinnekessuiker, ik vind dat lekkerder”, waarop Peter Goossens 
enthousiast reageert met enkele topgerechten met de lichte kandijvariant. “Een boterham met banaan 
en kinnekessuiker, fantástisch”, zegt de chef-kok, die zich twee seconden later herinnert: “Ik probeer wat 
te minderen met suiker”. “Ik ook”, lacht Ann met het pak suiker nog in de hand. Het klikt tussen de chef 
en de ontwerper. En dat geldt ook voor Anns servies Geometry en Peters driesterrenrestaurant Hof van 
Cleve. Al paste Ann de vorm van het servies op Peters verzoek wel aan van vierkant naar rond. “Ik hou 
van ronde borden”, aldus de chef. “Daar kan je beter mee spelen, ze laten meer creativiteit toe. 
Bovendien is het belangrijk dat je borden gemakkelijk kan oppakken met één hand, en weer 
kan neerzetten zonder morsen.” 

ANN VAN HOEY & PETER GOOSSENS

But with ‘Etude géométrique’, a design on the edge of round and square, she hit the nail on the head. To 
her own amazement, Ann was rewarded with medals, awards and features in international publications. 
“It’s uncanny how fast it all went from then on. Just recently, a young man grabbed hold of me in Milan: 
he couldn’t believe that I was the real Ann Van Hoey. Really bizarre.”

Asked about her biggest obstacle, Ann carefully anwers ‘her own insecurity’. Although a little stage 
fright is not unusual when a three-star chef walks into your kitchen. Ann cautiously confesses: “I make 
my whipped cream with children’s sugar, I think it tastes better”. Peter Goossens enthusiastically reacts 
with a couple of top-quality dishes based on this light brown candy sugar. “A sandwich with banana and 
children’s sugar: fantastic!”, says the chef, who remembers two seconds later: “I’m trying to cut down on 
sugar.” “Me too”, laughs Ann, still holding the pack of sugar in her hand. The chef and designer are get­
ting on famously. The same goes for Ann’s Geometry tableware and Peters three-starred restaurant ‘Hof 
van Cleve’. Although Ann did adapt the shape of the tableware from square to round at Peter’s request. 
“I prefer round plates”, says the chef. “You can play around with them, they allow for more 
creativity. Plus, it’s important that you can lift plates with one hand and set them down again 
without spilling anything.” 
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At the start of Peter’s career, some thirty years ago, a plate was just a plate. “In those days, everybody 
used the same hotel porcelain: round, white and simple with your own logo on it”, explains Peter, who 
with his wife Lieve has developed an appreciation for art and design over the years. “Four years ago, we 
carried out a major redecoration of the restaurant. We worked exclusively with Belgian designers and 
the result was a lot lighter.” Apart from Ann Van Hoey’s tableware, ‘Hof van Cleve’ now also boasts de­
signs by Anna Torfs, Jules Wabbes and Antoine Van Loocke, amongst others.

A nn Van Hoey still lives in her parental home – although it is a modernised version – in one of 
Mechelen’s greener neighbourhoods. Her workshop is only a street away and “the hours just 
fly by without me even noticing”, she says. “I work with French pottery clay which is quite fine 

and acquires a warm colour after baking. I add nothing to the material, I prefer to work with the 
material in its pure form. I focus on the shape, I’m not interested in decorations.” What is so 
particular about Ann’s technique, call it her trademark, is the cutting of the clay. “The idea is very simple, 
the execution less so.” Apart from tableware, she also designs glassware with the appearance of plastic 
bottles for Serax. “When we used to go camping in France, I would cut PET bottles in two to use as vases. 
I was reluctant to take this idea of making PET bottles in glass to Serax but they loved it.” Just like Ann’s 
personal work, her commercial designs for Serax have been a great success. Thanks to this success, the 
ceramist now travels all over the world so not to miss a single second of the adventure. “I want to grab 
every chance I get because I’m afraid that there isn’t much time left to enjoy it all. I’m not twenty any 
more.” Her many travels, lectures and workshops sometimes steal time away from quality time with her 
husband and former tv maker Mark Uytterhoeven. They recently became grandparents, which makes 
Ann’s rare time off even more precious. It all sounds very familiar to chef Goossens. He is also constantly 
trying to find more time to spend with his family, without losing out on his career. “At ‘Hof van Cleve’ 
we drive two Formula 1 races every day: we have to win them both and there’s no time for training.”

Bij het begin van Peters carrière, zo’n dertig jaar geleden, was een bord nog gewoon een bord. “Vroeger 
had iedereen hetzelfde hotelporselein: rond, wit, eenvoudig met het eigen logo erop”, aldus de chef, die 
in al die jaren samen met zijn vrouw Lieve een appreciatie heeft ontwikkeld voor kunst en design. “Vier 
jaar geleden hebben we het interieur van Hof van Cleve grondig onder handen genomen. We hebben 
alles veel lichter gemaakt en uitsluitend met Belgische designers gewerkt.” Naast het servies van Ann Van 
Hoey prijken er nu ook ontwerpen van onder andere Anna Torfs, Jules Wabbes en Antoine Van Loocke.

A nn Van Hoey woont nog steeds in haar ouderlijke huis, een gemoderniseerde versie weliswaar, 
in een groen stukje Mechelen. Een straat verder ligt haar atelier, waar “de uren voorbijgaan 
zonder dat ik er erg in heb”, zo zegt ze zelf. “Ik werk met Franse aardewerkklei, die is heel fijn en 

krijgt een warme kleur wanneer hij gebakken is. Ik voeg niks toe aan het materiaal, ik werk het liefst 
met het natuurlijk product. De vorm is mijn richtpunt, ik hou me niet bezig met versieringen.” 
Het bijzondere aan Anns techniek, noem het gerust haar handelsmerk, is het knippen van de klei. “Het 
idee is eenvoudig, de uitvoering iets minder.” Voor Serax ontwierp ze naast het servies ook nog glaswerk 
met de look van plastic flessen. “Wanneer we vroeger in Frankrijk gingen kamperen, sneed ik de hals 
van petflessen om die als vaas te gebruiken. Ik durfde met het idee om petflessen in glas te maken 
aanvankelijk niet naar Serax te stappen, maar ze vonden het geweldig.” Net als Anns persoonlijk werk zijn 
de commerciële designs voor Serax een groot succes. Dankzij dat succes reist de keramiste momenteel 
de wereld rond, om toch maar geen seconde te missen van dit avontuur. “Ik wil nu alle kansen grijpen, 
want ik ben bang dat ik niet zo heel veel tijd meer heb om ervan te genieten, ik ben geen twintig jaar meer.” 
Haar vele reizen, lezingen en workshops stelen soms van haar privétijd met echtgenoot en voormalig 
televisiemaker Mark Uytterhoeven. Samen zijn ze sinds kort grootouders geworden, wat Anns schaarse 
vrije tijd nóg kostbaarder maakt. Het klinkt de chef allemaal bekend in de oren. Ook hij is voortdurend 
zoekende naar meer familietijd, zonder in te boeten in zijn carrière. “Wij rijden in Hof Van Cleve twee 
Formule 1-wedstrijden op een dag: we moeten ze allebei winnen, en hebben geen tijd om te trainen.”
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Cod with steamed potatoes  
and fried courgettes

Ingredients for 2 
4 potatoes (waxy), peeled

•	olive oil
•	salt and pepper
•	1 garlic clove, peeled and chopped
•	500 g cod fillet
•	1 slice of lemon
•	1 sprig of rosemary
•	1 fresh sage leaf

•	½ garlic clove, roughly chopped
•	2 small courgettes, cut in half lengthways and sliced
•	salt and pepper
•	curry powder

•	1 handful of cherry tomatoes, halved
•	a little parsley, finely chopped

Preparation
Steam the potatoes whole (about 20 minutes).

Mix a splash of olive oil, salt, pepper and the chopped 
garlic in an ovenproof dish. Coat the cod in this 
mixture. Arrange the lemon, rosemary and sage 
on top of the fish and bake for 10-15 minutes in a 
preheated oven at 200°C.

Soften the roughly chopped garlic in a frying-pan. 
Add the sliced courgettes, salt, pepper and a pinch of 
curry powder. Fry for about 10 minutes.

Just before serving, finely dice the potatoes and 
arrange all around the cod. Garnish with a few cherry 
tomatoes and some finely chopped parsley. Serve the 
fried courgettes on the side.

Kabeljauwhaasje met gestoomde  
aardappelen en gebakken courgette

Ingrediënten voor 2 personen
4 aardappelen (vastkokend), geschild

•	olijfolie
•	peper en zout
•	1 teen knoflook, gepeld en fijngehakt
•	500 g kabeljauwhaasje 
•	1 schijfje citroen
•	1 takje verse rozemarijn
•	1 blaadje verse salie

•	½ teen knoflook, grof gehakt
•	2 kleine courgettes, overlangs gehalveerd en in 

schijfjes gesneden
•	peper en zout
•	currypoeder

•	1 handvol kerstomaatjes, gehalveerd
•	een toefje peterselie, fijngehakt

Bereiding
Stoom de aardappelen in hun geheel  
(ongeveer 20 minuten).

Meng een scheut olijfolie met peper, zout en de 
fijngehakte look in een vuurvaste schotel. Wentel 
het kabeljauwhaasje hierin. Leg het schijfje citroen, 
de rozemarijn en de salie op de vis. Bak 10 à15 
minuten in een voorverwarmde oven op 200°C.

Fruit de grof gehakte look lichtjes in een pan. Voeg 
de schijfjes courgette, peper, zout en een snuifje 
currypoeder toe. Bak gedurende een kleine 10 
minuten.

Snijd de aardappelen in kleine blokjes en schik ze 
rondom de vis. Werk af met enkele kerstomaatjes en 
wat fijngehakte peterselie. Serveer de courgettes er 
apart bij.
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Tomato salad

Ingredients
•	2 large tomatoes, preferably Ox Heart, skinned and 

cut into wedges
•	1 bunch of spring onions, finely chopped
•	1 handful of parsley, finely chopped	
•	1 handful of coriander, finely chopped
•	olive oil
•	lemon juice
•	salt and black pepper

Preparation
Place the tomatoes in a bowl. Add the finely 
chopped spring onions, parsley and coriander.
Toss everything with olive oil and a squeeze of 
lemon. Season with salt and black pepper.

Strawberries and cream

Ingredients for 2
•	500 g strawberries, rinsed
•	250 ml whipping cream
•	1 packet Cassonade Graeffe “children’s sugar”

Preparation
Place the strawberries in a bowl.

Whip the cream, adding “children’s sugar” to taste. 
Serve with the strawberries.

Tomatensla

Ingrediënten voor 2 personen
•	2 grote tomaten, liefst coeur de boeuf, gepeld, in 

partjes gesneden
•	1 bussel pijpajuin, fijngehakt
•	1 handvol peterselie, fijngehakt
•	1 handvol verse koriander, fijngehakt
•	olijfolie
•	citroensap
•	zwarte peper en zout

Bereiding
Doe de tomaten in een kom. Voeg de fijngehakte 
pijpajuin, de peterselie en de koriander toe. Meng 
alles met olijfolie en een scheut citroensap. Breng op 
smaak met zwarte peper en zout.

Aardbeien met slagroom

Ingrediënten voor 2 personen
•	500 g aardbeien, gespoeld
•	25 cl verse room
•	1 pakje Cassonade Graeffe “kinnekessuiker”

Bereiding
Doe de aardbeien in een kom. 

Klop de verse room naar smaak op met 
‘kinnekessuiker’ (Cassonade Graeffe) en serveer bij 
de aardbeien.
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