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Met volle goesting
Met De Goede Zao.kwerken

zij, letterlijk, oon de goede

zc'c.k'. Sylvie Steelcndt en

Pieter Lcpeire moken

zelf seitan en doen cron

'bewust lekkere cotering'
met lokole bioproducten.
Zo zeltenzil zidn ln voor

eenbetere wereld,
op hun monier.

DOOR PIETER VAN DOVEREN

FOTO'S KARL BRUNINX

ylvie Steelandt werkt part-
time in de bibliotheekvan de

Merick Management School

en is freelance copywriter en

ghosrwriter. Pierer Lapeire is

cocirdinator op een kinder-

boerderij in de \4aamse Ardennen. Samen

werken zij aanDeGoedeZaak, hun bedrijf
je dat zich op kleinschalige manier bezig-

houdt met 'bewust lekkere catering' en de

bereiding van seitan, een proteinerijke
vleesvervanger. Pieter en Sylvie werken ook

letterlijk aan de goede zaak: zij spannen zich

in voor een betere wereld. De twee be-

schouwen het als hun taak om mensen te

tonen dat het allemaal anders kan en dat dit
niet noodzakelijk duurder hoe tt te zyn.

A-ls foerier bij de scouts werd Pieter gecon-

fronteerd met kinderen die vegetarisch

aten. Hij loste het probleem op door linzen-

burgers te bereiden. Acht jaar terug besloot

hij om zelf seitan te maken. Dat was geen

vreemde stap, want Pieter en Sylvie zijn in-

middels zelf al tien jaar vegetaridr' Om de

kookkunst onder de knie te krijgen schre-

ven zlj zich in op een driejarige cursus voor

restauranthouder. Ze hadden toen al in het

achterhoofd om ooit iets met het diploma

te doen, maar het mocht in geen geval een

restaurant worden. Sylvie is opgegroeid met

ouders die bedrijvig waren in de horeca: zij

werkfen wanneer andere ouders vrij waren.

Nee, het moest iets anders worden, iets met

meer inhoud. Er werd gekozen voor lokale,

veranmvoorde voeding, gebracht op een toe-

gankelijke manier. De Goede Zaakwerdln
september 201 1 opgericht. De naam staat

voor een cateringbedrijle dat een zo licht
mogelij ke ecologische voetafdruk achter-

iaat. Er wordt bij voorkeur gewerkt met sei-

zoengebonden bioproducten van iokale

boeren, van hoeveslagerijen en van ecologi-

sche bakkers. Het geheel is nauwverbonden

met de vzw Voedselteams, een beweging

van producenten, boeren en verbruikers die

samenwerken en ijveren voor een kleinscha-

lige, duurzame land- en tuinbouw.

Boodschap
De Goede Zaakheek. een tweeledige doel-

stelling: naast catering voor evenementen'

home cookingen lentefeesten is er de pro-

ductie van seitan, die hoofdzakelijk wordt
verdeeld via de Voedselteams. Om er zelf

blijvend plezier aan te beleven en om de

boodschap die ze uitdragen niet uit het oog

te verliezen, worden de opdrachten beperkt.

Pieter en Sylvie willen niet geleefd worden

door het werk. Zij willen het visitekaartje

van hun bedrijf zijn en laten zien dat zij met

volle goesting achter de kookpotten staan.

Achter het woonhuisje is een binnenplaats

met een bescheiden atelier. Het is daar dat

Pieter zijn seitan bereidt. De basis van het

oude, Aziatische product is tarwebloem,
waarvan een deeg wordt gemaakt dat wordt

gespoeld om alleen de gluten over te hou-

den. Het deeg wordt tot seitan gekookt in
bouillon met gedroogd zeewier, gember'

sojasaus en enkele van Pieters geheime in-
gredienten en verkocht in porties van 250

gram, 500 gram en 1kg (respectievelijk 5, 9

en 16 euro). Het vegetarische kunswlees is

ietsje sponsachtig en toch vast van textuur
en wordt met de kookbouillon verpakt. Sei-

tan past zich in gerechten gemakkeliik aan.

Je kunt er vele kanten mee oP: de vleesver-

vanger kan worden verwerkt in stoofpotjes

of gefrituurd in reepjes, hij kan gestoomd

worden, gebakken in plakjes, of gemalen tot

gehakt.
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