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ASG - Centrum voor Culinair Erfgoed




Wist U dat ? 

Enkele feiten over de ontstaan en de groei van de ASG als Centrum voor Culinair Erfgoed ….

· Al in 1967 publiceerde Jacques Collen een eerste wetenschappelijk onderzoek naar het toerisme in de provincie Limburg, in opdracht van de toenmalige Limburgse Economische Raad. Op basis van de resultaten verrichte hij onderzoekswerk op het vlak van de integratie van de volkskunde en meer bepaald de streekgebonden gastronomie als mogelijke dynamische factor in het toeristisch aanbod.

· Na contact met toeristisch radiojournalist Jan Lambin (via Bokrijks museumconservator dr. Jozef Weyns) kon een eerste concreet resultaat van de conclusies uit bovenstaande studie gerealiseerd worden: het boek “Oude Gebruiken en Gerechten uit Limburg” dat in 1977 verscheen en geschreven werd door Jacques Collen en Jan Lambin, de latere stichters van de ASG. Het was tevens de allereerste studie die in België verscheen over streekgebonden gastronomie in relatie met  volkskunde.

Op aangeven van Collen en Lambin stelde mevr. Rika De Backer, als minister van toerisme in 1981-82 het “Toeristisch Jaar van de Streekgerechten en Specialiteiten” in. Het was de directe aanleiding tot de oprichting van de ASG, in eerste instantie als hulp aan de horeca-ondernemers en lesgevers van hotelscholen die veelal onkundig waren op het vlak van onze eigen gastronomische tradities en die zowel Collen als Lambin bestookten met vragen om informatie. 

Bij het duo Jacques Collen (stichter-voorzitter) en Jan Lambin vervoegde zich Paul Hendriks zodat het triumviraat volledig was en dat de ASG officieel op 9 september 1981 gesticht werd in de kantoren van de Toeristische Federatie Provincie Antwerpen (nu: TPA) samen met de voornaamste culinaire auteurs van dat ogenblik. Publicatie in het staatsblad als vzw volgde op 21 januari 1982.  
Vanaf toen is het item “toerisme en gastronomie” een herhaald en beklijvend thema gebleven, tot op vandaag.

     Medestichter Jan Lambin overleed op 5 mei 2001.
· In de aanloop tot de vorming van een studiegroep met documentatiecentrum (de latere ASG of Academie voor de Streekgebonden Gastronomie) werd er tussen Jan Lambin en Jacques Collen nogal van gedachten gewisseld van hoe men in het Nederlands Franse begrippen als enerzijds “terroir-produit”, "produit terroir”, “terroir-gastronomie”,… en anderzijds “produit du terroir”,  “recette du terroir”,  “gastronomie du terroir”,… Zo kwamen beiden ertoe ca. 1978 om de Franse benadering structureel te “vertalen” in enerzijds de traditionele streekproducten en streekgastronomie en anderzijds de (nieuwe, modern evoluerende) producten en de gastronomie uit de streek (al dan niet met streekproducten) die beantwoorden aan de smaak en het verwachtingspatroon van de streekbewoners. 
· Om beide onder één noemer te vatten (te overkoepelen) bedachten beiden de Nederlandse termen “streekgebonden producten” en “streekgebonden gastronomie”. Vandaar dan ook: “Academie voor de Streekgebonden Gastronomie” (ASG)
· Eén van de eerste initiatieven van de ASG was het uitbouwen van een bibliotheek, dit ten behoeve van haar leden en geïnteresseerden, de zgn. “Bibliotheek van de Smaak” die een uitgebreide informatie bevat (meer dan 9500 boeken en naslagwerken, tijdschriften, menucollectie, knipsels en videobanden en inventarissen waaronder de Vlaanderen-Leeft inventaris en de Euroterroirs-diskettes). In het redactioneel van Culinair Ambiance (nr4, jg 7,1992) typeert Etienne Cocquit het ASG – Studie- en Documentatiecentrum met zijn bibliotheek als “op het culinair vlak is de ASG wellicht het best geplaatst en veruit het best gedocumenteerd”. Daarbij is het zo dat enkele grote privé-verzamelingen van ASG-leden eveneens ten dienste staan voor elk onderzoek. Een groot deel van de boekencollectie (met zoekmachine naar trefwoord) kan men terugvinden via de ASG website.
· Het Verbond voor Heemkunde had al van in 1966 zijn Joachim Beuckelaer-Eremerk voor “een leven voor de gastronomie in het kader van Het Heem” (Jan Lambin was hierbij de gastronomisch consulent, in 1988 opgevolgd door J. Collen). In het kader van haar doelstellingen heeft de ASG in 1985 het ASG-Eremerk Thomas vander Noot in het leven geroepen met als doel een studiewerk, dat een aspect van de streekgebonden gastronomie belicht, te bekronen. Op dit ogenblik werden er al 28 eremerken toegekend. In 1999 volgde dan het ASG-Toerisme Eremerk Jan Lambin, dit ter waardering en ondersteuning voor toeristische initiatieven rond de streekgebonden gastronomie. Achttien keer werd dit eremerk reeds uitgereikt en als voorbeeld dat zo’n toekenning impact kan hebben: reeds sedert 1995 gebruikt Nieuwpoort haar erkenning als “hoofdstad van de dagverse vis” als promotieslogan.
· In het kader van de vernederlandsing van de menukaart in het restaurantgebeuren stelde de ASG [tengevolge van een voorstel van Jan Joris, toenmalig patroon van De Gulden Schalmei in Terlaemen/Zolder en met prof. dr. R. Haesereyn als voorzitter] op 16 mei 1983 een Taalcommissie in, die eind 2007 reeds 152 vergaderingen achter de rug heeft. Buiten hulp aan scholen en restauranthouders, publiceerde ze in 1997 haar Keukenterminologie met in 2004 een tweede en herziene uitgave. Een echt basiswerkje.
· In 1993 – 1994 realiseerde de ASG, door de uitgave van een vijfdelige boekenreeks onder de noemer “Lekker …..”, de eerste culinaire encyclopedie van Vlaanderen. Het was (en is) een inspiratiebron voor talrijke culinaire uitgaven van derden (tot onze spijt niet steeds met bronvermelding….).
· Tal van ASG-studies gaven een wetenschappelijke basis aan onze gastronomie. Hierbij denken we ondermeer aan het archiefonderzoek naar persoon, plaats en datum van de oorsprong van het witloof; dat de oudste vermelding van cider in West-Europa naar onze streken verwijst; gierst de voorloper van rijst was en dat we alle gebruiken dienaangaande “overgeërfd” hebben, met het bewijs dat de zng. rijstvlaaien van Bruegel gierstvlaaien waren; aan de vraag of Filet Américain nu Amerikaans of Belgisch is; het bewijs geleverd werd dat Cauderlier (vóór de ASG studie was er over hem totaal niets bekend…) als de “peetvader” van de Belgische keuken kan genoemd worden met de publicatie van Het Spaarzame Keukenboek/L’Economie Culinaire in 1861 met oorspronkelijke herdrukken tot in de jaren ’30 van de 20ste eeuw en tal van andere boeken, stroop als volkkundig gegeven,…
· Dank zij het uitgebreid documentatienetwerk van de ASG is het mogelijk diverse belangrijke culinaire feiten op te zoeken; zoals: dat van de vóóroorlogse auteurs het Cauderlier (1861) was die het meeste gerechten met de connotatie “Vlaams” vermeldde; de oudste drank die naar Vlaanderen verwijst en in een kookboek (manuscript van Sion - tweede helft 13de eeuw) staat “Chaudel Flamand” (soort kandeeldrank op basis van eieren en wijn) is; het oudste Vlaamse streekproduct “Vlemsschen zeem” (Vlaamse honing) is, dat vermeld wordt in Thomas vander Noot uit 1514; het oudste gerecht met een verwijzing naar Vlaanderen “poupelains de Flandre” (soort grote soezen met zachte kaas) is uit 1656 (Le Cuisinier van Pierre David) evenals dat het nationaal en internationaal meest voorkomend “Vlaams” gerecht “Vlaamse Stoofkarbonaden” is (de ASG publiceerde hierover een boekje) …
· Het ASG–tijdschrift (incl. de studies) met zijn 24 jaargangen al meer dan 9.000 pagina’s informatie over onze eetcultuur publiceerde. Inhoud van het tijdschrift en de verschenen studienummers vindt men terug op de ASG website.
· Dat de ASG in de jaren ’80 België vertegenwoordigde (afgevaardigd door de NDALTP) op de eerste vergaderingen te Parijs in het kader van Euroterroirs, waar de basis gelegd werd voor de Europese labels.
· Het op aangeven van de ASG was dat het Vlaams Promotiecentrum voor Agro- en Visserijmarketing (VLAM) vanaf 1998 structurele aandacht ontwikkelde  voor de streekproducten. J. Collen was hier tevens de eerste voorzitter van de sub-sectorgroep “streekproducten” (1999-2006). Tevens werd hier door de ASG (met de medewerking van de Confrèrie voor de Vlaamse Gastronomie en het Vlaams broederschap van Keukenmeesters), de definitie voor de streekproducten uitgewerkt dat door de bevoegde instanties als basis wordt gebruikt. Ook staat de in 2004 ingestelde erkenningscommissie voor het Vlaamse VLAM-Label “traditioneel streekproduct”, met tal van specialisten op hun domein (waarvan de meesten ook ASG-lid zijn), onder het voorzitterschap van ASG-voorzitter J. Collen.
· Dat met zijn aanstelling op 2-7-1990 tot universitair docent (prof.) in het toerisme met deeltijdse opdracht aan het Limburgs Universitair Centrum (nu: Universiteit Hasselt, inclusief het PUC), binnen de faculteit Economie voor het eerst gastronomie (hier in het kader van “Toerisme en Gastronomie”) als regulier vak op universitair niveau werd gedoceerd. Stopte men in 1999 met de specialisatie toerisme, dan wordt de opgebouwde ervaring gebruikt in een samenwerkingsformule met de ASG voor opleidingsmodule “Gastronomy and Tourism” voor Erasmusstudenten aan de University of Professional Education Zuyd te Maastricht, en dit al sedert 2004, o.l.v. J. Collen als ASG-voorzitter. 

In feite zijn de opleidingsmodules gegroeid uit de opleiding tot “culinair streekgastronoom” die de ASG in de jaren ’90, samen met enkele Syntra–opleidingen, als allereerste in Vlaanderen organiseerde. Ook het regelmatig verzorgen van gastcolleges binnen gidsenopleidingen en cursussen plattelandstoerisme, evenals lezingen voor belangengroepen, e.a. situeren zich in dit kader.

Op dit ogenblik lopen er tevens onderhandelingen, met de ASG als volwaardige partner, in het kader van “Maastricht Culinaire Hoofdstad van Europa” tot de oprichting van een zgn. “Culinaire Universiteit” die gedragen zou worden door de Euregio.

· De studieuitstappen en avondactiviteiten steeds worden georganiseerd als echte “leermomenten” voor de deelnemers. Dikwijls worden er hiervoor “excursiemappen” gemaakt.
· Voor jureringen van wedstrijden op culinair vlak, meer bepaald deze die meer gericht zijn naar achtergrondkennis en techniek maar minder naar show, doet men regelmatig beroep op de ASG. Zo verzorgt de ASG als sedert 2001 de jaarlijkse wedstrijd tussen de hotelscholen van de Euregio (keuken en zaal) dat georganiseerd wordt door het Maastrichtse Struyscommittee.
· De ASG treedt dikwijls op als adviseur en zo zijn er leden die als expert namens de ASG zetelen in organisaties als: Antwerpse Streekproducten, Food – Passion for Fashion (O. Vl.), Maastricht Culinair, Streekproductenmarkt “Preuf Limburg” te Maastricht, Wetenschappelijk Comité Bakkerijmuseum Veurne, enz. Hierbij laten we dan de lidmaatschappen van de ASG buiten beschouwing als van: Algemeen Nederlands Verbond – werkgroep Volkskunde, het Contactcentrum voor Erfgoedverenigingen, het Interlimburgs Volkskundig Samenwerkingsverband, Soc. Amis JL Flandrin (Paris), IEHCA (Inst Eur. D’histoire et des Cult. De l’Aliment.), Limburg Volkskundig Genootschap, SIWE (steunpunt ind. erfgoed), Confed. Eur. Des Confrèries, Fondation Aug. Escoffier, … 

· Voor zijn inzet, onderzoek en publicaties (heden ca.400 bijdragen) op het vlak van de relatie van gastronomie met volkskunde en toerisme (in de eerste plaats als stichter-voorzitter en bezieler van de ASG, maar ook als medestichter van het Nationaal Jenevermuseum te Hasselt,…) verkreeg J. Collen reeds enkele onderscheidingen als het Joachim Beuckelaer Eremerk van het Verbond voor Heemkunde in 1980, een officiële laudatio van de Limburgse Gouverneur en Bestendige Deputatie in 1983, de EURHODIP (the Leading Hotel Schools in Europe) - Award in 2002, het Bronzen Ereteken van de Stad Hasselt in 2005, …
· De ASG kon van in 1983 structureel groeien door de vestiging van een Studie- en Documentatiecentrum te ’s-Gravenwezel/Schilde, indertijd mogelijk gemaakt dank zij de toenmalige burgemeester Karel Borstlap en de Heemkring “De Drie Rozen”. Wegens gemeentelijke herstructureringen kon het SDC met zijn “Bibliotheek van de Smaak” er niet blijven. Op aanbod van de Stad Hasselt is de administratieve zetel van de ASG sedert 8 juni 2007 gevestigd in het Hasselts Stadsarchief (Rederijkersstraat 42) waar de ASG in de toekomst (2009) haar nieuwe locatie zal uitbouwen. Hier is er sprake van een win-win situatie.
Herinneren we hierbij dat Hasselt in 2002 zichzelf de titel “Hoofdstad van de Smaak” gaf, dat aanvankelijk nogal als onbescheiden werd onthaald, maar intussen in Vlaanderen wel vrij goed aanvaard is.

· Op 4 februari 2008 was de ASG Laureaat van Cultuurprijzen Vlaanderen 2007 voor de categorie “Smaakcultuur” en dit als “Pionier in aandacht voor culinair erfgoed”. Dit wordt dan ook door de ASG beschouwd als een officiële erkenning na 27 jaar hard vrijwilligerswerk.
· Op 12 januari 2009 verkreeg Jacques Collen de jaarlijkse Award van verdienste van de Kon. Horeca Nederland Maastricht en Heuvelland niet alleen voor zijn verdiensten op het vlak van de integratie Toerisme en Horeca tijdens 31 jaar University of Professional Education Zuyd Maastricht, fac. Hotelmanagement; maar ook voor het werk dat de Academie voor de Streekgebonden Gastronomie – Centrum voor Culinair Erfgoed verwezenlijkte onder zijn leiding als stichter – voorzitter.
Kortom, we mogen terecht besluiten dat de ASG met een minimum aan middelen een maximum aan activiteiten ontwikkelt, en dit dank zij de deskundige inzet van vele vrijwilligers. Hierbij denken we aan participaties bij allerhande projecten, tal van didactisch verantwoorde evenementen, ondersteuning van talrijke onderzoekingen, enz. Met haar doelgerichte werking, en dat al sedert 1981, ligt de ASG als Benelux - studiegenootschap en als documentatiecentrum voor ons culinair erfgoed aan de basis ligt van een recente belangstelling (tot het universitair niveau toe) voor de gastronomie als onderdeel van ons cultureel patrimonium; en dat, vanuit diverse invalshoeken: als de voedingsgeschiedenis en –cultuur, de gastrogeografie, het gastrotoerisme, de relatie met de industriële archeologie en de agrarische geschiedenis, e.a. …tot de wereld van de horeca en de sectoren van de landbouwproductie toe.
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