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C ateraars en verantwoordelijken van 
instellingsrestaurants kennen het 
probleem: vooral bij banketten is het 

snel en geordend dresseren van de borden van 
groot belang. Maar ook in grotere restaurants, 
waar meer en meer gasten kiezen voor het 
all-in suggestiemenu kan de spanning bij het 
snel moeten doorgeven van veel borden soms 
hoog oplopen. Want het gerecht moet mooi 
op het bord geschikt zijn, en ook nog warm bij 
de gast op tafel terecht komen.
Wanneer je nu kan omschakelen naar een 
systeem waarbij alle medewerkers in het dres-
seren van de borden alletwee de handen vrij 

L es traiteurs et les responsables de restau-
rants d’institutions connaissent bien le 
problème : dans les banquets surtout, il 

importe vraiment de pouvoir servir les assiettes 
rapidement et avec méthode. Mais dans cer-
tains restaurants plus grands, où de plus en 
plus de convives portent leur choix sur le menu 
de suggestions all-in, la tension engendrée par 
l’obligation de servir vite de nombreuses as-
siettes peut parfois atteindre des sommets. En 
effet, il faut non seulement que le plat soit joli-
ment dressé sur l’assiette mais également qu’il 
soit encore chaud lorsqu’il arrive à table, devant 
le convive. 
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Et si vous pouvez adopter un système qui permette à tous les col-
laborateurs occupés au dressage des assiettes de garder leurs deux 
mains libres, vous avez déjà gagné énormément. Il existe mainte-
nant un appareil qui offre cette possibilité : le Q2. 

C’est le chef Rudi Van Beylen des Salons Hof ten Damme à Kallo 
qui a inventé le système. Car le Q2 s’apparente plus à un système 
qu’à une machine. 
Rudi cuisinait à un niveau gastronomique élevé mais diverses cir-
constances l’ont finalement amené à la gastronomie systématisée. Il 
trouvait frustrant de ne pouvoir servir à table les mêmes merveilles 
culinaires qu’auparavant. Le problème qui se posait à lui : le dres-
sage de préparations inventives d’un haut niveau. En effet, au fil du 
temps, on a élaboré suffisamment d’appareils pour permettre aux 
grandes cuisines d’atteindre un niveau culinaire très élevé, mais le 
problème se situait dans le « dressage », la disposition de la viande 
ou du poisson, des légumes et des autres garnitures sur une assiette 
chaude en un temps très court. Dans la plupart des endroits, cette 
phase se déroule sur le ‘passe’ où l’on étale une dizaine d’assiettes, 
après quoi presque tous les collaborateurs viennent dresser leur élé-
ment sur l’assiette. Un système extrêmement stressant et pas tou-
jours efficient. De plus, les va-et-vient incessants de chacun engen-
draient pas mal de petits incidents et il s’agissait également d’une 
méthode très grosse consommatrice de main d’œuvre.

Système né de l’expérience...
Rudi Van Beylen avait appris, notamment chez Cas Spijkers, que 
l’on pouvait résoudre tous les problèmes en les décomposant 
jusqu’au dernier élément. Et il trouva la solution : le Q2. Un équipe-
ment qui peut être installé de manière permanente ou provisoire, 
puisqu’il est pliable, et donc également idéal pour travailler lors de 
déplacements. Lorsqu’il est replié, il se présente comme un grand 
coffre facile à ranger dans la camionnette ou le camion du traiteur. 
Il se compose d’un tapis roulant qui avance à la vitesse réglée par le 
chef et qui sera en principe adaptée à l’intervenant le plus lent du 
groupe, qui détermine le rythme. L’appareil est évidemment muni 
d’un arrêt d’urgence. Les assiettes passent devant les chefs et cha-
cun y dresse son élément du plat. On évite ainsi les chassés-croisés, 
il y a moins de cris et moins de stress. Avec le Q2, on peut même 
travailler des deux côtés pour accroître encore la capacité. Puisqu’il 
est possible de produire bien plus rapidement, on pourra en outre 

houden; is dat al heel veel gewonnen. Er bestaat nu een toestel 
dat die mogelijkheid biedt: de Q2.

Het was chef Rudi Van Beylen van Hof ten Damme in Kallo die 
het systeem ontwikkelde. Want de Q2 is eerder een systeem dan 
een machine. Rudi kookte op heel hoog niveau maar omwille van 
een aantal omstandigheden kwam hij uiteindelijk terecht in de 
systeemgastronomie. Hij vond het frustrerend dat hij daar niet 
dezelfde culinaire hoogstandjes op tafel kon brengen als voor-
heen. Omwille van dit probleem: het dresseren van inventieve 
bereidingen op hoog niveau. Want inmiddels zijn er voldoende 
toestellen ontwikkeld om ook in grotere keukens een zeer hoog 
culinair peil te verzekeren, het probleem zat hem in ‘het dresse-
ren’, het schikken van vlees of vis, groenten en andere garnituren 
op een warm bord, in héél korte tijd. Op de meeste plaatsen ge-
beurt dat op de ‘passe’ waar een tiental borden worden geëta-
leerd, waarna dan door zowat alle medewerkers hun deeltje op 
het bord wordt geschikt. Erg stresserend en niet steeds efficiënt. 
Daarbij gebeurden er door het heen en weer geloop nogal eens 
ongelukjes, en het is erg arbeidsintensief.

Uit ondervinding gegroeid...
Rudi Van Beylen had, onder meer bij Cas Spijkers, geleerd dat je 
ieder probleem kon oplossen door het tot op de laatste vezel 
te ontleden. En hij vond de oplossing: de Q2. Een uitrusting die 

permanent of tijdelijk opgesteld kan worden, ze is namelijk op-
plooibaar, ideaal ook voor het werk op verplaatsing. Toegeplooid 
is het een grote koffer die gemakkelijk plaats vindt in de bestel- of 
vrachtwagen van de traiteur. Ze bestaat uit een lopende band 
die vooruit beweegt op de snelheid die de chef instelt, in prin-
cipe aangepast aan de langzaamste van de groep, die het tempo 
bepaalt. Natuurlijk is er een noodstop. De borden komen voorbij 
en ieder legt er zijn of haar onderdeel van het gerecht op. Zo is er 
geen heen-en-weer geloop meer, er wordt minder geroepen en 
er is minder stress. Met de Q2 kan zelfs aan twee kanten gewerkt 
worden, zodat de capaciteit nog groter wordt. Omdat er veel 
sneller geproduceerd kan worden, kan er bovendien bespaard 
worden op personeel, of omgekeerd: omdat het personeel meer 
tijd ter beschikking heeft, en nu twee handen vrij heeft, kan er 
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sneller en mooier gedresseerd worden. Omdat heel dikwijls een 
persoon slechts een beperkt aantal handelingen dient uit te voe-
ren, met een zeker gehalte aan automatisme, hoeft er ook veel 
minder geschoold personeel te worden ingeschakeld.

Restaurateurs zijn dikwijls ook gelegenheidstraiteurs, ze worden 
nogal eens geroepen om hun kunnen op een of andere locatie te 
tonen. Met de Q2 wordt die opdracht een stuk eenvoudiger: je 
hebt immers een veel vlottere manier van werken en je behoeft 
minder occasionele medewerkers. Zodat je ook tijdens traiteurs-
opdrachten je grote gastronomische reputatie waar kan maken.
In de grootkeuken kan de Q2 gebruikt worden in de productie 
of voor het dresseren. En hij kan uitgebreid worden, met bij-
voorbeeld afneembare gastronormsupports die zich boven de 
transportband bevinden en waarin zich de voorgeportioneerde 
mise-en-place zich bevindt. De Q2 is inderdaad afgestemd op 
gastronormafmetingen. Op de gastronormbakken bevindt zich 
een magnetisch label waarop het ingrediënt en de naam van de 
persoon die het zal behandelen, vermeld zijn. Daarnaast staat er 
op de Q2 een bordenteller, zodat je bij grote banketten steeds 
weet hoeveel borden er reeds de zaal in zijn: weer minder grond 
voor (verhitte) discussies.
Het lijkt een eenvoudig idee, maar je moet het wel ontwikkelen. 
De Q2 zal er alleszins voor zorgen dat de lijn tussen gastrono-
misch koken en catering op locatie weer wat dunner wordt.

Bekende referenties
Inmiddels werken er al heel wat bekende chefs met de Q2 voor 
hun banketten. Zoals Belgocatering, samen met Peter Goosens, 
Sergio Herman en Roger Van Damme. Zij waren vanaf het eer-
ste uur grote fans van het Q2 dresseersysteem. Ook traiteur Van 
Eeckhout, Yves Mattagne, Wout Bru, Bart Claes, de RAI in Neder-
land... behoren tevens tot het klantenbestand van Q2.

Verhuurdienst 
Door het toenemende succes is er steeds meer vraag naar de-
monstraties of begeleiding van banketten met de Q2. Tot op he-
den was dit enkel mogelijk met enkele demonstratietoestellen. Er 
wordt nu ook een verhuurdienst opgericht waar u de toestellen 
kan huren mét begeleiding.

www.q2qq.be
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réaliser des économies en personnel, ou l’inverse : puisque le personnel 
dispose maintenant de plus de temps, et de ses deux mains libres, 
le dressage se fera plus vite et sera plus beau. Étant donné qu’une 
personne ne doit très souvent effectuer qu’un nombre limité de mani-
pulations, où intervient une certaine dose d’automatisme, il faudra 
également faire intervenir bien moins de personnel qualifié. 
Les restaurateurs sont souvent également des traiteurs lors d’événe-
ments, on fait assez souvent appel à eux pour qu’ils fassent montre 
de leurs capacités en l’un ou l’autre lieu. Le Q2 leur facilite grandement 
la tâche : en effet, grâce à la manière bien plus rapide et facile de 
travailler, il faut engager moins de collaborateurs occasionnels. Vous 
pouvez ainsi donner toute la mesure de votre grande réputation gas-
tronomique même lors de ces activités de traiteur. Dans la cuisine 
pour collectivités, le Q2 peut s’utiliser dans la phase de production ou 
pour le dressage. Et on peut l’étendre en y ajoutant par exemple des 
supports de gastronomes amovibles qui se trouvent au-dessus de la 
bande transporteuse et dans lesquels se trouvent les mises-en-place 
préalablement portionnées. Le Q2 est en effet adapté aux dimensions 
des gastronomes. Les bacs gastronomes portent une étiquette ma-
gnétique mentionnant l’ingrédient et le nom de la personne qui inter-
viendra. Le Q2 possède en outre un compteur d’assiettes, de manière 
à toujours savoir le nombre d’assiettes déjà en salle lors de grands 
banquets  : encore un point qui réduit les possibilités de discussions 
(houleuses). L’idée paraît simple mais il fallait quand même la déve-
lopper. Quoiqu’il en soit, le Q2 va permettre de réduire encore la fron-
tière entre la cuisine gastronomique et les services traiteur sur place. 

Références connues
Depuis son apparition, pas mal de chefs connus travaillent déjà 
avec le Q2 pour leurs banquets. Des noms tels que Belgocatering, 
ainsi que Peter Goosens, Sergio Herman et Roger Van Damme. Ils 
ont été des grands fans du système de dressage Q2 dès la première 
heure. Citons également le traiteur Van Eeckhout, Yves Mattagne, 
Wout Bru, Bart Claes, le RAI aux Pays-Bas… parmi la clientèle du Q2.

Service de location 
Le succès croissant engendre une augmentation incessante des de-
mandes de démonstrations ou d’encadrement de banquets avec le Q2. 
Jusqu’à aujourd’hui, cela n’était possible qu’avec quelques appareils de dé-
monstration. Un service de location a maintenant été créé auprès duquel 
vous pouvez louer les appareils avec le personnel d’encadrement. •


