






Eetcafé Joos: Heeft een PLUS
Op de Instagrampagina van Eetcafé Joos 
staat een foto van gasten die oesters eten. 
Twee dingen die je niet snel met elkaar as-
socieert: eetcafé en oesters. Eigenaar 
Chantal Sjollema lacht:  “Stiekem noemen 
wij onszelf  ‘eetcafé plus’. We willen net dat 
beetje extra voor de gast. Wil je oesters 
eten, dan serveren wij oesters.”

Hoe ben je de coronatijd 
doorgekomen?
“Dit was overmacht, niemand kon hier iets 
aan doen. We moesten creatief zijn en 
kookten zelfs bij mensen thuis. Het was een 
kwestie van doorzetten en rustig blijven. 
We bestaan nog en ik ben er heel trots op 
dat we erin geslaagd zijn het team bij el-
kaar te houden.” 

Waarom een eetcafé? 
“Het woord eetcafé houdt in: ongedwongen 
en gezellig. Maar ook: goede kwaliteit eten, 
zoals je dat in een restaurant verwacht. 
Chef-kok Jeff rey Engel staat garant voor 
dat laatste. En je kunt bij ons genieten van 
een heerlijke cocktail.  Onze cocktailkaart is 
net vernieuwd.” 

Wat maakt jullie zaak bijzonder? 
“Wij willen iedereen een leuke tijd bezor-
gen. Heb je een feestje, een verjaardag of 

een thema-avond, alles is mogelijk. We 
hebben vegetarische én veganistische ge-
rechten op de kaart en lactosevrij en glu-
tenvrij brood. We houden rekening met alle 
diëten. Als gasten wensen hebben op dit 
vlak is het gemakkelijk als ze reserveren en 
dat melden.  Als de gast aan het einde maar 
denkt: ‘Ik ben gezien, het was gezellig, ik 
ben volledig in de watten gelegd’.” 

Wat is het mooiste dat er in het 
komende jaar kan gebeuren? 
“Dat we open blijven. Dat we een jaar 
draaien zoals ik dat voor ogen had toen we 
het eetcafé in januari 2020 overnamen van 
mijn moeder. Dat we evenementen kunnen 
organiseren, gezellig dineren met een zan-
ger of een goede saxofonist.” 

Eetcafé Joos
Hessenweg 1, De Bilt
Per 1 april volledig nieuwe website: 
www.eetcafejoos.nl
030 307 4412

Eetcafé Joos: “Ongedwongen en gezellig”

Restaurant POMP41: Livemuziek op zondag
Piet Kastelein, bedrijfsleider van POMP41 
richt komende tijd zijn pijlen op de uitstra-
ling van de zaak, en vooral op het terras. 
Het restaurant is gevestigd op een locatie 
waar veel fi etsers en wandelaars langsko-
men. Piet: “Het terras moet uitnodigen om 
te gaan zitten en met livemuziek op zon-
dag trekken we de rest over de streep.” 

Wat maakt jullie zaak bijzonder?
Piet: Wij willen vakmanschap uitstralen. 
Kwaliteit zowel als het om eten gaat als om 
de bediening. De klant moet zich gezien 
voelen. Je merkt dat mensen graag terug-
komen. Dat is belangrijk. Door corona 
moet de horeca zich voor een deel op-
nieuw uitvinden, het zakelijke deel blijft 
achter omdat veel mensen thuiswerken. 
We hebben bij de buren in POMP43 een 
soort geschenkwinkel geopend met speci-
aalbiertjes van Brothers In Law, drie zwa-
gers die met voornamelijk Australische hop 
lekkere biertjes brouwen. Nu zij verhuisd 
zijn naar een pand om de hoek heb ik zelfs 
een heel lekker 0.0 bier op tap. 0.0 is ge-
voelig voor temperatuurverschillen waar-
door het gist en moeilijk tapbaar wordt. 
Vanwege de korte afstand tot de brouwer 
kunnen ze het gemakkelijk gekoeld ver-
voeren et voilà.” 

Je hebt een aantal weken livemuziek? 
“Ja tot en met 15 mei iedere zondagmiddag 
tussen 14.00 en 17.00 uur. Gratis en voor 
niks Veelal lokale bands uit De Bilt en Bilt-
hoven zorgen voor een lekker sfeertje.  Er is 
blues, je kunt dansen op pop of gezellig 
meezingen met Nederlandstalig. Voor ie-
dereen wat. We presenteren er een ‘evene-
mentenhap’ bij, dan hoef je zelf niet meer 
te koken. Op www.pomp41.nl komt een 
speciale muziekrubriek. En als het mooi 
weer is, gooien we de pui open.” 

En je wil het terras uitbreiden? 
“We gaan inderdaad vergunning aanvragen 
voor uitbreiding van het terras, een soort 
serre eigenlijk. Ons pand zit tussen 2 pan-
den in en we hebben last van valwinden; 
als we een overdekt terras kunnen bouwen 
is dat opgelost.” 

Wat is het mooiste dat er dit jaar kan 
gebeuren? 
“Een vergunning voor het nieuwe overdekte 
terras én een prachtige zomer.” 

Restaurant POMP41
Dorpsstraat 41-43, De Bilt 
www.pomp41.nl
030 307 4412Restaurant POMP41: “Vakmanschap en kwaliteit”

H.F. Witte Centrum: ’Krijgt een terras waar je vakantie kunt vieren’
Tijdens de storm van 19 februari moest het 
terras van Cultureel- & Vergadercentrum 
H.F. Witte het bezuren. De wind had vrij 
spel, er stond niets meer overeind. Niet ge-
treurd. Bedrijfsleider Ronald van Leeuwen 
komt dit voorjaar terug met het ‘gezelligste, 
ruimste en zonovergoten terras van De Bilt’.

Wat is Cultureel- en vergadercentrum 
H.F. Witte? 
“Vroeger was dit een veredeld dorpshuis, 
vernoemd naar een plaatselijke wethouder. 
Nu zijn we redelijk groot en hebben we za-
len voor commerciële verhuur. Dat stelt ons 
in staat om plaatselijke verenigingen rede-
lijk goedkoop onderdak te geven. Er wordt 
sport- en dansles gegeven, maar je kunt 
hier ook leren schaken. Wij hosten ook con-
certen, vergaderingen en rouw- en trouw-
partijen. We zijn een stichting zonder subsi-
die, we bedruipen onszelf.” 

Het terras wordt belangrijk?
“We krijgen een groot terras op een afge-
scheiden gedeelte van het grasveld. We 
maken het gezellig met grote parasols, met 
bloembakken en olijfbomen. Je kunt lekker 
eten en drinken. Je zult zien: H.F. Witte 
krijgt een terras waar je vakantie kunt vie-
ren. Vertel het aan iedereen. We zitten he-
laas niet langs een fi etsroute. Om passan-

ten binnen te halen gaan we borden 
plaatsen aan de achterkant van ons com-
plex. Vorig jaar had het terras een wijkfunc-
tie, heel gezellig. Daar willen we meer men-
sen van laten genieten.”

En zonovergoten? Krijgt de Bilt meer 
zon dan de rest van het land? 
 “Nee” lacht Ronald. “Dat betekent dat H.F. 
Witte geen bomen heeft, dus de zon zijn 
gang kan gaan. Wil je schaduw, dan heb-
ben we parasols. Ik hoop dat het terras er 
staat in april. Dat is een beetje afhankelijk 
van het weer.”

Wat is het mooiste dat er komend 
jaar kan gebeuren?
“Dat we vrijblijven van corona. Dat we weer 
kunnen samenzijn, ‘samen’ kunnen leven. 
Niet wij en zij. En dat het concert dat we in 
april geven voor ons 50 jarig-bestaan een 
succes wordt. Tim Ackerman is erbij, de 
vroegere leadzanger van Direct. Een kaart-
je kost slechts € 10.” 

Cultureel- & Vergadercentrum 
H.F. Witte
Henri Dunantplein 4, De Bilt
www.hfwitte.nl
030 220 3954 Cultureel & Vergadercentrum H.F. Witte: “Gezelligste en zonovergotenterras van De Bilt”
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Dartcafé De Huzaar: Oudste café van De Bilt
Dartcafé De Huzaar startte in 1850 als her-
berg, maar is nu een gemoedelijk bruin 
café. Volgens overlevering het oudste café 
van De Bilt. Eigenaar Ruud van Hugten cre-
eerde er drie professionele dartbanen waar 
fanatiek getraind wordt. Hij sponsort de 
vier teams, die bij hem spelen. Zelf dart hij 
niet mee. “Ik kan niet én achter de bar 
staan én ervoor. Maar ik gooi als amateur 
graag een potje.”

Wat maakt jouw zaak bijzonder? 
“Dit is een van de laatste bruine cafés in de 
regio met veel vaste klanten. Pluche kleed-
jes heb ik niet, maar wel een echte stamta-
fel. Bij ons vind je ouderwetse gezelligheid, 
geen housemuziek.” 

Kunnen mensen bij De Huzaar leren 
darten?
“Wij geven geen les, maar iedereen kan 
langskomen om kennis te maken met de 
sport. Als je serieus wilt komen gooien, dan 
moet je van tevoren even bellen of er geen 
wedstrijden zijn. Onze teams spelen op ver-
schillende niveaus in de landelijke competi-
tie. Eén keer in de veertien dagen spelen 
we thuis. Met corona lag alles stil, maar nu 
wordt er fanatiek getraind.”

Hoe leer ik als amateur de regels?
“Die kan iedereen in ons café je uitleggen. 
Je ziet als de Nederlandse toppers als Van 
Gerwen en Barneveld het goed doen, zich 
meer aspirant-darters aanmelden. Darts is 
behoorlijk populair.” Op de vraag of in De 
Huzaar een nieuwe Raymond van Barne-
veld schuilgaat, aarzelt Van Hugten: “Mmm, 
ik heb hem nog niet gezien. Maar ik zie echt 
wel jongens die een goed pijltje kunnen 
gooien. Mijn eerste team speelt redelijk 
hoog in de competitie.” 

Wat is het mooiste dat er in het 
komende jaar kan gebeuren? 
“Dat we de vrede bewaren en mensen in 
hun waarde laten. En voor mezelf: dat ik 
een nieuwe uitbater vind. Graag iemand die 
het oude bruine café in stand houdt voor de 
darters. Het is tijd om met pensioen te 
gaan.” 

Dartcafé De Huzaar
Dorpsstraat vo Steenstraat 48, De Bilt
Facebook: Dartcafé De Huzaar
030 220 0096 

Dartcafé De Huzaar: “Bij ons vind je ouderwetse gezelligheid”

Restaurant ZEBS: ’Liefde voor het vak is overduidelijk’
Als je Daan van Dijk van ZEBS vraagt wat je 
moet eten bij restaurant ZEBS, wordt hij ly-
risch: “De gerookte heilbot is een echte pu-
blieksfavoriet. Yuzuparels geven hem iets 
fris en de combinatie met de nootachtige 
smaak van de avocadocrème zorgt voor een 
ware smaakexplosie.”

Zijn liefde voor het vak is overduidelijk, on-
danks dat het begin van zijn zelfstandig on-
dernemerschap vanwege corona niet liep 
zoals gepland. “Ik heb 8 jaar hier gewerkt 
voordat ik ZEBS overnam. Op 6 januari 
2020 ging ZEBS open, 2 maanden later 
moesten we alweer dicht. We hebben ons 
met creativiteit doorheen moeten knokken. 
Ik ben nu klaar voor het echte werk.”

Wat maakt ZEBS bijzonder? 
“Ons menu onderscheidt zich. ZEBS oriën-
teert zich op de mediterrane keuken: van 
Portugal tot en met de Arabische landen. 
Wie onze gasten zijn? Iedereen, die eens 
wat anders wil, die van een uitdaging 
houdt. Ieder kwartaal wisselt de kaart en 
iedere 14 dagen hebben we andere gerech-
ten buiten de kaart om. En ons pand heeft 
een prachtig karakter. De aanbouw is een 
oud treinstation uit Gent dat 20 jaar gele-
den op een vrachtwagen naar ZEBS ge-
bracht is.”

Lekkerste gerecht
“Ik had het al over de heilbot, maar bij de 
warme gerechten is dat de corvinafi let, een 
witvis met een zachte ietwat romige smaak. 
Als je die combineert met gele paprikasaus, 
bimi’s en hazelnoten krijg je een waanzin-
nig geheel. Alles klopt. Maar je kunt ook 
meerdere kleine gerechten proeven. Som-
mige koppels kiezen voor shared dining: 
samen 3 kleine koude gerechtjes en dan
3 kleine warme. Wij leggen het idee uit aan 
tafel, gasten bedenken hun eigen variaties.” 

Wat is het mooiste dat er in het 
komende jaar kan gebeuren? 
“Ik hoop dat we vóór de zomer een terras 
kunnen aanschaff en. De terrasvergunning 
hebben we al. We hebben weliswaar air-
conditioning in het restaurant, maar men-
sen willen ’s zomers liever in het zonnetje 
zitten. En ik wil graag een vol terras. Zeker 
nu de Hessenweg verkeersluwer is, nodigt 
dat uit om buiten te zitten.” 

Restaurant ZEBS
Hessenweg 105, De Bilt
www.zebs.nl 
030 220 1140 

Restaurant ZEBS: “Ons menu onderscheidt zich”

Chinees restaurant Lin Fa: ‘Het lopend buffet is de grote favoriet’
Het Chinese restaurant Lin Fa is een begrip 
in De Bilt. Het is al meer dan 60 jaar geves-
tigd aan de Hessenweg. 80 gasten tegelijk 
kunnen genieten van Chinees-Indische en 
Kantonese gerechten. In 2005 nam Xiaowei 
Zhou het over. Ze besloot de roots te bewa-
ren van het Chinees eten in Nederland.
Dochter Debby: “Lin Fa serveert nog altijd 
klassiekers als Foe Yong Hai en Babi 
Pangang. Die zijn precies zo als op het mo-
ment dat de Nederlander voor het eerst ken-
nismaakte met de Chinese gerechten, die 
vooral uit de Kantonese keuken komen. De 
Kantonese gerechten vinden voornamelijk 
hun oorsprong in het Engelse Hongkong.” 

Wat maakt jullie zaak bijzonder? 
“Het feit dat wij de roots bewaard hebben. 
Ook onze inrichting straalt dat uit, de stijl 
benadrukt de eenvoud. De muziek is rustig. 
Wij bieden een plek waar je samenkomt. We 
werken uitsluitend met verse groenten. Ve-
getariërs zijn bij ons aan het goede adres. 
Bij bijna alle gewokte gerechten kun je het 
vlees vervangen door verse tofu met wok-
groenten. Uiteraard kun je ook alles bij ons 
bestellen en afhalen.” 

In het weekend bieden jullie het 
Lin Fa-buffet? 
“Ja, van vrijdag tot en met zondag hebben 

we lopend buff et, dé grote favoriet onder 
onze gasten. Het is samengesteld uit de 
meest favoriete gerechten. Je kunt onbe-
perkt genieten van 19 verschillende gerech-
ten, waarbij vooraf een klassiek kommetje 
soep wordt geserveerd, waaronder natuur-
lijk een traditionele haaievinnensoep. Het 
geeft je de kans om alles te proeven wat je 
anders niet zou kiezen. Vanaf 20 personen 
bieden we ook full-service catering. De char-
me van ons buff et op elk gewenste locatie.”

Wat is het mooiste dat er in het 
komende jaar kan gebeuren? 
“Dat we weer gewoon Nieuwjaar kunnen 
vieren. Dat we het gevoel van ‘samen’ terug-
krijgen. 1 februari is het Chinese jaar van de 
tijger ingegaan. De tijger staat symbool voor 
kracht, het uitdrijven van kwaad en dapper-
heid. Het belooft een heel mooi jaar te wor-
den, als je je goed voorbereidt op hindernis-
sen.” 

Chinees restaurant Lin Fa
Hessenweg 145, 3731 JG De Bilt
www.linfadebilt.nl
030 220 3137

Chinees restaurant Lin Fa: “Wij bieden een plek waar je samenkomt”
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Restaurant De Witte Zwaan: ‘Een smaakbommetje dat in je mond ontploft’
Ooit dacht chef-kok Timo Agterberg van De 
Witte Zwaan dat het cornetto-ijsje met 
mango, blauwschimmelkaas en basilicumijs 
zijn doel gediend had. Geschokte gasten 
zorgden ervoor dat deze overheerlijke amu-
se snel terugkwam op het menu. 

Waarom moet de klant naar de Witte 
Zwaan toe? 
Danique Haaksman, echtgenote van de 
chef-kok: “Omdat wij een avond uit bieden, 
met culinaire verrassingen. De gasten hoe-
ven alleen een keuze te maken voor het 
aantal gangen en of ze vegetarisch of zelfs 
veganistisch willen eten. We bespreken van 
tevoren wel of mensen een allergie hebben 
of iets echt niet lekker vinden. Dan begint 
een feestmaal met allemaal verschillende 
kleine hapjes en amuses.”

Wat is het lekkerste dat de chef-kok 
op tafel zet? 
“Dat is misschien wel het cornetto-ijsje 
waar ik net het over had. Gasten wilden het 
zo graag terug op de kaart dat het tot ‘sig-
natuur-amuse’ verheven is. Het is een soort 
smaakbommetje dat in je mond ontploft. 
Mensen vinden dat fantastisch.”

Jullie hebben een prachtige recensie 
in LEKKER500?
“LEKKER500 is de jaarlijkse Nederlandse 
restaurantgids met de 500 beste restau-
rants. Daar staan we elk jaar in. Zij komen 
ieder jaar opnieuw eten om een nieuwe re-
censie te kunnen schrijven. Er zijn mensen 
die daarom naar De Witte Zwaan komen, 
ook al wonen ze ver weg. We staan ook al 
jaren met een kort stukje in de Michelin-
gids. De restaurantcriticus van Michelin is 
ook weer hier geweest. We hebben geen 
idee hoe de nieuwe recensie eruit gaat zien. 
De gids komt pas in mei uit. Heel span-
nend.” 

Wat is het mooiste dat er in het 
komende jaar kan gebeuren? 
Dat we elke dag vol zitten. We hebben wat 
in te halen van de afgelopen twee jaar. 
Mensen hebben ons gemist, wij hebben de 
mensen gemist. We hebben het weer druk 
met groepen mensen die vinden dat ze wat 
in te halen hebben. En ook de zakelijke 
klant is terug.”

Restaurant De Witte Zwaan
Dorpsstraat Vo Steenstraat 8, De Bilt
www.witte-zwaan.nl 
030 221 0125 Restaurant De Witte Zwaan: “Avond uit met culinaire verrassingen”

Brasserie Bubbles & Blessings: Best verkochte product is de high tea!
Volgens eigenaar Jacqueline Theunissen is 
brasserie Bubbles & Blessings een beetje 
Engels, én een beetje Frans. “Ons meest 
verkochte product is de high tea, een En-
gelse klassieker. Onze brasserie is een beet-
je Frans, hotel chique. Met pluche, maar we 
hebben ook een kinderspeelhoek. En een 
Frans terras.”

Wat maakt Bubbles & Blessings 
bijzonder?
“Onze huiselijkheid en de toegankelijkheid. 
Het is belangrijk dat je het familiegebeuren 
bij Bubbles kunt vieren. De hele familie, in-
clusief kinderen is welkom. Ik run het be-
drijf samen met mijn dochter. Ik ben een 
familiemens. Mensen zijn op zoek naar 
sfeer en vriendelijkheid. Wij bieden dat. Tij-
dens corona vroeg ik me wel eens af waar-
om ik in de horeca zat. Maar ik kan er een 
stukje gastvrijheid in kwijt dat ik onweer-
staanbaar vind.” 

Wat staat er op het menu?
“Onze chef-kok werkt met verse producten. 
We bieden veel variatie: vlees, vis en vege-
tarisch. Lunch, borrel en meer. Onze topper 
is de klassieke Engelse high tea. De gast 
kan kiezen uit de grande high tea en de pe-
tit high tea. Bij de petit high tea krijg je 
thee en zoete dingen. Bij de grande zit alles 

erop en eraan: lekkere macarons en hartige 
sandwiches, clotted cream en scones, inclu-
sief prosecco. We maken alles zelf. Je moet 
wel van tevoren reserveren, omdat er pro-
ducten bij zitten die we van tevoren klaar 
moeten maken.” 

Wat biedt je nog meer? 
“Met Pasen en Kerst kun je de high tea ook 
bestellen voor thuis. Je krijgt alles zit in do-
zen, naar keuze met bubbles of champag-
ne. Je hoeft het alleen nog te presenteren 
op onze gouden etagères. We verzorgen 
ook high tea voor groepen: thuis, in onze 
orangerie of in de loft. Of je nou je gender-
feest, een babyshower, of je verjaardag wilt 
vieren. Je kunt hier zelfs trouwen. Wij zijn 
een offi  cieel erkende trouwlocatie.” 

Wat is het mooiste dat er in het 
komende jaar kan gebeuren? 
“Dat de economie weer gaat draaien en dat 
iedereen het weer fi jn en veilig genoeg 
vindt om leuke dingen te doen.“

Brasserie Bubbles & Blessings
Vinkenlaan 25, Bilthoven
www.bubblesandblessings.nl
030 228 3882

Brasserie Bubbles & Blessings: “Huiselijk en toegankelijk”

Ko�  ebar/lunchroom REEG: ‘Voor onze cheesecake rijden mensen om’
Er zijn mensen die echt heel gelukkig wor-
den van de huisgemaakte appeltaart, die 
altijd vers gebakken is. Maar volgens eige-
naar Diederik Regenboog van REEG rijden 
anderen graag een blokje om voor zijn New 
York cheesecake. Ook met de huidige 
brandstofprijzen. Zelf heeft hij niet echt een 
voorkeur,  “alles wat wij maken is lekker”.

Betere reclame kan Diederik niet maken 
voor zijn koffi  ebar annex lunchroom in hart-
je De Bilt. Of het moet met zijn suikervrije, 
glutenvrije en vegan taarten zijn, die op 
verzoek gemaakt worden. Of met het feit 
dat hij zijn leestafel herintroduceert. Ja, dat 
laatste leest u goed. 

Wat maakt REEG bijzonder? 
Diederik: “Dat we in viereneenhalf jaar tijd 
een gastenbestand hebben opgebouwd met 
hele waardevolle lieve gasten, die elke keer 
weer terugkomen voor hun REEG moment-
je. Mijn doelgroep is wisselend, de een komt 
een krantje lezen aan de leestafel, de ander 
om heel even hun hart te luchten. Er komen 
veel (groot)ouders met jonge kinderen. Wij 
kennen ze vaak allemaal bij naam inclusief 
hun favoriete bestelling. Het is een cliché, 
maar ik wil de huiskamer van De Bilt zijn, 
waar iedereen zich op zijn gemak voelt.”

En het eten?
“Wij serveren, volgens onze gasten, heerlij-
ke koffi  e met huisgemaakte lekkernijen. We 
maken bijna alles zelf. Van de taartjes tot en 
met de rode bietenhumus. Echt, iedereen 
moet komen proeven: lekkere koffi  e met 
een taart of een glaasje wijn met een brood-
je. Ik verzorg ook high teas of een zaterdag-
middagborrel voor een verjaardag. REEG 
heeft plaats voor 36 gasten.”

Wat is het mooiste dat er in het 
komende jaar kan gebeuren? 
“Dat we het hele jaar open zijn en dat de 
omzet groeit zoals hij dat deed vóór corona. 
En graag een stabiel personeelsbestand. Ik 
zoek een leuk jong mens voor één of twee 
dagen per week, overdag. We staan met 
zijn tweeën en samen doen we alles. Brood-
jes maken, koffi  e serveren, tussendoor een 
taart bakken en gasten bedienen. Ik bied 
een relaxte werkomgeving waarin veel vrij-
heid is om zelf dingen in te brengen.”

Koffi ebar/lunchroom REEG
Hessenweg 123, De Bilt
www.reeg.nl
030 - 307 4433

Koffi  ebar/lunchroom REEG: “Alles wat wij maken is lekker”
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Bistro Naast de Buren: ‘Onze taak is dat gasten ook lachend vertrekken’ 
Als je Dorpsbistro googelt, dan kom je er 
maar één tegen in heel Nederland. Eige-
naar en chef-kok Ted van der Ham (la-
chend): “Ik hou van eigenzinnig. Dorpsbi-
stro vind je niet in de Dikke van Dale. Dorps 
staat voor een lage drempel. Naast de Bu-
ren moet een centrale ontmoetingsplek zijn 
voor alle Groenekanners. Jong, oud, koppel 
of alleenstaand, iedereen moet zich hier 
welkom voelen.” 

Wat maakt Naast de Buren bijzonder?
Ted: “Net als bij slagerij Van Loo aan de 
Hessenweg ligt onze nadruk op ambacht en 
kwaliteit. Ik ken de meeste gasten bij naam. 
Vaak herinner ik me waar ze de laatste keer 
zaten en wat ze aten. Dat is je kracht, dat 
je de mensen kent, dat je meeleeft met hun 
hoogte- en dieptepunten.” Diezelfde aan-
dacht heeft hij ook voor nieuwe gasten. 
”Mensen komen hier lachend binnen, ik 
vind het mijn taak om ze lachend naar bui-
ten te laten gaan.” Hij zit al 44 jaar in het 
vak en moet als geen ander die kunst ver-
staan.  

Wat staat er op het menu? 
Ted (de chef-kok): “Onze kaart is op Franse 
leest geschoeid, met af en toe een uitstap-
je. Ik probeer zoveel mogelijk mensen te 
bereiken. We hebben heerlijke à la carte 

gerechten. Op zondagmiddag zijn wij open 
voor o.a. huisgemaakte appeltaart. Wat ik 
kook is sowieso seizoensgebonden. Ik ver-
heug me al op de asperges volgende 
maand. En we hebben ‘Wat schaft de pot’.” 

Wat is ‘Wat schaft de pot’? 
“Dat is het menu dat we serveren van 
woensdag- tot en met zondagavond tussen 
17.00 en 19.00 uur. Je kunt kiezen uit drie 
verschillende gerechten, die wekelijks wis-
selen.” De suggestie van boerenkool wuift 
Ted weg. “Je moet iets serveren wat men-
sen niet zelf kunnen of willen klaarmaken. 
Deze week is dat eendenborst met sinaas-
appelsaus of gebakken kabeljauwfi let met 
Thaise currysaus. Voor de vegetariër ser-
veer ik chili sin carne. Je komt van je werk 
en wat is dan gemakkelijker om met een 
glaasje wijn aan te schuiven. De afwas 
doen wij.” 

Bistro Naast de Buren
Groenekanseweg 168, Groenekan
www.naastdeburen.nl
0346 218 821

Bistro Naast de Buren: “Nadruk op ambacht en kwaliteit” 

Restaurant De Paddestoel: ’Meer dan alleen een pannenkoekenparadijs’
Restaurant De Paddestoel ligt op een prach-
tige plek aan de Maartensdijkse bossen, op 
de grens van Utrecht en Noord-Holland. 
Wandel- en fi etsroutes stoppen voor de deur. 
Eigenaar Sander Wouters: “Met zonnig weer 
in het weekend is het hier druk. Heerlijk.”

Wat maakt De Paddestoel bijzonder?
“Vooral de locatie in een mooie bosrijke om-
geving. Maar gasten komen ook voor onze 
uitstekende koffi  e en voor de leuke bedie-
ning. We zijn in de gelukkige omstandigheid 
dat we nog steeds personeel hebben, hoe-
wel ik zeker nog nieuwe mensen kan ge-
bruiken deze zomer. We hebben een grote 
vaste klantenkring, en vooral in de weeken-
den veel fi etsgroepen, wandelaars en gezin-
nen met jonge kinderen en honden. Ieder-
een is welkom.” 

Een gast schreef online: Ik waan me 
in een pannenkoekenparadijs. 
Herken je je daarin?
“Ja en nee. We hebben ze wel, zoet en har-
tig, en ja, we zijn er goed in. Maar we zijn 
meer dan een pannenkoekenparadijs. We 
zijn een familierestaurant. Je kunt heerlijk 
lunchen en dineren met je hele gezin. En we 
hebben een behoorlijk assortiment speciaal-
bieren. Veel jonge ouders nemen hun kroost 
mee naar de speeltuin, die overigens begin 

april helemaal vernieuwd wordt. Vanaf het 
terras, waar we plek hebben voor 110 men-
sen, heb je prima uitzicht op je spelende 
kinderen.”

Waarom moet de klant dan naar jullie 
restaurant komen?
“Omdat we lekkere koffi  e hebben en hele 
goede producten serveren tegen een fat-
soenlijke prijs. We zijn altijd open. De enige 
dag in het jaar dat we sluiten is eerste 
kerstdag. Zelfs dan krijgen we op ons don-
der dat we niet open zijn. Fietsen en wande-
len gaat ook de hele jaar door. Tijdens coro-
natijd bleven een aantal vaste oudere gas-
ten komen. Ze parkeerden tegenover ons 
restaurant, zetten hun klapstoeltjes voor de 
auto en haalden take away koffi  e. Dan stond 
er zomaar een groep van een man of tien 
aan de overkant. Wij deden take away om in 
de picture te blijven, maar een mooier com-
pliment dat dat kun je niet krijgen.”

Wat is het mooiste wat er kan gebeuren
“Dat de boel openblijft, dat alles normaal 
blijft. Ik ben met weinig tevreden.”

Restaurant De Paddestoel
Vuurse Dreef 180, Hollandsche Rading 
www.de-paddestoel.com
035 577 1413Restaurant De Paddestoel: “Locatie in mooie bosrijke omgeving”

Brasserie Olivier: ‘Ik kook voor iedereen die van lekker eten houdt’
‘Good food is a celebration of life’ lees je op 
de website van Brasserie Olivier. “Zo denk ik 
er nog altijd over”, vertelt eigenaar Myrna 
Janssen. “Met goede ingrediënten kun je 
zoveel lekkere dingen maken. Als je je gas-
ten daarvan ziet genieten, maakt dat mijn 
dag mooier.”

Wat maakt Brasserie Olivier 
bijzonder?
“Ik bied graag een prettige ambiance, 
waarin mensen elkaar kunnen ontmoeten. 
Waar je van gedachten kunt wisselen. Dat 
vind ik belangrijk. De zaak is royaal opge-
zet, heel geschikt om privé maar ook zake-
lijk af te spreken. Gasten vinden onze in-
richting stijlvol. Iedereen die van kwaliteit 
houdt en een goed gesprek is bij ons aan 
het goede adres. Wij richten ons op de 
lunch. Alleen op vrijdag hebben we een we-
kelijks wisselend early dinner, dat willen we 
weer uitbreiden naar meer avonden. En 
over een maandje zit ons grote zonnig ter-
ras op het zuiden weer vol. Hier schijnt de 
zon van de vroege ochtend tot de late 
avond.”

Wat is het lekkerste op de kaart? 
“Een van onze bestsellers is de Large Little 
Lunch Etagère. Daar zit alles op, van ge-
rookte zalm en parmaham tot smashed 

avocado en een kroketje. Die etagère no-
digt uit om tijd te nemen voor de lunch en 
het leven te vieren.” Het hele menu staat 
vol met heerlijke dingen, maar slechts en-
kele daarvan dragen de naam van de bras-
serie. Myrna: “Dat zijn onze specialiteiten. 
Salade Oliver bijvoorbeeld: dat is een hele 
lekkere en mooie vissalade, die je met lief-
de je naam geeft. Lekker met een glas 
wijn.” Op het menu staan ook gezonde 
poké bowls, een traditioneel gerecht uit Ha-
waï, met rijst, veel verse groenten en naar 
smaak: vegetarisch, met vis of beef.

Voor wie kook je het liefst? 
“Voor iedereen die van lekker eten houdt.”

Wat is het mooiste dat dit jaar kan 
gebeuren?
“Dat we de afgelopen twee jaar achter ons 
laten en in verbinding met elkaar van het 
leven gaan genieten.”

Brasserie Olivier 
Emmaplein 2, Bilthoven
www.brasserieolivier.nl 
030 229 1152 

Brasserie Olivier: “We bieden graag een prettige ambiance”
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Restaurant De Biltsche Hoek: ‘Verrassend vanzelfsprekend’
De Biltsche Hoek is het restaurant van Van 
der Valk in De Bilt. De meeste mensen heb-
ben er wel eens een ‘klassieker’ gegeten, 
zoals directeur Anne Deenik-Van der Valk ze 
noemt. Een schnitzel, of sliptongetjes of een 
wildgerecht uit eigen veld. Minder mensen 
weten dat op het menu ook verrassende 
seizoensgebonden en biologische gerechten 
staan.
Anne: “In de meeste Van der Valk restau-
rants vind je een aantal klassiekers. Maar 
daarnaast heeft ieder restaurant zijn eigen 
identiteit. Ook wij blijven vernieuwen en 
meegaan met onze tijd. In De Biltsche Hoek 
staat nu bijvoorbeeld pompoensoep op het 
menu van pompoenen uit onze eigen moes-
tuin. Lokaler en biologischer kun je niet krij-
gen.“

De Biltsche Hoek werkt veel met 
lokale leveranciers?
“We kijken al 65 jaar naar verbanden in de 
regio. Liefst in De Bilt. Ons schepijs komt 
van De Biltse Boer en we werken samen 
met Buitengewone varkens, een duurzame 
varkenshouderij. De varkens staan hier bij 
ons in de wei. Onze hardlopers, zoals de 
schnitzel, is zo’n groot volume, dat we dat 
niet lokaal af kunnen nemen. Met o.a. vlees 
van Buitengewone varkens bieden we een 
duurzaam alternatief. Onze vele liters melk 

en yoghurt kopen we ook bij De Biltse Boer. 
En onze appeltaarten worden in eigen keu-
ken gebakken door deelnemers van de 
plaatselijke zorgboerderij. Dat is echt een 
feestje.”

Op het menu staat: ‘Van der Valk 
Wereldeters’ voor kinderen die over 
de grens willen eten?
“We willen ook onze kleinste gasten meer 
bieden dan alleen patat met een snack, ze 
iets meegeven van onze verrassende ge-
rechten. Het is een gezonder alternatief mét 
een verhaal uit het land van herkomst.” 

Wat maakt De Biltsche Hoek bijzonder?
“Sowieso dat wij al 65 jaar een begrip zijn, 
waar alle mensen welkom zijn. Waar ieder-
een zich thuis kan voelen en de verhouding 
prijs-kwaliteit aantrekkelijk is.” 

Wat is het mooiste wat er komend 
jaar kan gebeuren?
“Dat we weer lekker kunnen gaan bouwen 
aan de toekomst van ons bedrijf.” 

Restaurant De Biltsche Hoek
Van der Valk Hotel De Bilt - Utrecht
De Holle Bilt 1, De Bilt
www.biltschehoek.com 
030 220 5811 Restaurant De Biltsche Hoek: “Ook seizoensgebonden en biologische gerechten”

Restaurant Amis: ‘Onze antipasti-plank is een grote hit’
Het terras van Amis is van een andere klas-
se. Daar laat bedrijfsleider Natasja van 
Rooijen al haar groene creativiteit op los. 
Natasja: “Afhankelijk van het seizoen staan 
er héél veel planten en bloemen. Dat maakt 
het sfeervol en lekker intiem.” De Franse 
stijl van tafels en stoelen geeft het een war-
me uitstraling. 

Natasja: “We hebben een groen terras, 
zelfs in de winter staan er planten. Het is 
niet zo leuk als in het voorjaar, maar de tijd 
dat ik weer kan uitpakken komt eraan. Het 
lijkt klein, net zoals ons restaurant, maar 
het is eerder intiem. We kunnen buiten heel 
wat mensen kwijt, zo’n 60 tot 70 gasten.”

Wat maakt Amis bijzonder?
“Amis is een klein restaurant met een huis-
kamersfeer. We hebben een kleine zaal 
voor vergaderingen en borrels die gasten 
bij ons willen organiseren en een fi jn terras. 
We bieden goede service. Ook als mensen 
alleen even een hamburger of een sateetje 
komen eten, halen we alles uit de kast. We 
proberen aan te voelen wat de gast wil 
voordat hij dat zelf weet. Is je karaf water 
leeg, dan staat er al een nieuwe. We heten 
niet voor niets ‘Amis’,  Frans voor vrienden. 
We hebben een vast team met meiden die 
bij ons gebleven zijn, dat beschouw ik als 

een groot compliment. Onze antipasti-plank 
is een grote hit: het is een lange houten 
plank met verschillende kleine voorgerecht-
jes, een soort tapas. Maar je kunt bij ons 
ook uitgebreid dineren.” 

Wat is het mooiste dat er dit jaar kan 
gebeuren?
“Ik hoop dat we lekker op de oude voet 
door kunnen, zonder maatregelen. En dat 
we heel mooi weer krijgen deze zomer. Wij 
spreken onze gasten van het KNMI wel 
eens aan op slecht weer. Maar helaas: ook 
zij hebben er geen invloed op.”

Wat vind je het belangrijkst?
“Dat iedereen zich weer welkom voelt bij 
Amis. En dat iedereen, ongeacht zijn per-
soonlijke inzicht,  welkom blijft. Daarin 
voelden we ons de laatste maanden gehin-
derd. Dat was heel lastig.”

Restaurant Amis
Dorpsstraat 81-83, De Bilt
www.restaurant-amis.nl
030 221 3181 

Restaurant Amis: “Sfeervol en lekker intiem”
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