MICHELIN-STER VOOR RESTAURANT HERBERT ROBBRECHT IN VRASENE

«Dit 1s ultieme droom voor elke kok»

Het gerenommeerde restaurant Herbert
Robbrecht uit Vrasene is gisteren be-
kroond met een Michelin-ster. De gelijkna-
mige zaakvoerder kreeg het nieuws giste-
ren te horen op de uitreiking in Maastricht.
«Een fantastisch en onbeschrijflijk gevoel,
reageert de chef-kok. «Dit is de bekroning
opeen carriére van 25 jaar maar zeker
geen einddoel. De beste manier om een
Michelin-ster te behouden, is te gaan voor
een tweede.» Hij voegde gisterenavond al
meteen de daad bij het woord. In plaats van
zelf te gaan feestvieren stond hij alweer
achter het fornuis van zijn restaurant.

Krmror FIETERS

Herbert Robbrecht{40)staat al 25
jaar in de keuken en elf jaar als
zaakvoerder van zijn eigen res-
taurant. Virseger heette zijn zaak
Villade Bergeyck maar die naam
moest hi) veranderen na een
rechiszaakvan de adellijloe fami-
lie de Brouchoven de Bergeyck.
Hij ko er dan maar voor zijn ei-
ZEN Naam b geven aan het res-
taurant

DOEL

e e eerate drie jaarwas mijnzaalk
in Doel gevestigd maar door de
perikelen daar met de onteige-
ningen moest 1K nood gedworngen
werhuizens, vertelt de chef-kok.
«Toen al had ik een vraag gekre-
gen van Michelinom mie op be me-
men in hun bekende gids maar
door de vierhuis is dat op het ach-
terplan geraakt, Het bleek anmio-
gelijk om een vermelding in de
Michelin-gids overte nemen naar
het niewwe adres. Wel mocht ik
zelf bellen voor een nieuwe in-
speictie maar ik vond me zelf toen
nog miet goed genoeg. Het was

uiteindeligk Michelin zelf die me
apnleuw contacteerde en vioeg
ofiknog interesse had, 2 zijn ze-
ker niet over &&n nacht ljs gegaan
en net als andere zaken heb ik
anonieme inspectéurs over de
vicer gekregen, Stilletjies had ik
gehoope om er deze keer bij e
zijin. De jongste weken Waren er
veel speculaties en de klanben
maakten mijn hoofd ook al gek.
Uireindidijk was het toch wel een
verrassing toen ik vandaag miin
naam hoorde vallen.s

FRIJZEN

Robbrecht benadrukt dat de
prijzen in zijn zaak niet zullen stj-
gen nu er een Michelin-ster ach-
LEr Zin naam staat. sMijn prijzen
zi|n ndet afthankelljk van een ster
miaarwel van de prijsvan de kwa-
liteitsproducten die ik gebruik.
Dat 5 trouwens ook et geherm
van mijn succes. [k heb een pure
klassieke keuken maarik gebruik
wil alleen de allerbeste prodic-
ten. Michelin zelf prijst onder
méer de “paling in 't groén” en de

Eenzicht op dezack van Herbert Robbrecht, gelegen in de Hogenakker.

‘poare hedle hédene naee oerklas-
sieke gerechten. Het verschil s
watl dat ik bijvoorbeeld alleen
met de beste peersoorten werk
en het koekje voor dat gerecht
zelf bak =

Vioor Herbert Robbrecht is de Mi-
chelin-ster alleszins de bekro
ning van zijn canriére,

«[it is voor elke kok de ultieme
droorms, bekent hil «lk $ta nu
tussen de mensen naarwieik zelf

opkijk. Van collega’s heb ik al
gehoord dat ik me aan een storm-
loop magverwachten, Maar daar
Zijn we klaar voor. [k heb een
fantastisch team achber me staan.
Ik ga echier zeker miet op mijn
Lauwveren musten. De beste manier
om een Michelin-ster te behou-
clen 15 T8 Eaan wodT &on tweede.s
Het restauran Herberr Robbrechr
& gelegenin de Hogenakker 1
in Vrasene,

Herbart Robbrecht met echtgenots Martine 2ijn maor wot trots
cip humn eerste Michelin-oter Fota's [foven Ve Baemdonc




