Raymond Strikker van De Bloemenbeek

Met de elfde Michelin-ster op rij is Landhuishotel en Restaurant De Bloemenbeek in Twente koploper. Maar dat is niet
de enige erkenning voor de culinaire inspanningen die het Landhuishotel in De Lutte levert. Ook de Gault&Millau
waardeerde De Bloemenbeek met 15,5 van de maximaal bereikbare twintig punten. Het succes is het gezamenlijke

succes van het gehele team, zegt hotelier, restaurateur en ondernemer Raymond Strikker.
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Er heerst weer een sfeervolle dynamiek in en om De Bloemen-
beek: mooi gedekte tafels, vergaderingen, een gezellig vol terras.
Kortom, het is weer als vanouds, constateert Raymond Strikker:
“En dan kijken we met ons team ook terug op een heel mooi
voorjaar. Met de elfde Michelin-ster als kers op de taart. En dat
hebben we gevierd.” En hoe, want voor het eerst in de geschiedenis
deed De Bloemenbeek de deur vrijwillig een dag op slot. “Succes
verveelt nooit”, stelt Strikker vast over de ster en de waardering
van Gault&Millau: “Of eigenlijk is het geen succes maar gaat het
om de erkenning, ook van collega’s. Jazeker, daar zijn we trots
op. Met ons hele team, trouwens. Zij zorgen met elkaar voor de
gastronomische uitstraling die we hebben in Twente. En dat doen
wij niet alleen: De Bloemenbeek, Joann en Dorset (lid van de
Alliance Gastronomique), De Swarte Ruijter en 't Lansink (met
Les Patrons Cuisiniers) en Carelshaven, Het Ledeboer en Hoog
Holten (aangesloten bij Jeunes Restaurateurs). Samen met de
overige leden van Twente Culinair zetten we Twente culinair op
de kaart als een gastvrije regio met een hoog culinair niveau.”
Uiteraard blijft het van belang om je te onderscheiden, vervolgt
hij: “Je werkt vanuit je eigen sfeer. Neem bijvoorbeeld de botanische
gastronomie waar onze keuken zich steeds meer in verdiept. Mooie

gerechten serveren, zorgen voor een gastvrije entourage, dat doen
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we allemaal en dat maakt deze regio, die toch al gastvrij is, nog
aantrekkelijker voor gasten. Maar let wel: het wordt nooit

een kunstje.”

Gemotiveerd

Dat Raymond Strikker voortdurend benadrukt dat het gezamenlijke
team zorgt voor de goede sfeer en topkwaliteit, is niet verwonderlijk:
“Tedereen hier is gemotiveerd om de top te bereiken. Niet alleen
voor De Bloemenbeek, maar ook voor zichzelf. We zien onze
mensen uitvliegen na een aantal jaren en dat worden onze ambas-
sadeurs. Tegelijkertijd worden wij gezien als een opleidingsinstituut
waar hoge eisen worden gesteld maar ook veel kunt bereiken. Tk
weet dat horecabedrijven moeite moeten doen om personeel te
krijgen. Dat geldt in veel mindere mate voor De Bloemenbeek.”
De term opleidingsinstituut is niet overdreven. Er is een intensieve
samenwerking met ROC van Twente en de gerenommeerde Cas
Spijkers Academie waar talenten zich voorbereiden op een topbaan
in de horeca. “En daarnaast hebben wij warme contacten met
nationale en internationale hotelscholen. Dat alles bij elkaar maakt
ons tot een gewilde werkgever of stageplek.” Dat geldt ook voor
de Denekamper Mart Oude Luttikhuis die derde werd in het NK

van jonge koks onder de 25 jaar. >>
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Inmiddels studeert hij in Den Bosch Food Innovation, maar hij
is nog geregeld te vinden in de keuken van De Bloemenbeek: "Tk
ben hier al begonnen toen ik veertien of vijftien was. Hier werd
ik enthousiast gemaakt voor de hogere horeca, ging naar de Cas
Spijkers Academie en werd junior sous-chef.” Zijn culinaire talent
bewees hij niet alleen in Parijs, maar ook op de Horecava waar
hij tot de beste kok onder de 25 jaar werd gekroond: “Hier heb
ik alle facetten van het vak geleerd. Kijk, het is geen restaurantje
spelen maar echt gastgericht zijn. Dat leer je hier en daarom is
De Bloemenbeek ook een goede leerschool. Je raakt er nooit
uitgeleerd.” Ondanks zijn studie Food Innovation staat hij nog
regelmatig achter de kachel in De Lutte: “Het is een mooi vak en

dat laat je niet los.”

Cultuur

Sommelier Noor Krooshoop van De Bloemenbeek neemt over
enkele weken deel aan de Junior Sommeliers Competition in het
Duitse Wiesbaden. Noor begon in de afwas, vervolgens serveerde
zij het ontbijt voor de gasten, ging in de bediening, werkte achter
de receptie om uiteindelijk sommelier te worden: “Wijn is heel
erg interessant. Het is cultuur, altijd anders. Dat maakt ons vak
zo mooi.” Bij De Bloemenbeek heeft zij alle kansen gekregen en
gegrepen: “Je krijgt steun van iedereen, werkt met vakmensen,
waar je veel van leert en er is alle ruimte om jezelf te ontwikkelen.

Het is een hele goede leerschool: als je er voor wilt gaan krijg je

alle mogelijkheden. Mijn ambitie is om na mijn opleiding aan

de Hogere Hotelschool misschien naar het buitenland te gaan.
Hoe dan ook, als je hier vertrekt ga je altijd weg met een koffer

vol kennis en ervaring.”

Goede leerschool

Samen met Emiel Kwekkeboom maakt Mandy Overbeek furore
met Joann in Enschede. Het restaurant is een hotspot en niet
voor niets: beiden werkten in De Bloemenbeek. Mandy:

“We zijn allebei ex-Bloemenbekers, ja. Het is een goede leerschool
geweest. Je wordt breed georiénteerd, een duizendpoot.” Na
De Bloemenbeek vertrokken Emiel en Mandy, die inmiddels een
relatie hadden, naar Amsterdam waar Mandy ging werken in het
prestigieuze Okura. Om daarna hun droom waar te maken: een
eigen restaurant. “Veel mensen zien mij als gastvrouw, maar dat
is maar een onderdeel. De pr, social media, reserveringen, daar
hou ik mij mee bezig. Ja, De Bloemenbeek was niet alleen een
goede leerschool, maar je kreeg ook een netwerk waar we nu nog
van profiteren. De veilige basis van Raymond en Maureen en

altijd een duwtje in de rug om verder te komen.”

Raymond Strikker weet uit ervaring dat jonge mensen weer
vertrekken. Maar dat is positief zegt hij tot slot: “Ze gaan hier
weg als onze ambassadeurs en hebben elders weer succes. En dat

is voor ons weer motiverend om aan dit niveau te blijven werken.”
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