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‘Ede, bibe, lude; post mortem nulla volupta 
– Eet drink en speel; na de dood valt er 
niets te genieten’. Deze leuze ontdekten 
chef Rutger van der Weel en zijn vrouw 
Jessica achter een oude muur in het 
pand waar ze sinds 2003 het restaurant 
Katseveer runnen. In het voormalige 
veerhuis met zicht op de Oosterschelde 
in Noord-Brabant verwennen ze hun 
gasten met mooi gepresenteerde gerech-
ten. Zeelander Van der Weel, die in de 
leer ging bij de topzaken Prinses Juliana 
en het naburige Inter Scaldes, verwerkt 
vooral vis en schaaldieren. 

De keuken
Van der Weel combineert Franse kook-
technieken met zuiderse accenten. ‘Mijn 
leerschool voedde mijn passie voor de 
prachtige Zeeuwse vis en schaaldieren. 
Hoewel ik erg hou van sint-jakobsvruch-
ten – die vind ik niet in Zeeland – gaat 
er niets boven de zachte, zoetige smaak 
van Oosterscheldekreeft. Maar ook onze 
heerlijke kazen, lamsoor en zeekraal zet 
ik graag op de kaart.’

Op het menu
In de zomer serveert Katseveer het 
menu van de chef (vier gangen 55 euro, 
vijf gangen 65 euro) met sesam en kori-
ander gemarineerde geelvintonijn met 
een sandwich van garnalen en zeekrab, 
wasabimayonaise en avocadocrème, 
daarna gebakken mulfilet met ‘ras-
el-hanout’ en kalfswang, een emulsie 
van olijfolie en schaaldierencoulis. Als 
hoofdgerecht gebraden lamsrugfilet met 
amandelcroûte, ratatouille en poffertjes 
van aardappel en knoflook, als dessert 
Turkse baklava met mousse van yoghurt 
en gemarineerde aardbeien bovenop.

Belgen aan tafel
Dankzij de Westerscheldeverbinding 
raken steeds meer Belgen tot in 
Wilhelminadorp. ‘In Zeeland willen 
ze zich laten verwennen met luxueuze 
oesters, kreeft of mosselen. Het zijn 
stille genieters, niet zo bijdehand als 
de Nederlanders die altijd een woordje 
klaar hebben. In Katseveer genieten ze 
van de locatie en de perfecte keuken. Ik 
maak smaakcombinaties die erg origi-
neel en, naar men zegt, bij de beste van 
Zeeland zijn. Mijn coquilles, in papillot 
gegaard met champignons en truffel, of 
mijn Oosterscheldekreeft, gegratineerd 
met tijm en knoflook, zijn zeker het ont-
dekken waard.’

Favoriet Belgisch adres
‘Ik heb nog geen favoriet Belgisch 
adresje, al bevielen mijn bezoekjes aan 
Sea Grill me zeer goed. Het is een mooie 
zaak waar nog klassiek gewerkt wordt. 
Met mijn collega’s van Inter Scaldes pro-
beerde ik ook al de goede wijnen in Pazzo 
in Antwerpen uit.’
Sea Grill, Wolvengracht 47, 

1000 Brussel, tel.: 02-217.92.25

Pazzo, Oude Leeuwenrui 12, 

2000 Antwerpen, tel.: 03-232.86.82

Drank
Glas huiswijn: 6 euro. 0,5 l water: 4 euro. 
Koffie: 5 euro. (ks)

Katseveer, Katseveerweg 2, 

4475 PB Wilhelminadorp, tel.: +31-113-227.955, 

info@katseveer.nl, www.katseveer.nl

Gesloten op maandag, zaterdagmiddag, zondag
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In Waalre, in een groen stukje Noord-
Brabant, houdt Dick Middelweerd (44) 
al acht jaar De Treeswijkhoeve open. 
De hartelijke chef en zijn vrouw Anne-
Laura verwelkomen hun gasten in hun 
stemmige restaurant met lichte tuin-
kamer en sfeervol terras. Het geheim 
van Middelweerds keuken, die het vak 
leerde in De Hoefslag en Okura, schuilt 
in de afwisseling van gevoel en techniek, 
seizoenen en smaaksensaties. De chef 
werkt aan een kookboek met foodfoto-
graaf Tony Le Duc. ‘Die zei me dat we 
qua sfeer aanleunen bij De Schone van 
Boskoop in België.’

De keuken
‘Ik kook nieuw-Nederlands, maak een 
moderne interpretatie van de familie-
keuken. Zo serveer ik op lage tempera-
tuur gegaarde kabeljauw met asperges, 
een gepocheerd kwarteleitje, rucolapu-
ree met Opperdoese ronde aardappels 
en vers gehakte truffel. Ik ben niet wars 
van Franse of Japanse invloeden en 
combineer die met streekproducten. Ik 
kijk al uit naar de zomerse capucijners 
(peulvruchten, red.) en werk graag met 
sukadevlees (van het rund, red.). Maar ik 
laat me niet vastketenen aan mijn regio, 
want dan zou ik het zonder mijn geliefde 
schaaldieren of rode mulletjes moeten 
stellen.’

Op het menu
Zowel de mooie kaart als seizoensgebon-
den menu’s zijn aanraders. Het zomerse 
Alliancemenu (3 gangen, 57,50 euro) 
bestaat uit coquilles met zalf van bloem-
kool, gekonfijt Brabantse hoen met jus 
van gevogelte en crumble van kip en 
zuurdesembrood, daarna rundezijlende 
van Piet Vandeberg van de barbecue 

met gebakken polenta met kaas van de 
Gennerphoeve, en een parade van drie 
kleine desserts.

Belgen aan tafel
‘Belgen hebben een rijkere cultuur van 
eethuizen, hoewel Nederland dankzij 
de generatie van Cas Spijkers gastrono-
misch niet meer moet onderdoen. Wij 
verwelkomen veel Belgische gasten, uit 
Antwerpen en Turnhout. Een Belg komt 
graag op zijn gemak tafelen op zondag-
middag, dat doet een Nederlander niet zo 
snel. Maar ze komen allebei om te genie-
ten. Dankzij mijn dagelijks wisselend 
Alliancemenu met vijf gangen, waarin ik 
dagverse producten en mijn laatste inge-
vingen verwerk, eet je hier altijd anders.’

Favoriet Belgisch adres
‘Ik ben dol op rog, in Nederland een 
ondergewaardeerde vissoort. In België 
vind je gelukkig op veel plaatsen heer-
lijke rogvleugel met bruine boter, kap-
pertjes en peterselie. Aan de kust laat ik 
me verwennen in De Jonkman, Hertog 
Jan of Sel Gris.’
De Jonkman, Maalsesteenweg 438, 

8310 Sint-Kruis-Brugge, tel.: 050-36.07.67

Hertog Jan, Torhoutse Steenweg 479, 

8200 Brugge, tel.: 050-67.34.46

Sel Gris, Zeedijk 314, 

8301 Knokke-Heist, tel.: 050-51.49.37

Drank
Glas huiswijn: 4,75 euro. 0,75 l water: 
5,75 euro. Koffie: 6,75 euro. 

(ks)

De Treeswijkhoeve, Valkenswaardseweg 14, 

5582 VB Waalre, tel.: +31-40-221.55.93, 

info@treeswijkhoeve.nl, www.treeswijkhoeve.nl

Gesloten op maandag, zaterdagmiddag
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