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Het sterrenrestaurant De Librije weet zich al dertig jaar op hoog 
gastronomisch niveau te handhaven. Een niveau dat moeilijk 
te evenaren is. Eigenaren Jonnie en Thérèse Boer werken met 
schijnbaar onuitputtelijke inspiratie en motivatie aan hun 
levenswerk. Wat is het recept van hun succes? 

In De Librije Het recept nemen culinair publicist Joël Broekaert 
en fotograaf Gijs Dragt ieder een kijk in de keuken van Jonnie 
en Thérèse. Gijs Dragt volgde en fotografeerde het echtpaar en 
hun team backstage. Joël Broekaert sprak met Jonnie en Thérèse 
over hoe zij hun zaak al die tijd met ups en downs op hoog niveau 
draaiende wisten te houden, hoe de driesterrenstatus bereikt 
en behouden werd en hoe zij dit alles combineerden met een 
privéleven. 

Van de echte Librije-klassiekers en iconische smaakmakers tot 
hun toewijding, onafscheidelijkheid en eigenzinnige keuzes – het 
Zwolse culinaire concept wordt stap voor stap gefileerd tot de 
meest spraakmakende ingrediënten.
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D E LI B R IJE  /  B EG I NJAREN

De eerste Michelinster behaald in 1993. 
Tevens het moment dat Jonnie en Thérèse 
De Librije overnamen van Ed Meijers.

24



De vriendschap van Jonnie en Thérèse met Natasja en René Froger gaat al jaren terug.

Werken met zo puur mogelijke producten 
is voor Jonnie en Thérèse geen trend, maar 
al vanaf het eerste begin een principieel en 
vanzelfsprekend uitgangspunt. Dat hun eer-
ste kookboek in 1997 als titel Puur kreeg was 
dan ook geen toeval. Ook de daarna volgende 
uitgaven Puurder en Puurst waren al bedacht 
ruim voordat de boeken verschenen.
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DE OESTERIJ
sinds 1906 gespecialiseerd in de kweek van schaal- en schelpdieren

De mooiste Nederlandse oesters komen volgens Jonnie en Thérèse van De Oesterij van de familie 

Dhooge, in de Zeeuwse oesterhoofdstad Yerseke. Jonnie: ‘Hun platte oesters zijn geniaal, als je die eet 

hou je heel lang die mooie edelmetaalsmaak in je mond. De tafeloesters zijn wat zilter, maar toch nog 

minder hard en zout dan de meeste andere creuses. En ze hebben veel structuur.’ 

	 Thérèse: ‘Je kunt er heel goed in plaats van champagne een rijpe maar strakke fino of manzanillo 

sherry bij schenken. Dat nootachtige en zilte kan zo’n smaakvolle oester heel goed hebben.’

ACHTER D E SCHERMEN /  O N T HE B E ACH
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IMPERIAL HERITAGE 
volgens traditioneel Russisch recept

Tegenwoordig is alle kaviaar op de markt afkomstig van gekweekte steuren. Maar Jonnie heeft lang 

geleden ooit nog wel eens wilde kaviaar geproefd. ‘Dat was zo vol van smaak, bijna ei-achtig. En 

helemaal niet zo zilt. Daar kwam nooit meer iets in de buurt, totdat we de kaviaar proefden van 

Imperial Heritage.’  

	 Thérèse: ‘We zijn daar op bezoek geweest in Noord-Italië. De steuren zwemmen daar niet in grote 

bassins, maar in riviertjes en meertjes waar zuiver bronwater doorheen stroomt. Met stenen en grind 

op de bodem. Helemaal zoals ze in het wild ook leven.’

	 De kaviaarmeesters van Imperial Heritage volgen een traditioneel Russisch recept: malossol, letterlijk 

vertaald ‘een beetje zout’. Om de kaviaar te conserveren mag dan maximaal 3,7 procent zout gebruikt 

worden. Hoe minder zout, hoe beter de smaak van de viskuit zelf naar voren komt. Tijdens het rijpen 

worden de blikken regelmatig gedraaid, voor een egale smaakontwikkeling. Dat levert een kaviaar van 

de allerhoogste kwaliteit.

ACHTER D E SCHERMEN /  E AT I T  LI KE A LA SAG NA
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JAN LOK
zoetwatervissen en rivierkreeften 

Jan en Stefan Lok werden als kleine jongens al vaak door hun grootvaders meegenomen naar de riet-

landen. Nu runnen de broers samen het familiebedrijf. Ze combineren de twee van oudsher belang-

rijkste beroepen in de waterrijke afgegraven veengebieden van Overijssel: Stefan is verantwoordelijk 

voor de rietteelt en Jan is de beroepsvisser. 

	 Jonnie heeft altijd een speciale band gehad met de binnenvisserij. Zijn opa was beroepsvisser. ‘Bij 

ons in het dorp alleen al had je een stuk of acht binnenvissers. Die visten op paling, zilt, snoekbaars. Ik 

ben daarmee opgegroeid. Toen mijn opa overleed kreeg ik een paar van z’n oude fuiken. Toen waren 

er nog maar een stuk of drie beroepsvissers, het is een uitstervend beroep. Daarom ben ik zo blij dat 

Jan Lok als nieuwe generatie dat prachtige beroep voortzet en dat ik die mooie zoetwatervissen en 

rivierkreeften bij hem kan krijgen.’

ACHTER D E SCHERMEN /  R I VI ERBA AR S
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KLA SS I EKER 2 009

gezouten kokos, aardbei, magnolia

14 KUS VAN THÉRÈSE

Thérèses lippen zijn haar handtekening. Ze ondertekent 

al haar brieven altijd met een echte kus. En ook haar 

e-mails, met een digitale. Wat een mooi idee om een 

diner in De Librije op eenzelfde manier te ondertekenen: 

om te eindigen met een ‘kus van Thérèse’.

Dus Jonnie begon te boetseren. Hij heeft haar lippen 

eigenhandig nagemaakt om er een mal van te maken 

voor een bonbon. Hij was best tevreden met zijn eerste 

poging. Tot er op een avond een dokter in de zaal zat, die 

zei: meneer, uw bonbon is anatomisch incorrect. U heeft 

de lippen van uw vrouw omgedraaid. De onderlip moet 

altijd dikker zijn dan de bovenlip. Jonnie moest terug de 

studio in.

	 De smaken in deze bonbon zijn natuurlijk de 

favorieten van Thérèse. ‘Magnolia en bosaardbei vind 

ik twee van de heerlijkste geuren, heel verfijnd en 

lieflijk, maar toch ook spannend. Er is niets dat lijkt op 

magnolia. Die gezouten kokos is een beetje stoer en de 

aardbei is de smaak van liefde. Die combinatie past wel 

bij mij.’

	 Of Jonnie het niet wat intiem vindt, dat alle gasten ’s 

avonds de lippen van zijn vrouw eten? ‘Het is toch niet 

haar echte mond.’

..................................................
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OUDWIJKER COLOSSO
blauwschimmelkaas van eigen bodem

‘Een kleine tien jaar geleden hebben we besloten om geen Franse kazen meer te serveren. Het niveau 

van de Nederlandse kazen had zo’n ontwikkeling doorgemaakt, dat we ervan overtuigd waren dat we 

onze kaaswagen konden vullen met prachtige kazen uit Nederland, die op geen enkele manier onder 

deden voor de Franse’, vertelt Thérèse. 

	 ‘We waren ooit begonnen met een geitenkaas van het landgoed Twickel, dat was echt de eerste, een 

noviteit. Remeker was in die tijd ook echt zo’n voortrekker. Toen zijn we met onze affineur Kaasfort 

Amsterdam op zoek gegaan naar de mooiste kazen uit eigen land. En kwamen onder meer uit bij deze 

Oudwijker Colosso, gemaakt van de melk van waterbuffels uit Heusden.’ 

	 Buffelmelk is vetter en bevat meer eiwit dan koemelk. ‘Dat levert een prachtige blauwschimmel-

kaas, niet té heftig en pittig. Heel elegant.’
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Links- en rechtsonder: Achter de schermen bij Brass Boer Thuis, met chef Bart Pasveer (p. 174) en bedrijfsleider Stefan de Wilde (p. 175). 
Rechtsboven: Kitchen Take over, met chef Jarno Eggen van De Groene Lantaarn. P. 176-177: Bart Pasveer met chef Arjan Siemerink (Yama Food).

AC HTER D E SCHERMEN 

Brass Boer Thuis / Senang

Brass Boer Thuis en Senang zijn eigenlijk één restaurant, maar ook 

weer niet. Het zijn twee pandjes die met elkaar verbonden zijn maar ze 

hebben ieder een eigen keuken. En het zijn natuurlijk twee verschillen-

de concepten. ‘Brass Boer Thuis is een makkelijk instaprestaurant, een 

huiskamer’, zegt Jonnie. Ondertussen heeft ook Brass Boer Thuis een 

Michelinster. ‘Dat was niet per se de bedoeling, we hebben er nooit 

een niveau aan gehangen. Het gaat erom dat je daar lekker kan eten 

en drinken in een relaxte sfeer’, verduidelijkt Jonnie. ‘Brass is ook geen 

afkorting van brasserie, dat is kort voor brassen, gewoon lekker eten.’

Het is ook een plek waar Jonnie en Thérèse andere chefs kunnen 

uitnodigen voor een take over. Grote namen en bekenden van De 

Librije, zoals oud-chefs Adrian Zarzo en Sidney Schutte, en natuurlijk 

Nelson Tanate, maar ook Jarno Eggen van De Groene Lantaarn hebben 

daar al eens de keuken een hele dag overgenomen.

In Senang is de plek waar Jonnie en Thérèse hun liefde voor Azië 

kunnen tentoonspreiden. ‘We hebben daar zo veel gereisd en ik heb 

altijd gezegd dat ik het geweldig zou vinden om iets met de Aziatische 

keuken te doen. Nu hebben we Nelson, die half Moluks is, en meerdere 

medewerkers met een oriëntaalse achtergrond, die meedenken en 

helpen bij het creëren van de gerechten.’

De naam ‘senang’ is ook niet zomaar gekozen. Thérèse: ‘Je kunt 

daar gewoon lekker aan de bar zitten en voetbal kijken. Niet te duur, 

altijd lekker. En de muren hangen vol met foto’s van onze reizen naar 

het Verre en Nabije Oosten.’

.......................
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Lolly van lever
	 Deze lolly is een bolletje rillettes van eend met 

eendenlever, met een laagje bietengelei eromheen en 

maggiplantpoeder erover. De zoete smaak van de biet gaat 

heel goed samen met de eendenlever. 

Vriendschapsring 
	 Jonnie en Thérèse hadden die ringen al laten 

maken voordat ze eigenlijk precies wisten wat 

ze ermee wilden. Uiteindelijk hebben ze veel 

verschillende smaakmakers op de ring geserveerd. 

Dat was dan het eerste dat de gasten kregen met 

de mededeling: we willen graag vrienden van jullie 

worden. Dat bleek een ultieme ijsbreker. 

Tartaar op hand 
	 Dit is een miniatuurversie van een gerecht uit 

de begintijd van De Librije: rundertartaar met 

bieslookmayo, oester en oestercrème, op een heel 

klein blaadje sla – opgebouwd op de muis van de 

hand van de gast. 

Tomaat & Aardbei
	 Een tomaatje gemaakt van aardbei en een aardbei 

gemaakt van tomaat, maar wel allebei met hun eigen 

kroontje erop. Daar kun je gasten echt enorm mee voor 

de gek houden. Sommige geloofden het zelfs niet. Jonnie 

herinnert zich één gast die weigerde de aardbei op te eten, 

omdat hij absoluut niet van aardbei hield. ‘Sorry meneer, 

maar die heeft u toch echt zojuist opgegeten.’ Dat zijn de 

betere ijsbrekers.

SMA AK VERWA R R I N G
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Engelwortel
	 Engelwortel is een bijzondere, aromatische 

plant. Deze hoorntjes waren gevuld met een 

crème gemaakt van de stelen en wortels, 

afgemaakt met een sinaasappelgel en geserveerd 

in een stukje engelwortel.

Hollands Glorie
	 Jonnie en Thérèse houden ervan om mooie 

Nederlandse producten in het zonnetje te 

zetten. Daar zijn ze trots op. In dit geval waren 

dat bietjes, haring en kaas uit het vuistje. Maar 

dan natuurlijk wel in haute cuisine-verschijning: 

kroepoek van biet, tartaar van maatjesharing in 

een superluchtig eiwitbroodje en een bros blokje 

van kaaskoekjesbeslag.

Truc met ei
	 Deze truc met ei was een komische noot in het menu. De 

eidooier was gemaakt van ananas, het eiwit van doorzichtig 

kokoswater. De schaal was gemaakt van kokosvet, maar dat zag 

je er niet aan af. De koks kwamen dan met een rekje aan tafel en 

gooiden zo dat ei kapot op het bord. 

	 Gasten dachten dan echt even dat ze een rauw ei met schaal en 

al moesten opeten. 
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AC HTER D E SCHERMEN /  CURAÇAO

Curaçao
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Jan Willem Berendsen, Flying Brass Boer Manager. 

Andreas Péter, chef bij Brass Boer Curaçao.
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