
De smaak van 
eigenzinnigheid

Restaurant De Dyck
volgt het ritme van de seizoenen

Reinier Kempenaar
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brainstormsessies of productpresentaties. In 
de keuken van De Dyck wordt in principe alleen 

De ratrace van meer en meer

Het begon allemaal met een knagende onvrede. De 
grootschaligheid van de akkerbouw ging Reinier 

meer problemen zorgt. Vanuit het besef dat het 

hebben onszelf aangepraat dat we aardbeien in 

aardappelen naar verwerkingsfabrieken in het 

ontstaat ook ruimte om andere keuzes te maken.”

Denken in smaken

kan doorgaan. In ons restaurant proberen we 
daarom te volstaan met wat het seizoen ons te 

door middel van fermenteren of inmaken. Daardoor 

De moestuin levert zelfs nog genoeg op 

zelfoogstabonnement hebben afgesloten. Het vergt 
aanpassingsvermogen en creativiteit om - met het 

gang in te wisselen voor een vlees- of visgerecht. 
Het mooiste compliment is dat onze gasten daar 
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RESTAURANY DE DYCK

Gesterkt in ambitie

van De Dyck niet meer haalbaar was. De focus 

het uitdragen van ons mooie concept. Die stap 
heeft ons veel gebracht. De positieve publiciteit 

vergaderingen en evenementen kwamen we 

Dat sterkt ons in onze ambitie om verder te gaan 
op de ingeslagen weg van verduurzaming. We 

meer duurzame koers in te slaan. Ik denk dat 

te maken. Het is dus niet zozeer een kwestie van 

ondernemer erachter staat.”  


