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«Ik ben opgegroeid in het lande-
lijke Diepenbeekse gehucht ‘Het
Crijt’. Vader was een zelfstandig
transporteur. Moeder ging gere-
geld met mijn tante mee die in de
buurt gekend was als een zeer
goede kokkin voor allerlei fees-
ten. Ze kookte volgens het con-
cept van de vroegere Boerinnen-
bond. Het succesrijke kookboek
van deze belangrijke vereniging
is in Vlaanderen nog steeds dé
Bijbel. Ik vind de filosofie achter
dit kooksysteem meer dan ooit
actueel. De concepten en bena-
dering leunen zeer dicht aan bij
de oerbasis van het koken: elk
recept steunt zoveel mogelijk op
producten en ingrediënten van
de streek. Ik streef nu meer en
meer naar deze aanpak. Terug
naar de kern.»

Prikkel
«Koken zat me blijkbaar in het
bloed, want in het familiealbum
zitten foto’s waarop ik als peuter
te zien ben met het vingertje in
moeders bakbeslag. Op heel jon-
ge leeftijd voelde ik al de prikkel
om in moeders keuken mee te
helpen. Op school scoorde ik niet
bijster hoog. Tijdens mijn lager
middelbaar in Diepenbeek was
ik bij de slechtste leerlingen. Ik
zat meer met koken in mijn kop
dan met studeren. De Hasseltse
hotelschool was voor mij de red-
ding. Van het ene schooljaar op
het andere evolueerde ik van
‘slechte’ leerling in Diepenbeek
naar een subtopper in de hotel-
school. Ik wist het zeker: in ko-
ken en horeca lag mijn toekomst.
In de hotelschool koos ik trou-
wens de richting van het ‘pure
koken’. Ik bewaar de beste her-
inneringen aan die tijd. Tijdens
de weekends ging ik één van
mijn leraars helpen die in zijn
vrije tijd feesten verzorgde. Ik
deed ook nog stage in de Diepen-
beekse Baanwinning. Dat popu-

laire horeca-etablissement is nu
één van mijn eigen uitbatingen.»

Kelder
«Toen ik amper 17jaar was en nog
school liep gaf ik ‘s avonds kook-
lessen. Geen wonder dat ik vra-
gen kreeg om feesten te verzor-
gen. Een jaarfeest voor 100 men-
sen van een plaatselijke vereni-
ging was mijn doorbraak. Mijn
moeder en tante hielpen me in de
keuken bij ons thuis waar alles
werd klaargemaakt. Ik wilde
meteen al de traditionele menu’s
van dit soort feesten doorbreken.
Geen zalmcocktail en koningin-
nehapje of gebraad, maar ossen-
staartsoep en Groenlandse tarbot
met eikenbladsla. Heel Diepen-
beek praatte over mijn nieuwe
aanpak en ik kreeg meer en meer
vraag. De CMBV-verenigingen en
de Boerinnenbond waren in die
tijd mijn beste klanten. Intussen
was ik afgestuurd en werd ik trai-
teur. We werkten met een team
van het ene feest naar het andere.
Thuis in de kelder deden we de
voorbereidingen. Moeder hielp
me in de keuken. Papa transpor-
teerde alles naar de feestzaal en
daar werden de schotels afge-
werkt. Mijn jongere broer speel-
de voor ‘maître’. Een echte fami-
liezaak dus. Zo hebben we jaren-
lang gewerkt.»

Groei
«In 1992 nam ik de feestzaal
Driessent over. Daar hebben we
in de eerste fase onze feesten ge-
houden. Deze zalen beschouw ik
als de roots van mijn onderne-
ming. De Driessent is nog altijd
één van onze uitbatingen. Onze
aanpak was succesvol, want na
een zevental jaren moesten we
dringend op zoek naar uitbrei-
ding. Eind jaren ‘90 namen we in
onze gemeente restaurant-feest-
zaal Baanwinning over en heb-
ben we fors geïnvesteerd in aan-
passingswerken. Daar kunnen
we simultaan tot zes gezelschap-

pen met hun eigen privacy bedie-
nen. Korte tijd later namen we sa-
men met de Hasseltse hotel-
school het gekende Diepenbeek-
se restaurant Roerdomp in con-
cessie. We hebben grote renova-
tiewerken uitgevoerd. In de Roer-
domp beschikken we ook over 12
moderne hotelkamers. In 2000
kregen we een grote uitdaging

voorgeschoteld: we moesten ter
gelegenheid van 10 jaar Proximus
de catering verzorgen voor een
driedaags evenement in Brussel
waar we maar liefst 9.000 mon-
den moesten vullen. Alle voorbe-
reide maaltijden werden vanuit
de Driessent naar Brussel overge-
bracht. Een huzarenstukje dat we
met ons team tot een goed einde
hebben gebracht. Voor ons bete-
kende het zoveel als een lanceer-
platform buiten Limburg. Ik be-

schouw het als een doorbraak. De
groei van ons bedrijf bleek amper
te stuiten. We hebben nog een
aantal nieuwe initiatieven geno-
men zoals de uitbating van de
Beekhoeve in het Hageland, de
organisatie van grote feesten en
vieringen in Gasthuisberg in Leu-
ven.»

Versnipperd
«Begin dit jaar hebben we de vol-
ledige catering van de Genkse
Limburghal in handen gekregen
en baten we daar het restaurant
‘La petite cuisine’ uit. Toch vond
ik dat onze diverse afdelingen te
zeer versnipperd waren. De cen-
trale keuken was nog altijd in de
Driessent. Onze kantoren en ad-
ministratie waren ondergebracht
in de gebouwen van de Roer-
domp en met ons logistiek cen-
trum zaten we in een gebouw op
het industrieterrein van Diepen-
beek. Gelukkig heb ik hier aan de
Henry Fordlaan een bestaand
complex kunnen overnemen. We
hebben er sinds de zomer van dit
jaar ons ‘Concept Center’ van ge-
maakt en al onze ondersteunen-
de activiteiten hier onderge-
bracht. Bijna twee derde van de
oppervlakte wordt ingenomen
door de centrale keuken en de
productie. De rest is voorbehou-
den voor logistiek, administratie

ONDERNEMER
IN LIMBURG

BART CLAES
CONCEPT CENTER

Bart Claes werd geboren in Hasselt op 9 mei 1967 en groeide op in Die-
penbeek. Zijn hoger middelbaar volgde hij aan de hotelschool in Has-
selt. Claes begon nog tijdens zijn studies met een traiteurzaak, die hij
stap voor stap uitbouwde. In 1992 begon hij zijn eerste project: feestza-
len Driessent in Diepenbeek. De traiteurhandel groeide jaar na jaar en
Bart Claes realiseerde overnames zoals de Baanwinning en de Roer-

domp,  De Faculty Club in Leuven en de Beekhoeve in Neerlanden. Sinds
juni van dit jaar is het hoofdkwartier van Claes’ imperium onderge-
bracht in het ‘Concept Center’ in Genk. De groep realiseert met een 60-
tal medewerkers een omzet van 8 miljoen euro. Bart Claes en zijn part-
ner Linda hebben twee kinderen: Juul (6) en Roos (4). Uit een vroegere
relatie heeft hij twee dochters: Noortje (18) en Tine (15).

«Ik roer zelf in de potten als het nodig is»
In het ‘Concept Center’ van horecaspecialist
Bart Claes langs de Henry Fordlaan in Genk
gonst het van de bedrijvigheid. Het eindejaar
wenkt en dat is traditioneel voor een traiteur en
cateringspecialist knokken om alles tot in de
puntjes geregeld te krijgen. En Claes streeft
permanent naar de perfectie: alles moet kloppen
en harmonisch in elkaar vloeien. De klant is en
blijft altijd koning. Bart Claes begon al op jonge
leeftijd aan zijn succesverhaal in de kelder van
zijn ouders.

9.000 MENSEN
VOEDEN TIJDENS
EEN DRIEDAAGS
EVENEMENT WAS
VOOR ONS DE
DOORBRAAK.
Bart Claes

Bart Claes bouwde stelselmatig zijn culinair bedrijf uit. Foto Borgerhoff

Bart Claes uitgesproken
Heb je nog tijd voor andere dingen buiten je beroepsleven?
«Helaas te weinig. Mijn werk is eigenlijk mijn hobby en ik put er
ook constant energie uit. Als er dan toch wat vrije tijd over is ga
ik met mijn vrouw ergens lekker eten. Het deed me deugd dat de
Michelingids Limburg heeft gehonoreerd met extra sterren. De
tweede ster van de Slagmolen is puur verdiend.»

Welk is je favoriete vakantiebestemming?
«We doen graag city-trips, onder andere naar Parijs, Barcelona,
New York. Deze laatste stad is een culinair paradijs. Wat een aan-
bod aan klasrijke zaken. We zijn onlangs voor 10 dagen naar
Mauritius getrokken, maar passieve vakanties zijn niet mijn
ding. Ik wil actie.»

Welke ambitie koester je nog?
«Ik wil met mijn zaak een eigen merk uitbouwen in onze sector
en producten ontwikkelen die gelinkt zijn aan onze core busi-
ness. In ons centrum doen we constant aan conceptontwikke-
ling rond alles wat met het culinaire te maken heeft.» (CLH)

en ontvangst. Deze concentratie
van onze kernactiviteiten maakt
alles functioneler. En we blijven
nieuwe uitdagingen zoeken. Te-
gen kerstmis lanceren we een
nieuw project in kasteelhoeve
Hof Ten Steen in het Vlaams-Bra-
bantse Linter. Dit aantrekkelijke
pand zal ons nieuwe zuurstof
verstrekken. Ondanks onze snel-
le groei - dit jaar 30 procent on-
danks de crisis - blijven we focus-
sen op de kwaliteit van onze pro-

ducten en diensten. We hebben
ons aanbod gereduceerd tot min-
der diversiteit. Wat we aanbie-
den zal nog beter zijn. We blijven
zeer kritisch en ik prikkel con-
stant mijn zeven chefs in de keu-
ken en mijn andere medewer-
kers. Maar ik ben ook hard voor
mezelf en volg zoveel mogelijk
projecten en feesten zelf op. Als
het nodig is ga ik zelf in de potten
roeren. Dan voel ik me pas echt
gelukkig.»

DILSEN-STOKKEM

Uitbreiding kerkhof goed voor 820 nieuwe graven
Het kerkhof in Dilsen wordt fors
uitgebreid. «Op de uitbreiding is
er ruimte voor een 820-tal nieu-
we graven en urnen», zegt land-
schapsarchitecte Kristel Geerits.
De uitbreiding sluit aan op de
huidige begraafplaats, de eerste
uitbreiding en kasteelpark Ter
Motten.

De grote begraafplaats van Dil-
sen ligt achter de kerk. Enkele ja-
ren geleden werd naast de be-
graafplaats al een eerste uitbrei-
ding gerealiseerd maar deze op-
pervlakte volstond niet. 
Het kerkhof kampt opnieuw met

plaatstekort. Om het dringend
tekort op te vangen, is het stads-
bestuur gestart met de vergro-
ting van het kerkhof. De nieuwe
uitbreiding situeert zich op de
huidige landbouwgronden, pal
achter het kerkhof van Dilsen.
Stadsarbeiders zijn al bezig met
het verlengen van de paden. 

Sober
«Er is gekozen voor een sobere,
maar landschappelijke inkle-
ding van de begraafplaats», licht
landschapsarchitecte Kristel
Geerits toe. De stad kiest deze
keer voor zogenaamde ‘begraaf-

kamers’ of ‘groene grafkamers’.
«Het zijn afgebakende ‘kamers’
bestaande uit verschillende gra-
venrijen en omzoomd door een
strakke taxushaag van 60 centi-
meter hoog. Van een langgerekte
stenen vlakte is dus geen sprake
meer.» 

Parkbomen
Op het kiezel- of grindbed komt
een verticale gedenksteen. De
gedenksteen mag men vrij kie-
zen, onder voorwaarde van de
geldende afmetingen. 
De begraafplaats zal bestaan uit
gazon, strakke hagen, bomen,

grind en klinkers. De bomen ko-
men op voldoende afstand van
de graven. 
«De bomen kunnen uitgroeien
tot volwaardige parkbomen
zonder noemenswaardige hin-
der te veroorzaken aan de gra-
ven. Nieuw is ook de grote cen-
trale afscheidsplaats. Het wordt
een verhard plein waar de paden
samenkomen. Vlakbij de af-
scheidplaats komt er een nieu-
we strooiweide.» De urenzuilen
komen in een aparte kamer in de
buurt van de strooiweide en de
gedenkzuil.

(GBO) De nieuwe graven komen achter het bestaande kerkhof. Repro GBO


