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Henk Walda (l) van ´t Bourgondisch Hof op de foto met de souschef en Karel van Broekhoven van vlees-
leverancier Van Olphen.  (FOTOGRAFIE: MARC NEUFÉGLISE) 

Walda neemt al 12 jaar vlees af bij Van

Olphen Viande Select in Rijen. Verte-

genwoordiger Karel van Broekhoven:

“Wij leveren alles op maat, bijvoor-

beeld per stuk of per tien en op de

gram nauwkeurig. Bovendien worden

afleverdagen in overleg met de klant

bepaald.” Van Olphen staat zijn klan-

ten ook bij met advies. Walda: “Wij

hebben al afspraken staan voor eind

2008. Als Van Olphen signaleert dat

de prijzen van vlees uit Zuid-Amerika

over een paar maanden flink gaan stij-

gen, seinen ze ons al in. Ik ben een

kritische klant en bij Van Olphen had

ik direct een goed gevoel. Ik heb heel

lang met toenmalig directeur Karel

van Olphen om de tafel gezeten om

mijn wensen duidelijk te maken. En

de samenwerking loopt nu al zo’n 12

jaar." 

Hij vervolgt: "We zijn een heel typi-

sche zaak met veel functionaliteiten

en verschillende eetmogelijkheden.

Bij Van Olphen nemen we bijvoor-

beeld een grillpakket af. Dit is speci-

aal voor ons samengesteld en wordt

tot op de gram nauwkeurig afgewo-

gen zodat we precies weten wat we

krijgen en wat het kost.” 

Op jaarbasis neemt Walda tussen de

10 en 12 duizend van dit soort pakket-

ten af. Van Broekhoven: “Maar we le-

veren hier ook vlees per stuk zoals

biefstukken, tournedos en ossen-

haas.” Walda: “En dus serveren wij al-

tijd krakend vers vlees. De kracht van

Van Olphen is dat ze alles kunnen le-

veren, welke maat dan ook. Alles

komt keurig binnen: mooi gesealed

en netjes in kratten.”  

NAZORG EN SERVICE

De regels voor horeca worden steeds

strenger, ook op het gebied van vlees.

Van Olphen Viande Select is BRC, ISO

22000 (inclusief HACCP) gecertifi-

ceerd. Van Broekhoven: “Iedere

nieuwe klant geven we een kopie van

al onze keurmerken zodat ze bij een

bezoek van de Keuringsdienst van

Waren kunnen aantonen dat de pro-

ducten aan de hoogste eisen vol-

doen.” Walda bevestigt: “Ik heb echt

nog nooit iets teruggestuurd. Ik kan

echt op Van Olphen vertrouwen ook

wat nazorg en service betreft. En als

Van Olphen komt leveren, is alles op

de juiste temperatuur. Zij plaatsen het

in onze koeling zodat de kwaliteit ge-

waarborgd blijft. 

’t Bourgondisch Hof is zeven dagen

per week geopend, heeft drie zalen

voor feesten, partijen, bijeenkomsten

en vergaderingen, een restaurant (ge-

opend woensdag tot en met zondag)

en acht hoogwaardige bowlingbanen

voor recreant en wedstrijdspeler.

Walda: “Wij waren een van de eersten

in Nederland die kunststofbanen aan-

legden en een geautomatiseerd olie-

systeem installeerden.” 

‘t Bourgondisch Hof

Eerste Zeine 92

5144 AL Waalwijk

Tel. 0416-339383

Fax. 0416-650395

www.bourgondischhof.nl

Van Olphen Viande Select

Europalaan 20

5121 DJ Rijen

Tel. 0161-227560

Fax. 0161-226032

info@olphen.nl

www.olphen.nl
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’t Bourgondisch Hof in Waalwijk begon 28 jaar geleden als een bowlingbaan
en groeide in de jaren daarna uit tot party- en vergadercentrum, bowling-
huis, cateraar en restaurant. Henk Walda en zijn vrouw richtten het bedrijf
samen op en staan inmiddels aan het hoofd van een prachtige zaak met ruim
30 medewerkers. “De veelzijdigheid van onze zaak houdt het werk leuk.”

Henk Walda van ’t Bourgondisch Hof
over vleesleverancier Van Olphen:

´De kracht van 
Van Olphen is dat
ze alles kunnen 
leveren, welke
maat dan ook...´

‘Vertrouwen is de basis van zaken doen’


