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Verkiezing van het beste Griekse restaurant 2014

Over smaak valt zeker te twisten. Zoveel is wel op te maken uit de vele
honderden mails die wij ontvingen na het uitroepen van de verkiezing
voor het beste Griekse restaurant van Nederland. De lezers van
Griekenland Magazine mochten hun favoriete Griek aan de redactie
doorgeven waaruit vervolgens een selectie is gemaakt. Dat was in het
winternummer. De lente-editie gaf daarna een top vijf van de meest
genoemde restaurants. Dat waren achtereenvolgens Odyssey in
Geldermalsen, Limani in Hellevoetsluis, Thalassa in Roosendaal,
Delphi in Sittard en Filoxenia in Zandvoort. Stuk voor stuk goede

restaurants die eigenlijk allemaal glansrijk aan de criteria voldoen;

een gevarieerde menukaart, veel verse producten, een goede wijnkeuze,

een verzorgd interieur, en natuurlijk een authentieke Griekse sfeer
met onberispelijke bediening.

Tekst - Peter van Riel

en vakjury ging apart aan de slag,

in het geniep bezochten zij de

genomineerde etablissementen
om ze aan een strenge keuring te onder-
werpen. Het publiek, u, de lezers en
iedereen die maar wilde, mocht gewoon
openlijk haar stem uitbrengen door
een e-mail te sturen naar Griekenland
Magazine. En dat hebben we geweten.
Vanaf het moment dat het lentenummer
in de bus viel bij de abonnees en in de
schappen van kiosken lag, stroomden
onze mailboxen vol. En hoewel sommige
genomineerden via Facebook hun aan-
hang mobiliseerde, en op grote schaal
likes gingen verzamelen, golden alleen

de e-mails vanaf een oorspronkelijk



ip-adres als werkelijke stem (zelfs de
aliassen wisten wij te traceren, goed
geprobeerd!). Er kan er maar een de
beste zijn, dat mag dan wel zo zijn. Wij
vonden het moeilijk en u ook, getuige
de nek-aan-nek race die zich op de
schermen ter redactie voltrok. Het bleef

spannend tot het laatste moment.

De uitslag

Op nummer drie is geéindigd met
13 % van de stemmen Grieks restaurant
Odyssey aan de Rijksstraatweg in Gelder-
malsen. Geroemd worden de uitgebreide
menukaart met veel specialiteiten uit
Grevena, de plaats van herkomst van de

eigenaar, maar vooral de intieme Griekse
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Nikolaas Efstratidis, Christos Papageorgiou en

Maria Daridu (chef-kok) zijn sinds 1985 actief in de
horeca. Ze openden zaken in Roosendaal, Zoetermeer
en Spijkenisse. Maar ook in grotere steden als Utrecht,
Haarlem en Den Haag. Samen vormen ze een hecht
trio dat kwaliteit en hartelijkheid hoog in het vaandel
heeft staan.

‘Wij zijn allemaal heel blij en gelukkig
met deze uitslag. Ik nodig dan ook
iedereen uit die op Limani heeft gestemd
om dit samen met ons te vieren.

Op Facebook zullen wij de datum

bekend maken.’

sfeer waardoor je er altijd langer blijft
zitten dan je van plan was. Proficiat met
deze derde plaats.

De nummers I en 2 gingen de afgelopen
weken om en om aan kop. Even leek
het erop dat er zelfs twee hoofdprijzen
moesten worden uitgereikt. Uiteinde-
lijk hebben de beide genomineerden
het zonder hulptroepen op Twitter en
Facebook weten te redden. Er kwamen
toch nog veel echte stemmen (lees:
e-mails) binnen en die gaven de door-
slag. De tweede plaats met 40 % van de
stemmen wordt ingenomen door Greek
Cuisine Filoxenia aan de Haltestraat 49
in Zandvoort. Ongelooflijke trouwe fans

zorgden voor een hoos aan juichende

mails. De eigenaar van Filoxenia mag
met recht trots zijn op die klanten. “Kos-
tas en Lianne lopen letterlijk het vuur uit
de sloffen om het de gasten naar de zin
te maken”, meldt lezeres Paula Janssen.
Dat de Griekse ouders van Kostas in de
keuken de scepter zwaaien spreekt alleen

maar voor Filoxenia. Gefeliciteerd!

Limani

Maar liefst 47 % van de lezers koos
voor Grieks restaurant Limani in Helle-
voetsluis. Misschien is die kade waaraan
het ligt, het water met de dobberende
bootjes, de sfeer van de haven wel heel
erg in het voordeel van Limani gaan

spreken. Want veel inzenders prezen die
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atmosfeer welke aan Griekenland doet
denken zodra je de Burgemeester van der
Jagtkade op komt lopen. Je hebt niet heel
veel fantasie nodig om je aan een tafeltje
van Limani, op een zwoele zomeravond,
ergens op een Grieks eiland te wanen.
Maar naast die fijne omgeving wordt de
kaart ook gewaardeerd, een kaart die be-
wust Grieks Mediterraan wordt genoemd.
Want eigenaar Christos Papageorgiou
weet als geen ander dat de Griekse keu-
ken er een is van invloeden uit alle delen
van de Middellandse Zee, zo ver als de
Griekse invloed zich ooit deed gelden.
Wij feliciteren Nikolaas, Christos en

de hele staf met deze verdiende eerste
plaats. En ook u, de trouwe bezoekers
van dit fantastische restaurant, met

dit resultaat. Het zal de mensen van
Limani stimuleren om haar naam hoog
te houden door de kwaliteit en service

te bewaken en zelfs te verbeteren. Een
onderscheiding is namelijk ook altijd een
uitdaging. Al was het maar om over twee
jaar weer te worden uitgeroepen tot De

beste Griek van Nederland!

De vakjury

Sfeer, gezelligheid en gewoon lekker
Grieks eten gaven de doorslag bij de
lezers en zij verkozen Limani als beste
restaurant. Een vakjury heeft echter een
heel andere opdracht. Bij een beoorde-

ling door kenners werden weliswaar
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dezelfde criteria gehanteerd, maar
wanneer het om de wijnkaart en de au-
thenticiteit van het eten gaat werd de lat
behoorlijk hoog gelegd. Voorzitter van

de vakjury Martin van der Heiden
(Grieksewijnen.com) zegt er dit over:
“Uit de verkiezing door het publiek bleek
al snel een voorkeur, maar als vakjury
hebben wij getracht zoveel mogelijk de
criteria te volgen, en de al dan niet emo-
tionele redenen voor de verkiezing, uit te
schakelen. Duidelijk is inmiddels wel dat
het Griekse restaurant zoals we dat ken-
nen uit het verleden, met de houten tafel-
tjes, veel planten en zuilen verdwijnt of
al verdwenen is. Steeds meer ontstaat er
een modern restaurant, met een onberis-
pelijke uitstraling, met een knipoog naar
het verleden. De traditionele gerechten
zijn er nog wel, maar steeds vaker ver-
schijnen er ook moderne, waarbij naast
de traditionele huiswijnen en retsina,
steeds vaker een volwassen wijnkaart
verschijnt. Soms nog wat onwennig,
maar het besef groeit dat een volwassen
wijnkaart niet meer mag ontbreken in
een goed restaurant. Een tendens die wij

als vakjury van harte toejuichen.

Irodion en Odyssey

In het moderne Griekse restaurant
van nu moet iedereen aan zijn of haar
trekken kunnen komen. Of je nu een

biertje drinkt met een Kreta-schotel, of

een dagverse vis met een mooie wijn
erbij. Op basis van deze gegevens en de
criteria bij aanvang is onze keuze geval-
len op een drietal restaurants die hier

in onze ogen perfect op inspelen. Dat
zijn, ook in de publieksprijs genoemde,
Limani in Hellevoetsluis, Odyssey in
Geldermalsen en Irodion in Capelle a/d
IJssel. Dit laatstgenoemde restaurant
werd enkele jaren geleden al door de
Gouden Pollepel van het AD, regio Rot-
terdam gewaardeerd met een vijfde plek
te midden van ruim honderd andere,
gerenommeerde restaurants. Anderzijds
werd Odyssey in Geldermalsen onlangs
door de website van IENS als Iens-topper
genomineerd, prestaties waar veel niet-
Griekse restaurants jaloers op zullen
zijn. Limani tot slot viel op door een keur
aan verse producten in een onberispe-
lijke keuken waar zelfs TV-recensent
Rob Geus zijn Keurmerk aan gaf. Stuk
voor stuk restaurants die in aanmerking
komen voor de eerste prijs. Uiteindelijk
is de conclusie getrokken dat wij als vak-
jury geen keuze konden maken tussen
de nummers één en twee. Limani heb-
ben wij als derde genomineerd omdat de
wijnkaart duidelijk beperkter is dan bij
de andere twee. Zo zijn wij dus gekomen
tot een ex-equo van Odyssey en Irodion
en mogen wij beide feliciteren met de
vakjuryprijs Beste Griekse restaurant van

Nederland 2014.”
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Wie zijn wij?
Even voorstellen. Mijn naam is Kostas Bampatsias en samen met mijn vrouw Lianne, vader Georgios en
moeder Theodora heb ik in 2001 Filoxenia geopend. Het restaurant is mijn familie, letterlijk en figuurlijk.
Ik ben geboren in Trikala, dat is een middelgrote stad op het vasteland van Griekenland boven Athene.
Vlakbij de kloosters van Meteora. Maar woon al vanaf mijn 17e jaar in Nederland.
Mijn ouders leiden al vanaf het begin de keuken. Zo is de kwaliteit van de ingrediénten altijd gegaran-
deerd. Ik en mijn vrouw zijn de gastheer en gastvrouw in ons restaurant en achter ons staat een geweldig
team van medewerkers.
Diverse producten importeren wij zelf vanuit Griekenland. Zoals onze olijfolie, diverse heerlijke wijnen
en de oregano die op 1500 meter hoogte geplukt wordt.
Ons doel is dat u zich bij ons echt gast voelt. Wij zullen er alles aan doen om van uw avondje uit een

onvergetelijke te maken! Graag tot ziens bij Filoxenia!




