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Hertog Jan Pilsener
Met passie gebrouwen. 
Hertog Jan Pilsener wordt uit liefde voor bier 
gebrouwen met zacht water uit de Eifel en Ardennen 
en zorgvuldig geselecteerde hop en mout. Dat maakt 
van Hertog Jan Pilsener een stevig goudblond bier 
met een volle schuimkraag en romige smaak met 
aangenaam bittere afdronk.

Volg ons op Facebook: facebook.com/HertogJan

Hertog Jan Pilsener
Met passie gebrouwen. 

gebrouwen met zacht water uit de Eifel en Ardennen 
en zorgvuldig geselecteerde hop en mout. Dat maakt 
van Hertog Jan Pilsener een stevig goudblond bier 
met een volle schuimkraag en romige smaak met 

Volg ons op Facebook: facebook.com/HertogJan

Met trots voor u gebrouwen. Geen 18, geen alcohol.

VAN HARTE GEFELICITEERD MET 
JULLIE 10 JARIG JUBILEUM!

Met de A van aandacht. Dat is dé kern. Het zit verweven in ons DNA bij het verzorgen van de beste koffieoplossing voor 
onze klanten. Aandacht voor sterke koffie- en theemerken, Aandacht voor de beste koffiemachines en vooral Aandacht 

voor onze relaties. Wij geloven dat dit totaalpakket de sleutel tot succes is!

GEFELICITEERD!

FOOD | MEAT
FOR PROFESSIONALS

GROU | WWW.KRIKKE.NL | 0566 629 955

TEAM & DIRECTIE VAN



“We zijn gestart met een aangepaste keuken 
en een vers team. Het deed al ervaring op 
bij ’t Gerecht en dus konden we meteen los.” 
De alledaagse- en moderne eetervaring tillen 
ze naar een hoger niveau. “Het is geweldig 
om te horen dat we onze gasten na twee 
jaar nog altijd kunnen verrassen. We blijven 
schitterende beoordelingen ontvangen. Daar 
zijn we heel trots op.”

Monumentaal pand 
Het restaurant is gevestigd in het prachtig 
monumentale pand uit 1871, dat eerst een 
post- en telegraafkantoor was en daarna een 
belastingontvangstkantoor. Het interieur is 
ontworpen door Luberto’s vrouw en mede-
eigenaar Reinata. “Onze stijl is ‘jaren-twintig 
chic’, het moderne van nu in een rustieke en 
comfortabele sfeer. De behaaglijke ronde 
zitbanken, de enorme bar in het midden 

van de zaak en het zonnige terras stralen 
gezelligheid uit. Het is een heerlijke plek voor 
zowel een borrel als een uitgebreid diner.”

Een culinaire beleving
Met Hét Postkantoor willen Luberto en Reinata 
een beleving creëren. En die begint al buiten. 
“Als je aan komt lopen, komt een heerlijke geur 
uit de Green Egg je tegemoet”, legt Luberto 
uit. Een bezoek aan het restaurant staat garant 
voor een complete culinaire avond. Chef-kok 
Rutger werkt met seizoensproducten uit de 
regio. “Denk aan mooi vlees uit de ‘dry ager’, 
paling, oesters, burrata, gerookte carpaccio 
met verse truffel en een vernieuwende 
vegetarische risotto met mooie kazen. 
Bovendien adviseert sommelier Rishi je 
over bijpassende wijnen of bieren. Kortom, 
we willen onze gast compleet in de watten 
leggen.”

“Soms wordt een tweede zaak ‘het 
zusje van’ genoemd, maar in ons 
geval is het kleine zusje uitgegroeid 
tot volwaardige en zelfstandige 
zus”, begint Luberto Agricola. “We 
zijn enorm gegroeid sinds we het 
nieuwe concept hebben ingevoerd 
bij de heropening na de verplichte 
coronasluiting in juli 2020.”

Hét Postkantoor
      de grote zus van...
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Kennismaken met wijn
Sinds 2019 heeft Rishi het certificaat voor 
Professioneel Gastronoom-Sommelier in 
handen. Hij behoort hiermee tot een select 
gezelschap in Nederland dat deze titel mag 
dragen. “Er is niets mooier dan een wijn 
uitzoeken die niet alleen mooi past bij de 
gerechten, maar ook bij de sfeer en het 
gezelschap”, begint Rishi. “Je hoeft geen 
geoefende wijndrinker te zijn om een fles wijn te 
bestellen in een restaurant. Mensen vinden het 
soms spannend, maar ik vind het juist leuk om 
mensen kennis te laten maken met wijn. Te laten 

ervaren welke invloed wijn kan hebben op de 
beleving van een gerecht.” 

Proeverij
In de wijnkelder staan ook de pareltjes voor de 
liefhebber van complexere of unieke wijnen. 
“Samen met Laura van den Akker van de 
Wijnschuur uit Heerenveen zoeken we een 
breed palet aan wijnen uit die passen bij onze 
gerechten en ook mooi combineren bij onze 
wisselende specials naast de kaart”, legt Rishi 
uit. “Bij het proeven van de nieuwe kaart zoeken 
we samen met collega’s de mooiste wijnen 

erbij. Deze proeverij gebruiken we ook direct 
als trainingsmoment voor onze collega’s van de 
bediening. Want wil je werken met wijnen, dan 
hoort proeven erbij”, vertelt Rishi. 

Oefenen met slurpen
Rishi neemt niet alleen de scholing van zijn 
collega’s in Hét Postkantoor voor zijn rekening, 
maar ook die van ’t Gerecht. De passie voor wijn 
stroomt door zijn aderen en in deze trainingen 
probeert hij dit over te brengen op zijn collega’s. 
“In de lessen komen termen als kleurtonen, 
tannine, wel of geen eikenhoutenvaten aan 
bod. We oefenen op slurpend een slok wijn 
nemen – dit zorgt voor extra zuurstof in je mond 
waardoor je de smaak nog beter ervaart – en op 
het uitspugen van de wijn. Al slaan de meeste 
collega’s deze stap vaak over”, lacht Rishi. 

Gedurende vijf avonden in de week staat Rishi Gadepalli uit Heerenveen 
als gastheer en sommelier in restaurant Hét Postkantoor voor zijn gasten 
klaar. Rishi is een bekend gezicht in Heerenveen en omstreken door zijn rol 
als sommelier bij ’t Gerecht. Sinds juli 2020 vormt hij samen met chef-kok 
Rutger het duo dat de kar trekt bij Hét Postkantoor.

  “Wijn moet 
ook passen 
   bij de sfeer en 
het gezelschap”

SOMMELIER RISHI GADEPALLI VERTELT

Rishi’s wijnreizen
De vakantieplannen van Rishi bestaan uit - het 
kan ook niet anders - wijnreizen. Een bezoek 
aan de Moezel en vervolgens de Elzas in 
Frankrijk bijvoorbeeld. Zijn volgende trip is 
Italië, vanwege de inheemse druivenrassen. Zijn 
route start in de Barolo-regio in Piemonte, via 
de kust door naar Venetië waar hij zijn favoriet 
gaat proeven; de Amarone della Valpolicella. 
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Biologisch, huisgemaakt en 
naar geheim recept: onze 
eigen limoncello. Het idee voor 
huisgemaakte limoncello is 
ontstaan tijdens een vakantie 
op Sicilië. “Tijdens een rondreis 
hebben we allerlei verschillende 
limoncello’s geproefd die 
door lokale restaurants zijn 
gemaakt”, vertelt Luberto. Elke 
limoncello heeft een eigen 
smaak en persoonlijk tintje. Dat 
kunnen wij ook, was ons idee.”

Dat zijn wel
weinig oesters!

Zei er

iemand wijn? Niet alles

draait om

 wijn, Rish!

“Als je eenmaal 
huisgemaakte limoncello
hebt geproefd wil je niet

   meer anders”

HUISGEMAAKTE LIMONCELLO 

Geen vervelend klusje voor de koks. 
“We hebben ontzettend veel 
verschillende versies bereid en geproefd. 
Na uitgebreid testen met biologische 
limoenen en citroenen, hebben we nu 
een heerlijke zelfgemaakte limoncello 
gemaakt. We werken alleen met 

basisingrediënten waardoor de pure 
smaak is behouden. Hier zit zoveel 
geur en smaak aan. We mixen ons gele 
drankje ook in cocktails. Gasten die onze 
limoncello proeven, willen niet meer 
anders.”

De avonturen 
   van Johan

Rishi & Rutger
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Bakker of koken
“Ze wilden iets creëren dat onderscheidend 
was. Geen grillrestaurant, maar een ware 
culinaire beleving passend bij de entourage 
van de Grand Bistro”, vertelt Rutger. Dat hij 
ooit in een keuken zou belanden was nog 
even onzeker. “Ik ben na mijn koksopleiding 
begonnen met de bakkerij-banketopleiding om 
mijn horizon te verbreden. Die kennis gebruik ik 
nu voor de bereiding van onze desserts.” 

Klassiek met een modern Fries jasje
“Het voelt ook wel een beetje als mijn eigen 
restaurant”, lacht Rutger. “We krijgen veel 
vrijheid om met onze creativiteit aan de slag te 
gaan. Het uitwerken van een nieuwe menukaart 
is altijd een feestje. Dan testen we de gerechten 

met het hele team en beoordelen we of ze 
aansluiten bij onze missie: klassieke en bekende 

gerechten in een modern jasje met vaak Friese 
invloeden.”

Dry Age vlees
In het restaurant staat naast de open keuken 
een schitterende Dry Age kast gevuld met 
verschillende stukken rundvlees. “Voor het 
vlees gebruiken we twee soorten dubbeldoel 
runderrassen: Het Simmentaler weiderund 
en het Holsteiner Streekrund kenmerken zich 
door de mooie vetbedekking, fijne structuur en 
goede vet dooradering. Een dubbeldoel koe 
houdt in dat de koe eerst een leven heeft gehad 
als melkkoe en daarna gefokt is voor het vlees. 
Hierdoor is de ecologische voetafdruk relatief 
klein. Voor de slacht rusten ze eerst langere 
tijd uit en krijgen ze aangepast voer. Zo krijg je 

Wanneer het Gemeenteplein heerlijk geurt, weet je dat 
chef-kok Rutger Tjalsma in de buurt is. Sinds juli 2020 

zwaait hij de scepter in Hét Postkantoor. En niemand kan 
om deze goedlachse bourgondische Fries heen. Hij zou 

eigenlijk aan de slag bij ’t Gerecht. Maar toen hij zijn eigen 
gerookte worsten liet proeven aan Luberto en vertelde over 
zijn passie, -koken met de Green Egg- werd de basis gelegd 

voor het nieuwe concept voor Hét Postkantoor.

  “De focus   
        ligt op een 
kwalitatief en
  eerlijk product”

CHEF-KOK RUTGER TJALSMA 
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een volle smaak en malse textuur. “Bij ons ligt 
de focus op een kwalitatief en eerlijk product.” 
Ook de visgerechten zijn duurzaam en eerlijk 
gevangen of gekweekte vis. 

Steeds meer groente
Maar het draait niet alleen om vlees en vis in 
Hét Postkantoor. “Vegetarische gerechten en 
groentes als bijgerecht vormen een steeds 
belangrijker onderdeel van de menukaart. 
Hier kun je ook hele culinaire gerechten 
mee bereiden met een bijzondere complexe 
smaakbeleving”, legt Rutger uit. “Voor de 
bereiding van onze groentes speel ik met 
de samenstelling van de houtsnippers die 
we toevoegen aan de houtskool in de oven. 
Snippers van verschillende bomen voor een 

extra kruidige of juiste fruitige smaak die je 
meegeeft aan de gerechten.”

Sunday Roast 
“De Sunday Roast is bij ons in Hét Postkantoor 
inmiddels een traditie geworden van een 
verrassingsmenu op zondag. Met meerdere 
gangen voor een speciale prijs. Heerlijke 

comfort food op de zondag, zoals onze 
bekende Tom Kha kai-soep, een malse rib -eye 
en afsluitend een verrassend dessert. Een 
gezellige zondagbesteding met relaxte muziek 
en goed gezelschap. Het Roastmenu is ook 
vegetarisch te bestellen.”

“Klassieke en 
bekende gerechten 

in een modern 
jasje met vaak 

Friese invloeden”
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EEN WELKOMSTDRANKJE BIJ 
EEN SUNDAY ROAST DINER

*Geldig t/m 30 juni 2022

CHEQUE
ter waarde van

HEERENVEENS GRILLBROOD 
VOORAF BIJ EEN DINER

*Geldig t/m 30 juni 2022

CHEQUE
ter waarde van

EEN HUISGEMAAKTE LIMONCELLO 
BIJ EEN BORRELPLANK

*Geldig t/m 30 juni 2022

CHEQUE
ter waarde van

M
EN

U

Tournedos      25,5
Fillet m

ignon | m
ousseline | own gravy 

(w
ith duck foie gras + 5) 

Lam
b from

 Texel      32,5
G

rilled rack | herb crust | honey-thym
e gravy

Entrecôte      30,5
H

olstein | onion chutney | roasted garlic gravy
 

 
G

um
bo     21,5

Cajun tom
ato stew | grilled veggies 

G
reen Egg chicken thigh &

 prawns

Pom
m

es frites
Truffl

e m
ayonnaise | own seasonings

Puffed sweet potato
Vegan yogurt | chervil | garlic

C
orn on the cob

G
rilled | glazed 

Veggie selection
G

rilled | seasonal veg

C
aesar salad

G
rilled chicken | egg | bacon

Sides     3,5
Scroppino     9
Lim

e sorbet ice cream
 | vodka | prosecco

G
rand dessert     10,5

C
hef’s surprise of desserts 

(starting from 2 people)

Bread pudding of Fryslân     9
Frisian sûkerbôle | dúm

kes liqueur cream
 

raisin-brandy ice cream

Frysk H
ynder chocolate m

ousse   9,5
W

hite chocolate ice cream
 | five spice ganache 

m
acadam

ia crum
ble

Panna C
otta     8,5

C
oconut | m

arinated pineapple | Black H
awaii ice cream

D
esserts

M
eat

Th
ai curry         20,5

C
auliflower rice | coconut cream

 | grilled vegetables

Risotto verde     20 
Parm

esan | legum
es | white wine

Zander fillet     23,5
Endive hotchpot | parsley-butter gravy | crispy m

ustard

W
hole trout     22,5

Bacon wrapped | lem
on | rem

oulade 
 Lobster gratin      35,5 
Risotto | herb-garlic butter | hollandaise sauce

Fish
Vegetarian

A
ll m

ain courses are served with fries and truffle m
ayonnaise

M
ain courses

Starters

Soups

Tom
 kha kai      (can be ordered vegan)   7

Chicken | shii-take | coconut 
Bisque    7,5
Softshell crab | W

adden sea shrim
ps | Pernod

Beef     7
Broth | braised steak | enoki m

ushroom

Tasting of starters     12,5
C

hef’s surprise of cold starters (starting from 2 people)

H
eerenveen bread     7,5

Butter |sea salt | olive oil 
(Our ow

n focaccia bread from the Lenes Bakery)

Frisian steak tartare     12,5
Pickles | egg yolk | piccalilli cream

Ribeye carpaccio     12,5
C

rispy cheese | legum
es | truffl

e m
ayonnaise 

Sm
oked salm

on     12,5
Scallop farce | sweet potato cream

 | sesam
e seeds 

Local pork from
 G

aasterland     12,5
W

arm
 terrine | pistachio crum

ble | peach-m
ango chutney

Veg carpaccio     10,5
Turnip | walnut | celeriac cream

Lukewarm
 m

ackerel fillet     12
Sm

oked beets | beet gel | vadouvan cream

Breton oysters Fine de C
laire 3 pcs 12 | 6 pcs  20

Shallot vinaigrette

Specialties of our chef to share
with 2 (or m

ore) people

Surf &
 Turf deluxe     58,5

D
efinitely to share

G
um

bo XL     35,5    
G

reen Egg chicken thighs and prawns with 
grilled vegetables in a Cajun tom

ato sauce

Charcoal grilled tournedos 
with lobster gratin

The products produced and/or sold in this establishm
ent m

ay contain allergenic substances. 
For m

ore inform
ation, ask our staff.

A
sk our staff about our dry-aged specialties, 

to enjoy tender and flavorful charcoal grilled local beef.
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ackerel fillet     12
Sm
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Specialties of our chef to share
with 2 (or m

ore) people

Surf &
 Turf deluxe     58,5

D
efinitely to share

G
um

bo XL     35,5    
G

reen Egg chicken thighs and prawns with 
grilled vegetables in a Cajun tom

ato sauce

Charcoal grilled tournedos 
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The products produced and/or sold in this establishm
ent m

ay contain allergenic substances. 
For m

ore inform
ation, ask our staff.

A
sk our staff about our dry-aged specialties, 

to enjoy tender and flavorful charcoal grilled local beef.

MENU

Tournedos      25,5
Fillet mignon | mousseline | own gravy 
(with duck foie gras + 5) 

Lamb from Texel      32,5
Grilled rack | herb crust | honey-thyme gravy

Entrecôte      30,5
Holstein | onion chutney | roasted garlic gravy
  
Gumbo     21,5
Cajun tomato stew | grilled veggies 
Green Egg chicken thigh & prawns

Pommes frites
Truffle mayonnaise | own seasonings

Puffed sweet potato
Vegan yogurt | chervil | garlic

Corn on the cob
Grilled | glazed 

Veggie selection
Grilled | seasonal veg

Caesar salad
Grilled chicken | egg | bacon

Sides     3,5

Scroppino     9
Lime sorbet ice cream | vodka | prosecco

Grand dessert     10,5
Chef ’s surprise of desserts 
(starting from 2 people)

Bread pudding of Fryslân     9
Frisian sûkerbôle | dúmkes liqueur cream 
raisin-brandy ice cream

Frysk Hynder chocolate mousse   9,5
White chocolate ice cream | five spice ganache 
macadamia crumble

Panna Cotta     8,5
Coconut | marinated pineapple | Black Hawaii ice cream

Desserts

Meat

Thai curry         20,5
Cauliflower rice | coconut cream | grilled vegetables

Risotto verde     20 
Parmesan | legumes | white wine

Zander fillet     23,5
Endive hotchpot | parsley-butter gravy | crispy mustard

Whole trout     22,5
Bacon wrapped | lemon | remoulade 
 
Lobster gratin     35,5 
Risotto | herb-garlic butter | hollandaise sauce

Fish Vegetarian

All main courses are served with fries and truffle mayonnaise

Main courses

Starters

Soups

Tom kha kai      (can be ordered vegan)   7
Chicken | shii-take | coconut 

Bisque    7,5
Softshell crab | Wadden sea shrimps | Pernod

Beef     7
Broth | braised steak | enoki mushroom

Tasting of starters     12,5
Chef ’s surprise of cold starters (starting from 2 people)

Heerenveen bread     7,5
Butter |sea salt | olive oil 
(Our own focaccia bread from the Lenes Bakery)

Frisian steak tartare     12,5
Pickles | egg yolk | piccalilli cream

Ribeye carpaccio     12,5
Crispy cheese | legumes | truffle mayonnaise 

Smoked salmon     12,5
Scallop farce | sweet potato cream | sesame seeds 

Local pork from Gaasterland     12,5
Warm terrine | pistachio crumble | peach-mango chutney

Veg carpaccio     10,5
Turnip | walnut | celeriac cream

Lukewarm mackerel fillet     12
Smoked beets | beet gel | vadouvan cream

Breton oysters Fine de Claire 3 pcs 12 | 6 pcs  20
Shallot vinaigrette

Specialties of our chef to share
with 2 (or more) people

Surf & Turf deluxe     58,5

Definitely to share

Gumbo XL     35,5    
Green Egg chicken thighs and prawns with 
grilled vegetables in a Cajun tomato sauce

Charcoal grilled tournedos 
with lobster gratin

The products produced and/or sold in this establishment may contain allergenic substances. 
For more information, ask our staff.

Ask our staff about our dry-aged specialties, 
to enjoy tender and flavorful charcoal grilled local beef.
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N
ag

er
ec

ht
en

So
ep

en

Proefplank | verrassing van de chef |  
(te bestellen vanaf 2 personen)| 12,5
Grillbrood | beurre noisette | zeezout | olijfolie | 8,5
Burrata |antiboise | kruidenolie | 10,5
Krokante zoete aardappel  | vadouvan crème |
krokante quinoa | 10,5
Ribeye carpaccio  | kaas cremeux |  
kaantjes van aardappel | 12,5
Vitello tonnato |kalfsroast | verse tonijn | furikake | 12,5
Ceviche van kingfish | limoenblad crème | gember | 12
Zalmfilet tartaar| eidooier | aardappelkrokant | 12,5
Tartaar van tonijn | wasabi crunch | wakame | 12,5
Oesters Bretonse Fine de Claire 3 st.  | 
jalapeñomayo | mangogel | 14
Oesters Bretonse Fine de Claire 6 st. | 
jalapeñomayo | mangogel | 22,5

Tournedos | ossenhaas | mousseline | eigen jus |  
met eendenlever +5 | dagprijs
Duo van lam | gegrilde rack | stoof | honing-tijmjus | dagprijs
Butter chicken | romige curry | green egg kippendij |  
noten en specerijen | 22,5
Snoekbaarsfilet | aardappelpuree | groentes | witte wijnsaus | 23,5
Kabeljauwfilet | tomatenstoof | kruidenolie | beurre blanc |23
Bietenrisotto | doeti’s bio geitenkaas | honing tuille | 22
Gestoofde rettich | pastinaakmousseline | lak van miso | 21,5
Alle hoofdgerechten worden geserveerd met ambachtelijke frieten & lavasmayonaise

Loaded fries | pulled chicken  | truffel | parmezaan | 5,5
Hasselback potato | uit de oven | crème fraîche | kruiden | 4,5
Groentenpalet | streekboer seizoensgroenten | gegrild | 5,5
Caesar salade* | green egg kippendij | bacon | ei |  4,5
* ook in vega variant.

Tom kha kai | kipfilet | kokos |7
Aardappel-preisoep | fryske ‘droege woarst’ | romig | 7
Fryske sipelsôp | chef ’s uiensoep | beerenburg | 7

Scroppino | limoensorbetijs | vodka | prosecco | 9
Grand dessert | chef ’s selectie van zoete nagerechten | (te bestellen 
vanaf 2 personen) | 10,5
Millefeuille | geïmpregneerd rood fruit | banketbakkersroom | 9
Gemarineerde ananas | dungesneden ananas | 5-spice gel |  
black hawaii-ijs | 9
Namelaka van karamelchocolade | pure chocolade | mangogel | 
sinaasappelijs | 9,5


