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et zand van de schoenen stampend, 
komen twee gasten binnen. Niet ver-
wonderlijk, er komt nieuwe bestrating
rondom ‘goed.’. Met donderend geraas
heeft een grijper zojuist een lading klin-

kers in de bak van een vrachtwagen gestort. De 
bereikbaarheid laat even te wensen over, maar 
eigenaar Franklin van Reem lijkt er zich aller-
minst zorgen om te maken. ,,Gistermiddag nog
60, 70 man tijdens de lunch, en ’s avonds vol’’,
zegt hij op een zonnige woensdag. Vanaf 1 april
gaat hij zeven dagen in de week open.
Op andere momenten zien we hem aan het werk.
Zelfverzekerd laveert hij tussen de tafeltjes. Kek
sjaaltje om de nek, een praatje en een lach. Een
gastheer in zijn element. Nog maar anderhalf jaar
geleden had Van Reem helemaal geen plannen

voor een eigen horecabedrijf. Koud terug uit de
Verenigde Staten, waar hij lang woonde na een
carrière bij een Amerikaanse cruisemaatschap-
pij, raakt hij betrokken bij een aantal grote hore-
caprojecten. Als adviseur begint hij net zijn draai
te vinden. Tot hij wordt benaderd na te denken
over een pand dat in de Arnhemse wijk Klarendal
wordt neergezet. Door oud-minister Ella Vogelaar
bestempeld als ‘prachtwijk’. 
Het bedrijf mag dan historisch ogen en zijn, het
staat er pas sinds kort. Het is het voormalige post-
sorteercentrum van de PTT. Rijp voor de sloop
toen het zijn functie verloor op de oude locatie bij
het Arnhemse Centraal Station, maar steen voor
steen afgebroken en opgebouwd in Klarendal,
waar het wonderwel past in het uit eind 19 e eeuw
daterende straatinterieur. De volkswijk ‘achter

het spoor’ die de gemeente door een keur aan ini-
tiatieven momenteel nieuw leven inblaast.
Arnhem wil zich pro�leren als dé modestad van
het land. Niet alleen als gastheer van de tweejaar-
lijkse Mode Biënnale. Modeontwerpers krijgen
ruimte om te wonen en te werken tegen een billij-
ke vergoeding. Het voedt de wijk met een nieuw
publiek. En nog belangrijker, een elan dat duide-
lijk maakt dat er iets aan het gebeuren is.

GOED GEVOEL
,,Toen ik kwam kijken, was het nog één grote
ruimte. Een hal van 400 m 2, zonder vloer. Ik zag
gelijk voor me hoe ik het wilde hebben. Het gevoel
was goed.’’ Een bevriende architect krijgt de taak
het plan dat zich onder de haarloze schedel heeft
gevormd, om te zetten in werkelijkheid. ,,Ik werd

In een deel van de stad dat te boek staat 
als probleemwijk, opende vorig jaar mei ‘goed.’ 

de deuren. Aanschuiven aan de bar, eten van 
elkaars bord en het bier drink je uit de �es. 

Vrijwel iedere avond zit het vol.

Franklin van Reem scoort met ‘goed.’.
,,Het moest een zaak worden die alle

zintuigen prikkelt.’’
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zijn inspiratiebron. Het moest een zaak worden
die alle zintuigen prikkelt. Daarom een akoes-
tisch plafond voor beter geluid en een open keu-
ken om te zien en te ruiken wat de koks doen.’’
De om de grote oven geplaatste bar is inderdaad
een opvallend stijlelement. Net als de vaste kruk-
ken. ,,Het voorkomt dat mensen samenscholen
in groepjes en de rol van ontmoetingsplek onder-
mijnen. Nu kun je ook in je eentje aan de bar gaan
zitten en heb je altijd gezelschap.’’ 
Het eetconcept borduurt hierop
voort en gaat er vanuit dat gasten 
delen. Op de kaart louter betaalbare
hapjes, die per stuk €5,- tot €8,- kos-
ten. Wie met meerdere mensen
komt, krijgt zijn bestelling op een
groot bord. Ieder pakt zijn eigen
bordje van de stapel en neemt wat hij
lekker vindt.
Bevalt de wijn die wordt gedronken?
Alle �essen op de kaart kunnen wor-
den gekocht voor thuis. De marge is
transparant en staat gewoon op de
kaart. Bestel de Robert Mondavi Pri-
vate Selection Chardonnay aan tafel
en betaal €38,- per �es. Een �esje
mee kost €23,-.
Bijzonder is ook het ontbreken van
tapbier. Louter �esjes zijn er, die bij
afwezigheid van glaswerk aan de
mond moeten worden gezet. Er valt
wat te kiezen, want van alle grote
merken is het pils voorhanden. Dat
was even wennen voor de brouwers,
zegt Van Reem, die betalen voor een
stukje schapruimte in de koeling.

,,Leuk om te zien hoe de verschillende bieren het
naast elkaar doen. Grolsch is het best verkochte
biertje. Ook Heineken en de Swinckels Volmaakt
van Bavaria lopen erg goed.’’
De hapjes op de kaart zijn de hele dag te bestellen.
,,Ik heb er een hekel aan als op een kaart staat dat

- rednO .nelletseb et si ruu 00.51 tot raam stei
nemers die dat doen, snappen niet wat zoiets doet
met je gastvrijheid. Door onze manier van koken
houden we bovendien een hoge omloopsnelheid

in de gerechten. Het dwingt de keuken ook om 
altijd alles vers te maken. Al onze gerechten zijn
simpel en gemakkelijk te assembleren.’’

ATELIER
Het uitgangspunt om ‘goed.’ te creëren, was een-
voudig: waar zou ik me prettig voelen? Van Reem
wijst op een schilderij van Picasso aan de wand.
De zachte blauwtinten dienden als inspiratiebron
voor de kleurstelling in het bedrijf. Kunst speelt

sowieso een belangrijke rol in het be-
drijf. Regelmatig zijn er wisselende
exposities en krijgt een kunstenaar
de ruimte om ‘goed.’ te gebruiken als
atelier.
De tafelschikking is ook allesbehalve
stijf. Een grote leestafel staat mid-
den in de zaak, maar er zijn ook losse
tafeltjes. En tegen de zijwand staan
lange ronde banken. Op iedere tafel
een stapel bordjes. Net als het bestek
door de gasten zelf meegenomen. 
En geen servetjes, een keukenrol vol-
staat. ,,Ik ben nooit bezig geweest
met een doelgroep. Iedereen moet
zich welkom voelen. Leidraad bij 
alles is: het moet goed zijn.’’
Dat hij van start ging in een deel van
de stad dat het stempel ‘prachtwijk’
heeft, was nimmer een obstakel. ,,Ik
heb jaren gevaren op cruiseschepen.
Ik ben in de meest lugubere haven-
plaatsen geweest, waar toch prachti-
ge horeca was. Dus nee, dat was voor
mij absoluut geen hindernis.’’ 
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DE KRACHT VAN ‘GOED.’
GEEF DE GAST IETS MEE
,,Iedere gast zit twee tot drie uur in je zaak. Dan moet deze toch iets over
je zaak kunnen vertellen als hij de volgende dag op een feestje of zijn
werk is. Doet hij dat niet, dan is dat een gemiste kans. Ik vertel daarom
dat die oven in het midden €15.000,- heeft gekost. Je moet ze voeden.’’
Om dezelfde reden wisselt de kunst aan de wanden regelmatig en krij-
gen kunstenaars de gelegenheid ‘goed.’ te gebruiken als atelier.

OPTIES UITGEVEN
Voor het leidinggevend personeel is het vanaf 1 juni mogelijk opties 
in ‘goed.’ te vergaren. Op deze manier wil Van Reem de komende vijf 
jaar 20 procent van de bv onderbrengen bij het team. Volgens hem een
onderdeel van goed ondernemerschap. ,,Als de organisatie goed ren-
deert, dan pro�teren zij daar ook van.’’

ARBEIDSPLAATSEN VOOR WAJONG
,,Ik wil het woord MVO eigenlijk niet gebruiken. Een goede ondernemer
is milieubewust en maatschappelijk betrokken. Daarom werken hier
een paar mensen met een Wajong-status (jonggehandicapten), voor wie
we ook de huisvesting verzorgen. Ik wil daar helemaal geen marketing
tool van maken, maar als ik straks met meerdere zaken dertig of veertig
Wajong’ers aan het werk kan helpen, dan zou dat fantastisch zijn.’’

HET BEDRIJF

NAAM ‘goed.’
ADRES Klarendalseweg 536

TELEFOON (026) 321 21 21
INTERNET www.goedproeven.nl

TYPE BEDRIJF grand café, restaurant
OPEN SINDS mei 2008

EIGENAAR Franklin van Reem
INVESTERING €650.000,-

OMZET IN 2008 €900.000,-
PROGNOSE 2009 €1,2 miljoen

PERSONEELSLEDEN 45
OPEN vanaf 1 april dagelijks vanaf

11.00 uur

DE ONDERNEMER

NAAM Franklin van Reem
LEEFTIJD 46 jaar

CARRIÈRE Van Reem begint op jonge leef-
tijd een café op de Arnhemse 
Korenmarkt. In ’88 verkoopt hij
het en vertrekt naar de VS. Hij
wordt er ‘bus boy’ op cruise-
schepen en maakt carrière op
zee. Hij ontwikkelt onder andere
trainingsprogramma’s voor het
personeel. In 2005 keert hij terug
naar Nederland en begeleidt
meerdere horecaprojecten.

PLANNEN ,,Ik ben bezig het concept van 
goed.’ duidelijk op papier te 
zetten. Als het aan mij ligt, 
komen er de komende jaren nog
zeker tien bij.’’
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