PERSBERICHT
Sterrenchefs verenigen zich voor uniek diner bij Aroma in Vaassen
Pasquale Carfora verwelkomt Eugenio Boer en Herman Cooijmans in Vaassen voor culinaire reis door Nederland en Italië
Vaassen, 12 september 2025 - Restaurant Aroma Italian Fine Dining in Vaassen organiseert op zondag 28 september een bijzonder kookevenement waarbij drie gerenommeerde chefs gezamenlijk een zesgangenmenu presenteren. Gastheer Pasquale Carfora verwelkomt sterrenchef Eugenio Boer van restaurant Boer uit Milaan en Herman Cooijmans van het met een Michelin-ster bekroonde JRE-restaurant Eden in Waalre.
Het evenement belooft een fascinerende culinaire uitwisseling te worden tussen drie verschillende kookfilosofieën. Carfora, die als Italiaan zijn weg naar Nederland vond, wordt vergezeld door Boer; ironisch genoeg een Nederlander die juist naar Italië emigreerde om daar zijn sterrenstatus te bereiken. Cooijmans completeert het trio als Carfora’s mentor binnen de Jeunes Restaurateurs (JRE) organisatie.
“Het is bijzonder om samen te koken met Herman, die mijn mentor is bij JRE, en Eugenio, die ik via internet leerde kennen en later bezocht in zijn restaurant in Milaan”, zegt Pasquale Carfora. “We gaan elkaar ondersteunen en samen iets moois creëren voor onze gasten.”
Elk van de drie chefs bereidt twee gangen van dit zesgangenmenu. De avond begint met champagne en omvat naast het diner ook alle wijnen, water en koffie voor 195 euro per persoon. Ook voor gasten die de voorkeur geven aan alcoholvrije begeleiding is er een speciaal samengesteld arrangement.
Reserveren: Restaurant Aroma Italian Fine Dining, Kerkweg 1, Vaassen, via de website restaurant-aroma.nl of (0578) 571 382.
* * * einde persbericht * * *
Niet voor publicatie: 
meer informatie via Pasquale Carfora: 06 - 123 283 70
Bijlage persbericht: uitgebreide chefsportretten
Profiel Eugenio Boer: Restaurant Boer, Milaan
Boer werd op 8 mei 1978 ‘per ongeluk in Italië’ geboren, zoals hij het zelf omschrijft. Deze halve Italiaan, halve Nederlander groeide op in Voorburg tot zijn zevende, waarna zijn familie naar Sestri Levante verhuisde. Zijn culinaire geestdrift ontstond vroeg: op driejarige leeftijd leerde hij al koken van zijn ‘nonna’, een professionele kokkin die haar Imperia-deegmachine mee naar Nederland had genomen.
Op twaalfjarige leeftijd wilde Boer al in een restaurant werken. Na een compromis met zijn vader combineerde hij school met keukenwerk, wat hem via Ligurische restaurants naar Palermo bracht. Daar werkte hij twee jaar bij Osteria dei Vespri, voordat hij naar Berlijn verhuisde. Drie jaar in de Duitse hoofdstad, bij de restaurants Bacco en Vau, leerden hem organisatie en precisie in grote brigades.
Terug in Italië werd hij souschef bij Alberto Rizzo in Palermo, waar hij vijf jaar lang de rijke Siciliaanse keukentraditie absorbeerde. Verdere ervaringen bij Gaetano Trovato (Arnolfo, Colle Val d’Elsa) en Norbert Niederkofler (St. Hubertus, Sud-Tirol) verfijnden zijn stijl.
In Milaan opende Boer eerst Fishbar de Milan en later Essenza, dat hem in november 2017 zijn eerste Michelin-ster opleverde. Sinds juni 2018 runt hij zijn eigen restaurant [bu:r], waarbij de spelling elke twijfel over de uitspraak van zijn achternaam in Italië wegneemt. 
Restaurant Boer: restaurantboer.com
Profiel Herman Cooijmans: Restaurant Eden, Waalre
Herman Cooijmans ontwikkelde zijn culinaire expertise onder Nederlandse topchefs als Gerard Wollerich, Dick Middelweerd en Koos van Noort. Vanaf zijn opleiding koos hij voor ambacht als leidraad; niet alleen om zijn eigen draai aan gerechten te geven, maar omdat je volgens hem iets pas echt begrijpt als je weet hoe je het zelf maakt.
Cooijmans’ kookstijl is excentriek en experimenteel, gedreven door zijn afkeer van standaarden. ‘De standaard is saai’, luidt zijn motto. Hij zoekt constant naar het onbekende: nieuwe producten, smaakcombinaties of serveerlocaties. Zijn inspiratie haalt hij uit verschillende keukens wereldwijd, waarbij hij alles probeert te combineren maar hoofdingrediënten graag herkenbaar houdt.
Lokale producten vormen de kern van zijn filosofie. In zijn eigen moestuin teelt hij exclusieve gewassen als paarse dovenetel, waterspinazie en dropplant. Hij werkt samen met duurzame partners zoals voedselbos Föda Silva en tuinderij De Bonte Pauw in Valkenswaard, beide zonder bestrijdingsmiddelen.
Restaurant Eden behaalde in minder dan een jaar na opening een Michelin-ster. Hoofdinspecteur Werner Loens noemde Cooijmans’ visie op eten en smaakcombinaties het meest bijblijvende van het beoordelingsjaar 2019.
Restaurant Eden: restaurant-eden.nl
Pasquale Carfora: Restaurant Aroma, Vaassen
Pasquale Carfora (35) groeide op aan de kust van Sabaudia in de regio Lazio, ten zuiden van Rome, waar hij deels bij zijn ouders leefde en deels op de boerderij van zijn grootouders. Hier kwam hij vroeg in contact met de Zuid-Italiaanse keukentraditie: pure ingrediënten van het land, bereid volgens oude recepten die van generatie op generatie werden doorgegeven.
Na zijn afstuderen als bouwkundig ingenieur aan de Sapienza Universiteit in Rome koos Carfora voor zijn ware liefde: koken. Hij liep stage bij het driesterrenrestaurant La Pergola in Rome en werkte bij Antica Osteria Nonna Rosa in de plaats Vico Equense. In 2016 volgde hij zijn hart (en liefde) naar Nederland, het land van zijn schoonfamilie, waar hij onder meer chef de cuisine werd bij Grand Café Krasnapolsky in Amsterdam.
In september 2021 opende hij en zijn partner Elisa Leune restaurant Aroma in het voormalige driesterrenrestaurant De Leest in Vaassen. Zijn kookfilosofie draait om harmonie tussen verse Nederlandse seizoensproducten en zelf geïmporteerde Italiaanse ingrediënten. Carfora's gerechten vertellen verhalen; elk menu neemt gasten mee op een persoonlijke reis door zijn culinaire herinneringen.
De erkenning volgde snel: Italiaans Restaurant van het Jaar 2023, een plaats in de internationale Top50Italy-lijst en recent de titel JRE Chef van het Jaar 2025. Bij Aroma staat gastvrijheid centraal, waarbij Carfora regelmatig aan tafel komt om zijn verhalen te delen. Vorig jaar presenteerde hij bovendien zijn eerste eigen kookboek.
Restaurant Aroma Italian Fine Dining: restaurant-aroma.nl
