
DE LEKKERSTE KRANT VAN HET LAND

GAZETTE

WAT IS HET VERSCHIL 
TUSSEN SERRANOHAM 
EN EEN PATA NEGRA?
Het belangrijkste verschil tussen de serranoham 
en de pata negra is de oorsprong. 
De serranoham (vertaald: bergham) is afkomstig van witte varkens of durocvarkens. De 
ham bestaat in verschillende kwaliteiten. Daarnaast heb je soms ook nog serranohammen 
met een consortium label, zoals Teruel DOP of Trevelez IGP, die in een bepaalde regio rij-
pen en veelal aan hogere kwaliteitsvereisten moeten voldoen. 

Pata negra betekent zwarte poot en mag sinds de nieuwe regelgeving enkel gelinkt worden 
aan de 100% raszuivere Iberico. Het is slechts een heel klein percentage van de markt dat 
raszuiver is. De vier kwaliteiten van hoog naar laag in Iberico zijn: 100% Iberico Bellota 
(pata negra), Iberico Bellota, Iberico Cebo de Campo en Iberico Cebo. Binnen deze vier 
segmenten heb je veel verschillende kwaliteiten afhankelijk van de Iberische lijn, Duroc 
ras, voeding, slachtleeftijd, etc. 

De 100% Iberico Bellota pata negra leeft in de vrije natuur in de grensstreek met Portugal  
(Huelva, Cordoba, Extremadura, Salamanca). Een bosrijke regio met de typische eikenbomen 
waarbij de varkens de eikels (bellota) eten tijdens de montaneraperiode (± oktober tot  
januari).

Hierdoor creëer je een andere smaakbeleving: 
een intense en uitgesproken smaak met een uniek 
aroma. De serrano zal iets authentieker, zachter, 
milder en licht zout smaken.

P.1

Vind een Mr. Georges in uw Delhaize: www.mrgeorges.be
Meer informatie of vragen: info@mrgeorges.be

Op dezelfde golflengte als onze fijnproevers
Een ambacht moet je koesteren. Pure producten 
omarm je en wil je delen met gelijkgestemde 
zielen, met fijnproevers. Dat moet zowat de in-
steek geweest zijn van Mr. Georges, zoveel jaren 
geleden. Het zette hem op een onafgebroken 
zoektocht naar lekkernijen in eigen land, maar 
ook ver over de landsgrenzen heen. Er gaat 
geen dag voorbij of Mr. Georges ontdekt weer 
eens een culinaire parel. “Tijdens onze queeste 
komen we op de prachtigste plaatsjes, bij ouder
wetse boeren die op ambachtelijke wijze hun 
producten verfijnen, lokale producenten die het 
korteketenprincipe hoog in het vaandel dragen.” 
Het resultaat van zijn speurtocht: de delicates-
sen die je vandaag in de verstoog vindt.  

Van de boer tot op het bord, zonder al te 
veel omwegen
Het korteketenprincipe is een duurzame manier 
om voedsel zonder te veel tussenstops tot bij jou 
op het bord te krijgen. Minder tussenpersonen 
of -schakels betekent niet alleen een betere prijs 
voor de boer, het verzekert ook het lokale karak-
ter van de producten. 

Het vuur brandt hevig, de vonken van de 
passie voor eten vliegen ervanaf
Passie is de motor van het lange leven. Het vuur 
dat in Mr. Georges brandt, vertaalt hij in het aan-
bod. “Van de heerlijkste vleeswaren en smeuïg-
ste kazen tot de fijnste gerechten en schotels: Mr. 
Georges werkt enkel met partners die eenzelfde 
visie en ambitie delen. Maaltijden bedacht en op 
punt gezet door experts: referenties binnen hun 
vakgebied.” Met Dierendonck, Butcher’s Store en 
Il Trionfo aan boord, kan Mr. Georges rekenen 
op de kennis en kunde van respectievelijk twee 
van de meest gerenommeerde slagers en het 
beste Italiaanse restaurant van België. 

De verschillende partnerships en vriendschap-
pen over gans Europa leveren een spectacu-
lair aanbod op. Unieke en zeldzame gerechten, 
maar ook Italiaanse klassiekers zoals risotto, 
lasagne en ravioli. Uiteraard klaargemaakt door 
een lichtjes gesticulerende Italiaan, maar tel-
kens met respect voor de puurheid van de in-
grediënten. De eenvoud en de smaken prime-
ren, altijd en overal.

MR. GEORGES: DE RONDTREKKENDE 
SMAAKAMBASSADEUR
UNIEK AANBOD SHOP-IN-SHOPCONCEPT GOOIT HOGE OGEN

MR. GEORGES PRESENTEERT EEN BIJZONDER SHOP-IN-SHOPPRINCIPE DAT OVER HET 
GANSE LAND GESMAAKT WORDT. MET VEERTIEN FILIALEN VERSPREID OVER VLAANDE-
REN, WALLONIË EN BRUSSEL IS MR. GEORGES BEREIKBAAR VOOR ELKE BOURGONDIËR 
DIE OP ZOEK IS NAAR DELICATESSES UIT BINNEN- EN BUITENLAND. MR. GEORGES IN-
NOVEERT, ETALEERT, PREPAREERT EN INSPIREERT. “DOE WAT EEN ANDER NIET DOET, 
VERLEG GRENZEN EN AMBIEER HET HOOGST HAALBARE”, KLINKT HET BIJ MR. GEORGES.

Mr. Georges staat voor puurheid, 
authenticiteit en ambacht.

De topselectie van Kaasmeester Keymeulen 
Ann Keymeulen is de naam, en kaas bezorgt haar faam. Ze schreef het boek ‘De Kunst 
van Kaas’. Daarmee wil ze haar bijdrage leveren aan de Belgische kaaswereld. Ze zet 
Belgische ambachtelijke topkazen in de verf. Net als Mr. Georges reisde ze daarvoor 
langs een selectie van Belgische kaasmakers. Het liet een diepe indruk op haar na. 

Kaasmeester Ann Keymeulen begeleidde Mr. Georges in de samenstelling van het 
kaasassortiment. Haar aanbevelingen en tips tilden het aanbod Belgische kazen naar 
een hoger niveau. Verborgen parels van kleine producenten, die tot op heden niet 
konden rekenen op de aandacht die ze verdienen, prijken nu in al hun glorie in de 
kaastoog. Wachtend op hongerige monden en op bourgondische klanten. 

Benieuwd naar wat de kaasmeester selecteerde? Spring binnen bij Mr. Georges en 
vraag naar onze lokale kazen. 

Een kaasplank bij Mr. Georges kunt 
u eenvoudig online bestellen. 

When in Rome …
Mr. Georges steelt met zijn ogen, proeft, ruikt en 
ontdekt. Zo leerde hij tijdens een van zijn vele 
tripjes het principe van de Romeinse pizza ken-
nen: een rechthoekige pizza met een vederlicht 
deeg. “De klassieke pizza is minder mijn ding. 
Toen ik voor het eerst een Romeinse pizza at, was 
ik aangenaam verrast door de luchtigheid van 
het deeg. Geen opgeblazen gevoel, wel voldaan.” 

Mr. Georges nam het idee mee naar België en in-
troduceerde deze pizzavariant in zijn verstoog. 

Zin gekregen in een culinaire trektocht 
door Europa? Maak kennis met al het lek-
kers dat Mr. Georges voor jou selecteerde. 
Ontdek een vestiging bij jou in de buurt  
op www.mrgeorges.be.



P.2

DE GARNAALKROKET: EEN 
VLAAMSE UITVINDING 

In de 19de eeuw werd voor het eerst vermelding gemaakt van een recept van de garnaalkroket. Waar-
schijnlijk was het een Gentse kok, de vergeten Philippe Cauderlier die verantwoordelijk is voor deze 
heerlijke bereiding. 

Waaraan voldoet de ideale garnaalkroket? 
Een vulling op basis van een goede garnalenroux, perfect van binding, ideaal van structuur en perfect 
in balans. Uiteraard mag ook een knapperige, robuuste korst niet ontbreken. Maar de absolute ster 
van deze kroket is vanzelfsprekend de garnaal. Hoe meer, hoe liever. Aromaten als wat kreeftenbis-
que, cognac en room kunnen zorgen voor een nog rijkere smaak. 

Mr. Georges ging op zoek naar dé uitgelezen krokettenkenner en vond die bij een gekende Zeebrugse 
vissersfamilie. Met hun doorgedreven vakmanschap creëerden ze een gamma aan kroketten met op 
de kop de garnaalkroket. Pure grijze garnalen uit onze Noordzee vormen het hart van een pâte met 
maar liefst 41 procent garnalen. Voor het krokante effect rekent onze fantastische leverancier op 
panko. Panko is Japans broodkruim. Door de schilfers krijg je bij panko een schubbiger oppervlak 
waardoor de vetten meer ruimte krijgen om knapperige hoekjes te maken. 

Om een klassieker te verkrijgen moet je resoluut kiezen voor topproducten. 100% natuurlijke ingredi-
ënten en een voortdurende kwaliteitsbewaking. Geen compromissen. Daar houden wij van!

GARNAALKROKETTEN KOMEN NIET VOOR IN DE CULINAIRE TOP 3 VAN VLAANDE-
REN. BIER, WAFELS EN CHOCOLADE PALMEN HET PODIUM STEEVAST IN. TOCH ZIJN 
GARNAALKROKETTEN HOOGSTWAARSCHIJNLIJK AFKOMSTIG VAN EEN BEDREVEN 
VLAAMSE KOK. OMDAT WE DIT WILLEN RESPECTEREN, GINGEN WE OP ZOEK NAAR 
DE BESTE PLAATSELIJKE PRODUCENT. 

MR. GEORGES IS EEN SAMENWERKING TUSSEN FOOD-
LOVERS. EEN VAN DIE ABSOLUTE LIEFHEBBERS VAN LEK-
KER ETEN IS DE ONVOLPREZEN GUSTI PUNGITORE, CHEF 
VAN HET GERENOMMEERDE IL TRIONFO IN KNOKKE- 
HEIST. EEN VAN DE UITGESPROKEN TOPPERS IS DE LA-
SAGNE. ‘SMEUÏG’ MET EEN DIEPE TOMATENSAUS, RO-
YAAL VOORZIEN VAN KAAS EN MET DE BESTE BELGISCHE 
HAM, ONEVENAARBAAR OF OM HET ZOALS GUSTI TE 
ZEGGEN: MOLTO DELIZIOSO!

Mr. Georges: “Hoe heb je de gerechten van Mr. Georges 
verfijnd?” Chef Gusti: “De kwaliteit van de gerechten was sowie-
so al goed. Dan ben ik gemotiveerd en zoek ik manieren om de 
gerechten nog beter te maken. Niet per se Italiaanser, maar iets 
verfijnder. Mijn smakenpalet als kok is goed ontwikkeld en boven-
dien help ik Mr. Georges graag.”

Mr. Georges: “Toen je de eerste keer bij Mr. Georges over 
de vloer kwam, wat dacht je?”
Chef Gusti: “Mr. Georges brengt een verhaal naar mijn hart. Ze 
weten dat mensen gelukkig worden van lekker eten en ik deel die 
visie volledig. Ik kom er trouwens zeer regelmatig en dan kan ik 
het niet laten om een lekker broodje te eten of wat fijne vleeswa-
ren te laten snijden. Heerlijk!”

Mr. Georges: “Wat zijn je lievelingsproducten uit onze 
bedieningstoog?”
Chef Gusti: “Onlangs was ik weer eens bij Mr. Georges en toen 
proefde ik de salade met brasvarken. Fantastisch lekker! Maar ook 
van de kazen krijg ik maar niet genoeg. De gepassioneerde men-
sen achter Mr. Georges leggen hun hart en ziel in de delicatessen-
zaak en dat merk je, ook aan de bedieningstoog.”

Mr. Georges: “Heb je nog tips voor wie de gerechten van 
Il Trionfo koopt?”
Chef Gusti: “Mijn voorkeur gaat uit naar de ovenschaaltjes. Ik heb 
het niet echt begrepen op microgolfovens. Ze nemen de smaak 
weg en het gerecht komt niet 100% tot zijn recht. Ik stop zeer veel 
tijd en liefde in mijn gerechten.”

Ik begrijp dat het soms snel moet gaan voor de mensen, maar dan 
geef ik altijd een duidelijk advies. Kies voor de oven! Het duurt 
iets langer, tijd die je vast aan iets anders kan spenderen, maar de 
smaak is veel aangenamer.”

Gusti Pungitore is een bescheiden man. Als we hem vragen of hij 
nog iets wil toevoegen, dan zegt hij na enige aarzeling: ja mis-
schien heb ik nog een nieuwtje. Op zijn kousenvoeten vertelt hij 
ons dat hij opnieuw een eervolle vermelding krijgt. Ditmaal ver-
koos Buonissimo - hét magazine voor Italië-liefhebbers - Gusti 
Pungitore tot Beste Italiaanse Chef van Vlaanderen. 

Eenvoud siert, dat geldt voor mensen  
als Gusti Pungitore én zijn gerechten.

IL TRIONFO: 
MET HART EN ZIEL

INTERVIEW

Bij bereide maaltijden denk je niet auto-
matisch aan gezond. Toch is het mogelijk. 
Door dagvers bereide maaltijden aan te bie-
den, willen we onze klanten aan lekkere ge-
rechten helpen. Zo boek je dubbele winst: 
je geeft niet toe aan ongezonde fastfood én 
je hoeft je planning niet om te gooien. 

Bij de bereiding van onze kant-en-klare 
maaltijden houden we altijd rekening met 
de zouten en vetten. De eigen gerechten 
bereiden we elke dag in onze keukens. 
Daarnaast werken we enkel samen met 
partners die de strengste eisen hanteren. 
We wijken daar geen millimeter van af. 

Uitgebreid aanbod aan gezonde be-
reide maaltijden 
Ons aanbod reikt zeer ver. Van een op en 
top Italiaanse pastasalade Caprese tot een 
smaakbom in de vorm van een Thaise 
kip. Mager, licht verteerbaar en energe-

tisch zoals de pure Thaise keuken. Ook alle  
bereide maaltijden van Dierendonck kan 
je echt wel kwalitatief en smaakvol noe-
men dankzij de kwaliteitsbewaking van 
deze meester-beenhouwer.

Nog even wat advies meegeven: bij elk 
van onze maaltijden kan je ervoor kiezen 
om nog extra groenten te serveren. 

En wat als ik comfort food wil eten? 
Comfortfood is heerlijk, maar voelt altijd 
als een beetje zondigen. Alle delicatessen 
van Mr. Georges zijn lekker, meer nog ze 
zijn overheerlijk. Dat onze pizza’s, wor-
stenbroodjes en belegde broodjes mis-
schien iets moeilijker in te passen zijn in 
een streng dieet valt niet te ontkennen. 
Weet wel dat elk van deze ‘zonden’ op een 
artisanale manier gemaakt is, met respect 
voor elk ingrediënt. Geen overbodige ad-
ditieven of chemicaliën dus. 

EVENWICHTIG BEREIDE MAAL- 
TIJDEN: DUBBELE WINST 
LANGER WERKEN OM DAT ENE PROJECT AF TE KRIJGEN. EERST DE KINDEREN, DAAR-
NA PAS TIJD VOOR JEZELF. SIMPELWEG GEEN ZIN OM TE KOKEN. WE HEBBEN ALTIJD 
WEL EEN EXCUUS KLAAR VOOR EEN VETTIGE HAP, MAAR HET KAN OOK ANDERS.
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HERVE, GEPRANGD TUSSEN VERVIERS EN SOUMAGNE, IS 
AL LANG BEKEND OM Z’N KAAS. LIEFLIJKER, DAAR AAN 
HET ZIJRIVIERTJE VAN DE MAGNE, KAN JE HET LAND-
SCHAP NIET VINDEN. HOOGTEPUNT VOOR DE ZOWAT 
17.000 INWONERS IS DE JAARLIJKSE CAVALCADE OP 
PAASMAANDAG. VOOR FIJNPROEVERS IS ER NOG EEN AN-
DER HOOGTEPUNT: DE KAAS MEULE DU PLATEAU. OP ZIJN 
ZOEKTOCHT OM STEEDS HET BESTE VAN HET BESTE TE 
VINDEN, BOTSTE MR. GEORGES OP DIT STUKJE AUTHEN-
TIEK MAAR VOORAL SMAKELIJK ZUIVELJUWEELTJE.

Al meer dan 20 jaar lang koestert Jean-Marc Cabay zijn droom: een berg-
kaas maken in zijn regio, het Plateau van Herve, in het oosten van België. 
Van zijn grootouders, die Hervekaas op hun boerderij maakten, heeft Jean-
Marc de passie voor kazen geërfd. Het bleef eerst een utopische droom 
want de hindernissen leken quasi onoverkomelijk. Maar toch is die droom 
na veel research en doorzettingsvermogen werkelijkheid geworden. Mede 
dankzij de samenwerking met een heel team. 
Uiteindelijk kreeg die droom de naam van zijn land van herkomst en het 
hooi dat de melk zijn hoge kwaliteit geeft: de Meule du Plateau. (‘meule de 
foin’ betekent hooimijt, en ‘meule de fromage’ betekent ‘kaaswiel’). 

Alpen naar Herve 
De bergen en hun adembenemende landschappen fascineerden Jean-
Marc Cabay altijd al. Maar hoe tover je dat uit je zuivelhoed wanneer je 
zelf in een heuvelomgeving van amper 300 meter hoog gedijt? Pastora-
le landbouw zette hem aan het dromen: melkkoeien in de alpenweiden 
met hun klokken die weerklinken op de berghellingen. Op de bergtop, een 
oude houten chalet met een rokende open haard. De smaakpapillen tril-
len om te mogen proeven van de unieke smaken van deze kaaswielen die 
lange maanden in de kelders hebben liggen rijpen. Van dat visioen bleef 
Jean-Marc steeds dromen. En het lukte. Zo’n drie jaar geleden lanceerde 
hij de nieuwe kaasmakerij.

Boeren goed betalen
Meule du Plateau is een verhitte geperste kaas op basis van rauwe melk en 
hooimelk. Het is de pure en exclusieve smaak van de bergen in het mooie 
Land van Herve. Het is een duurzaam concept dat hooi terug in de voeding 
van de dieren brengt. Jean-Marc Cabay: “Wij garanderen ook een goeie 
betaling aan de lokale boeren voor het gebruik van hun melk van gediffe-
rentieerde kwaliteit. Onze kaasmeester en de degustatieploeg selecteren 
ook elke week de beste wielen speciaal voor Mr. Georges.�”

De kleur van seizoenskazen
De kaas, die gedurende zes maanden op natuurlijke wijze op sparhout rijpt, 
is nu al een hit bij de echte kaasliefhebbers. Hij heeft de typische smaak 
van de bergen van het Land van Herve. Het natuurlijke rijpingsproces geeft 
de kaas zijn complexe smaken die variëren naargelang de verschillende 

seizoenen. De Meule du Plateau heeft een eigen zachte smaak met toetsen 
van hazelnoten en is van nature geel tot oranje. Het gele kaasdeeg zonder 
luchtbelletjes evolueert volgens de seizoenen: van intens geel in het voor-
jaar en de zomer naar lichtgeel in de herfst en winter. Bovendien bevat de 
Meule du Plateau geen lactose. Die wordt op natuurlijke wijze verbruikt 
door de kaas tijdens de rijpingsperiode van zes maanden.

Smakelijk
De Meule du Plateau serveer je best met wat lekker brood en een glaas-
je ambachtelijk geproduceerde cider. De bijzondere kaassoort gaat ook 
perfect met een speciaal bier zoals Excellence du val-Dieu (bier gerijpt in 
rodewijnvaten) of een droog blond bier. Nogal wat chef-koks geven hem 
een centrale plaats in hun bereidingen. In reepjes gesneden past deze kaas 
perfect bij een rucolasalade en in fijne blokjes bij rode bieten met een vi-
naigrette van truffelolie. We vroegen Christophe Dubois, Key Account Ma-
nager van de Hervense kaasfabriek om nog wat toelichting over de pre-
cieze smaak: “Meule du Plateau mogen we probleemloos uniek noemen. 
De kaas wordt gekenmerkt door een gladde smeltende textuur, die even 
vast als soepel is. Voor onze Meule du Plateau halen we de melk bij twee 
landbouwfamilies uit de regio de familie Havelange uit Olne en de familie 
Gillequet uit Aubel. De familie Havelange heeft 50 koeien van het ras Mont-
béliarde en Simmental. Zij leveren maar liefst 300.000 liter melk per jaar 
en die halen we om de twee dagen bij hen op. Tijdens de warme maanden 
grazen hun koeien gras en in de winter eten ze hooi. Door de investering 
in een hooidroger kunnen ze op de boerderij op 24 tot 48 uur tijd hooi 
drogen. Een grote troef. Het hooi bepaalt namelijk de unieke smaak van de 
melk, en dus van onze kaas.”

Bij Mr. Georges prijkt momenteel in de 
verstoog een resem aan exquise herfstge-
rechten met malse stukjes wild. Je vindt 
er op dit ogenblik stoofpotjes van ree, 
everzwijn en haas. In een wedren waarbij 
de malste wint, haalt de ree het volgens 
ons oordeel met nipte voorsprong op het 
everzwijn en de haas. Maar we laten jou 
met plezier een oordeel vellen.

Een ambachtelijk aardappelkroketje, lek-
ker krokant aan de buitenkant en fantas-
tisch smeuïg langs binnen. Geflankeerd 
door onze gestoofde peren, de zoete toets 
die niet kan ontbreken in een wild ge-
recht. Heerlijk, maar... alles staat natuur-
lijk in de schaduw van de ree, het ever-
zwijn of de haas. 

Wild van wild
Konijnenbillen in een schitterend afge-
kruide saus, een geheim dat we niet zul-
len prijsgeven. Aan jou om te ontwaren 
waar die heerlijke volle smaak vandaan 
komt. Hemels, teder en zacht: woorden 
en adjectieven schieten tekort om het ko-
nijn van Mr. Georges te omschrijven. 

De échte aficionados van wild verheugen 
zich ook op de patés, een eeuwenoude 
ambacht die we onszelf eigen hebben 
gemaakt. De smaakcombinaties openen 
tal van nieuwe deuren. Wat je zeker ge-
proefd moet hebben als je bij Mr. Georges 
passeert: de patés van fazant, haas, ree of 
everzwijn. Complexe smaken in meerde-
re lagen. Een lichtzoete confituur, gelei, 
marmelade of chutney brengen je sma-
kenpalet in vervoering. 

We nemen jou tot slot nog eens mee voor 
een korte vlucht in ons hoofd. Brugs be-
schuitje, stevige plak paté en een elegant 
toefje chutney. Knetterend haardvuur. 
Glaasje dieprode bourgogne, mooi tra-
nend. En dan die volle smaak van de paté. 
Knal! 

MR. 
GEORGES 
GAAT WILD

DESIGN: ADFUN.BE

Hoorngeschal en gejuich op alle 
banken: het wildseizoen is weer op 
gang geschoten. De hoogmis voor 
de echte carnivoor is geopend. Het 
beste wat de natuur te bieden heeft, 
siert weldra weer onze borden. Ook 
bij Mr. Georges vind je een prachti-
ge selectie aan wildgerechten. 

MEULE DU PLATEAU: 
EEN STUKJE PASSIE OP JE BORD

Meule du Plateau heeft 
de typische smaak 

van de bergen van het Land 
van Herve. 



AL HET GOEDE VAN MERX KAAS 
VIND JE NU OOK BIJ MR. GEORGES
“PROEF EN ONTDEK OPNIEUW HOE ÉCHTE KAAS KAN SMAKEN.” AAN HET WOORD IS BIO-IN-
GENIEUR JAN SYSMANS VAN MERX KAAS. HIJ VERTEGENWOORDIGT MET HART EN ZIEL DE 
KAAS UIT MERKSPLAS (MERXPLAS), EEN AGRARISCHE GEMEENTE GELEGEN IN DE NOOR-
DERKEMPEN. MOCHT DE NAAM MERX KAAS JE NOG ONBEKEND IN DE OREN KLINKEN, 
GEEN PANIEK. HET GAAT HIER OVER DE VROEGERE “KAASMAKERIJ DE LOCHTENBERG” DIE 
IN JUNI 2021 HAAR NAAM HEEFT VERANDERD IN ‘MERX KAAS’

Bij Merx Kaas worden unieke kazen gemaakt 
volgens eeuwenoude tradities en eigentijdse 
technieken. Allemaal rauwmelkse kazen met 
een natuurlijke korst die ontstaat door inwerking 
van verfijnde culturen tijdens het rijpingspro-
ces. Kempense Camembert, bergkaas, lactische 
kaas met witschimmel, kaas met plantaardig 
stremsel, Allemaal pure natuurproducten die 
intussen ook hun weg gevonden hebben naar 
de gekoelde toonbanken van Mr. Georges. Ze 
zijn sinds vorig jaar met vijf: Merx-Lochten-
berger, Merx-Vagebolleke, Merx-Landloperke, 
Merx-Camarck en Merx-Spetserke. 

Bijzondere melk van Jersey-koeien
Malse weilanden, ingezaaid met Kempen-
se kruiden zoals cichorei, klaver en weegbree, 
langs de oevers van de rivier de Mark: ziedaar 
de habitat waar de Jersey-koeien naar harten-
lust kunnen grazen. Jan Sysmans, die al bijna 
40 jaar gepassioneerd bezig is met kaasmaken,  
licht toe wat er zo bijzonder is aan Jersey-melk: 
“Jersey-melk is zeer rijke melk wat samenstel-
ling betreft: het vetgehalte van deze melk ligt 
rond de 6.8 % en het eiwitgehalte rond de 4.8 %. 
In vergelijking met standaard koemelk is deze 
melk zo’n factor 1,5 rijker aan vet en eiwit. Als je 
enkel naar deze gehaltes kijkt, zou je denken dat 
het eerder schapenmelk is.”

100% ambachtelijk en puur natuur
Nadat de koeien gemolken zijn, verdwijnt de 
melk, die nog warm is, rechtstreeks in een au-
thentieke kaastobbe van 400 liter. “Hier maken 
we kaas nog ambachtelijk, op de meest een-
voudige manier, zonder toevoegingen, zonder 
conserveermiddelen, zonder kleurstoffen en 
met rauwe melk, dus niet gepasteuriseerd. De 
meeste kazen die nu op de markt zijn, worden 
gemaakt van gepasteuriseerde melk, waardoor 
de natuurlijke flora in de melk afgedood wordt 
en niet langer bijdraagt tot de unieke, aparte 
smaak. De natuurlijke rauwmelkse flora en en-
zymes aanwezig in onze Jersey-melk zorgen 
voor kazen met een pittige, eigenwijze en on-
derscheidende smaak.

Handmatig geperst
“Als de melk in de kaastobbe zit, voegen we 
stremsel en melkzuurbacteriën toe. Na een half-
uurtje stremmen verandert de melk in een ge-
leiachtige massa, waaruit de wrongel ontstaat. 
De wrongel wordt voorgeperst en in blokken ge-
sneden. Deze wrongelblokken gaan in een kaas-
vorm met doek en worden dan met een volledig 
handmatige pers geperst zodat de kazen hun 
uiteindelijke vorm bekomen.” Daarna gaan de 
kazen naar het pekelbad waarin ze, naargelang 
de grootte van de kaas, een halve dag tot drie 
dagen verblijven. Eens uit het pekelbad gaan de 
kazen naar de rijping waar ze allemaal hun na-
tuurlijke korst ontwikkelen. 

Eetbare korst
Vandaar ook dat alle variaties van Merx Kaas een 
eetbare korst hebben. Belangrijk: er wordt geen 
plasticcoating gebruikt. Het gaat om 100 % na-
tuurproducten die mee evolueren met de sei-
zoenen. Merx Kaas produceert een doordacht en 
gevarieerd gamma rauwmelkse kazen die pas-
sen op iedere kaasplank met Belgisch karakter. 
Kazen om echt van te genieten.

Kleinschaligheid
Merx Kaas gelooft niet in massaproductie en 
wil geen grote volumes maken. “We verwerken 
zo’n 400 liter melk per dag”, legt Jan uit. “Dat le-
vert ongeveer 50 kilogram kaas per dag op. Op 
jaarbasis is dat zo’n 12.000 tot 15.000 kilogram. 
Dat is heel kleinschalig voor een kaasmakerij. 
Ondertussen zijn we continu bezig met het ont-
wikkelen van nieuwe soorten. Zo willen we dit 
jaar nog een blauwschimmelkaas en een krui-
denkaasje om te raspen op de markt brengen. 
De eerste testen zijn veelbelovendæ”.

Samenwerking met Mr. Georges
De samenwerking met Mr. Georges is vorig jaar 
tot stand gekomen. Jan Sysmans: “We hadden 
al eens van gedachten gewisseld zonder daar-
bij echt concreet te zijn. Uiteindelijk hebben we 
een afspraak gemaakt en daar heb ik de ver-
schillende Merx-kazen voorgesteld en hebben 
we ze samen geproefd. Met succes, want het 
enthousiasme bij Mr. Georges was groot en er 
ontstond meteen een goede basis tot samen-
werken”.

P.4

STEPHANIE, ONZE EERSTE VASTE 
KLANT:“MR. GEORGES IS EEN 
AANWINST VOOR DE REGIO”

Mr. Georges: “Dag Stephanie, jij vond 
de weg naar Mr. Georges vanaf dag 1. 
Kan je zeggen wat je zo leuk vindt aan 
dit concept?”
Stephanie: “Jullie bieden een gans assorti-
ment aan verse producten aan. Een traiteur 
geïntegreerd in een warenhuis. Alles wordt 
dagvers aangeboden en dat proef je. Het ver-
haal achter Mr. Georges is ook boeiend. Hij 
neemt je mee op een reis door Europa waarbij 
er uit verschillende landen lekkers wordt aan-
geboden. Het is vernieuwend zodat je steeds 
wilt terugkeren.”

Mr. Georges: “Weet je ook nog hoe je de 
weg naar Mr. Georges vond?”
Stephanie: “Op social media hebben we al leu-
ke foto’s gezien, waardoor we getriggerd wer-
den om hem een bezoekje te brengen.”

Mr. Georges: “Naar welk product gaat 
jouw absolute voorkeur uit?”
Stephanie: “De lasagne van chef Gusti van 
restaurant Il Trionfo is overheerlijk. De ver-
schillende salades en de romige kazen kun-
nen me ook wel bekoren.”

Mr. Georges: “We kunnen altijd leren: 
wat vind jij dat nog kan verbeteren?”
Stephanie: “Blijven vernieuwen zoals jullie 
bezig zijn. Het is altijd leuk om nieuwe verse 
producten te leren kennen en het is op zich al 
geslaagd om een toonbank aan te bieden met 
de beste producten uit de regio en het buiten-
land.“

Mr. Georges: “Heb je al reclame ge-
maakt voor Mr. Georges bij vrienden 
en kennissen?”
Stephanie: “Tuurlijk, Mr. Georges is een aan-
winst voor de regio. Het is een mooie bele-
venis om in één winkelkar alles wat je nodig 
hebt te kunnen aankopen.” 

Mr. Georges: “Heb je een voorkeur qua 
keuken? Italiaans, Spaans, Grieks of lie-
ver toch de eigen Vlaamse kost?”
Stephanie: “Onze voorkeur gaat naar Italiaans 
en de eigen Vlaamse kost, maar ik sta open 
om samen met Mr. Georges gans Europa en 
meer te gaan ontdekken.”

Mr. Georges: “Wat vond je van de bedie-
ning?”
Stephanie: “Enthousiaste vriendelijke mede-
werkers die bereid zijn om altijd een woordje 
uitleg te geven. Ze laten je gewillig proeven 
van het lekkers.” 

Mr. Georges: “Wat verraste jou het meest of 
maakte jou het meest blij bij Mr. Georges?”
Stephanie: “De grote keuze die jullie in de 
toonbank aanbieden. Telkens kom ik met zo-
veel lekkers buiten dat het de komende dagen 
een culinair festijn is bij ons thuis.” 

ZONDER KLANTEN GEEN MR. GEORGES, ZOVEEL IS DUIDELIJK. DAAROM DOEN WE ER AL-
LES AAN OM HET ONZE KLANTEN DAGELIJKS NAAR HUN ZIN TE MAKEN. EEN RIJK AANBOD, 
ONDERSTEUND MET KENNIS VAN ONZE MEDEWERKERS, INSPIRATIE EN DE DAGVERSE 
PRODUCTEN: ENKEL ZO HOUDEN WE ONZE KLANTEN TEVREDEN. EEN VAN DIE TOPKLAN-
TEN IS STEPHANIE. 

Onze klanten komen voor onze specialiteiten en het uitgebreide aanbod lekkernijen, 
ze komen terug voor de vlotte bediening, een lach en een knipoog van onze toogme-
dewerkers. 

Vandaag zijn we voornamelijk op zoek naar medewerkers die onze liefde voor eten met 
passie kunnen overbrengen naar onze klanten. Mensen met een zekere flair, een uitno-
digende blik, een toegankelijk karakter. De toogmedewerker is het visitekaartje van 
onze shop-in-shop. Hij of zij speelt een cruciale rol in het aantrekken van nieuwe klan-
ten en in het onderhouden van bestaande relaties. 

Geïnteresseerd in een plaatsje in ons team maar ontbreek je ervaring? Geen probleem! 
De Mr. Georges Academy stoomt je klaar voor de job. In een mum van tijd leer je de 
skills die nodig zijn om moeiteloos mee te draaien in de Mr. Georges-equipe. Heb je al 
een baan of ben je op zoek naar iets anders? Ken je iemand die de beste man of vrouw is 
voor de job? Maak hem of haar attent op onze openstaande vacature. Klikt het tussen Mr. 
Georges en de persoon in kwestie, dan krijg jij van ons een heerlijk delicatessenpakket. 

Heb je ambitie, veel ambitie? Dan groei je toch gewoon mee met Mr. Georges. Wil je 
meer verantwoordelijkheid? Mr. Georges biedt je graag een groeitraject op maat aan. 

Kort samengevat: werken bij Mr. Georges is mensen warm maken voor dagverse en am-
bachtelijke producten, voor onze Belgische en zuiderse delicatessen, voor onze kazen, 
verrukkelijke vleesproducten en overheerlijke pasta’s, pizza’s, belegde broodjes … 

Ben je minimaal 18 jaar, gretig, sociaal en kan je je liefde voor 
eten moeilijk onder stoelen of banken steken? Stuur nu je cv naar 
info@mrgeorges.be. Succes!

WERKEN BIJ 
MR. GEORGES?

Vind een Mr. Georges in uw Delhaize: www.mrgeorges.be
Meer informatie of vragen: info@mrgeorges.be

Aalter, Alsemberg, 
Ekeren, Genval, Heist, 
Keerbergen, Molière, 
Overijse, Roeselare, 
Waasland, Waterloo, 
Wezembeek-Oppem, 
Wondelgem, Ukkel


