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     CERISA-kersenseizoen 
        Boeiende Inspiratiesessie 
          in de Rotterdamse Markthal

Op maandag 22 juni ging bij Fresh Food Friends in de Rotterdamse Markthal 
het CERISA kersenseizoen van start door een exclusieve inspiratiesessie met de 
lekkerste kers ter wereld, onder belangstelling van een groot aantal chefs. 

De enthousiaste telers Telers Rob Janssen, Willie Bouwmans en Sjaak Walraven 
uit het land van Maas en Waal gaven een duidelijke uiteenzetting over het 
werkintensief telen, normen en vereisten van deze Cerisa kers.

“Ons dOel is ten eerste met passie de allerbeste kersen telen! deze 
Cerisa’s zijn lang aan de bOOm gerijpt vOOr een Optimale grOOtte en 
smaak. alleen het allerbeste van de OOgst mag Cerisa heten en al het 
werk wOrdt met de hand gedaan.” 

“Dat begint met het snoeien, plukken en zelfs het een voor een sorteren op 
kleur, gaafheid en vooral grootte. Er wordt gewerkt met 2 toprassen: Kordia en 
Regina die elkaar ook mooi bestuiven. De kersen worden geplukt, en geleverd, 
met een versgroene steel waarop de “kurk” nog zit. “Dat is het dopje dat tussen 
de boom en de steel zit zeg maar. Als kersen uitdrogen gaat dat via de steel 
en door de “kurk” blijven ze langer knapperig. Dat moeten we de plukkers als 
eerste uitleggen. We plukken meestal een keer of drie per boom. Wat er daarna 
nog aanzit gaat gewoon naar de veiling maar niet onder de naam Cerisa. We 
verpakken de Cerisa kersen in doosjes van twee kilo in een xtendfolie waardoor 
de stikstof/zuurstof verhouding perfect onder controle blijft. Hierdoor kan je de 
kersen makkelijk een week in de koeling bewaren.”
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NIEUW!! De Cerisa luxe giftbox
Het eerste exemplaar van deze CERISA luxe giftbox werdt overhandigd aan 
Cerisa-Kersen-ambassadeur Paul van Staveren. Paul was zeer verrast over 
de weeral spannende combinaties met deze top Cerisa kers in de hoofdrol, 
van SVH Meesterkok Niels van den Berg. Ook de andere aanwezige chefs en 
restaurateurs als Mark Sirag van De Gieser Wildeman, Jeroen van Oijen van 
Culiversum B.V., Sander van Zantvliet van Valuas, waren in hun nopjes met de 
Cerisa-kers.  

De Cerisa Kersen zijn een van de producten waar Nederland trots op mag zijn. 
Dit seizoensproduct heeft een ultieme rijpheid door laat plukken, geen chef 
mag dit seizoen missen. De kwaliteit, grootte en smaak zijn ongeëvenaard. 

“Cerisa kersen zijn zeker niet alleen zOet tOe te passen. COmbineer 
de Cerisa’s in salades en vOOrgereChten met bijvOOrbeeld tOmaat Of 
asperges. juist het mOOie zuur en zelfs het liChte bitter van deze rijpe 
kers maken de hartige COmbinaties lekker en spannend. met prOduCten 
als asperge, sChaaldieren, ganzenlever, maar OOk bijvOOrbeeld tOmaat 
en burrata blijf je het kersenarOma en de sappige struCtuur van de Cerisa 
erg gOed prOeven. in desserts kOmt de smaak van de Cerisa kers juist tOt 
zijn reCht als niet te veel suiker in het gereCht wOrdt gebruikt. en lekker 
gewOOn puur in een flute Of COupe! fris en liCht zijn de tOverwOOrden. ”

De Cerisakersen zijn exclusief via Rungis verkrijgbaar. Nederlands meest 
gespecialiseerde groentenleverancier voor de Horeca. Francis Zonneveld Piek 
van Rungis: “We zijn heel blij dat wij met de Cerisa kersen mogen werken. Een 
absoluut topproduct dat lekker zichzelf verkoopt.”

De Gerechtjes van niels van Den BerG

rUnGis verantwoorDelijke voor commUnicatie en trenDs

cerisa, GekleUrDe tomaat, BUffelmozzarella, BasilicUm en tomBerries

cerisa, sUperior QUeens asperGe, vlierBloesem, Gerookte palinG

cerisa, nori sUDashi tempUra, visDraaDwier

cerisa, GemBerBloemknop, Ganzenlever
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