
Gisteren maakte Michelin in
Maastricht bekend dat FG Food
Labs een van de vijf Nederlandse
restaurants is die dit jaar voor
het eerst de felbegeerde ster toe-
gekend hebben gekregen.

Geurds, zoon van een Aru-
baanse moeder, opende zijn
nieuwe ‘smaaklaboratorium’ -
aan de Hofbogen in Rotterdam -
dit voorjaar. Het is zijn tweede
restaurant. In 2009 begon hij 
in het Rotterdamse Lloydkwar-
tier het naar zijn moeder ver-

noemde restaurant Ivy. Nog in
datzelfde jaar ontving hij zijn
eerste ster. Op last van een Brits
restaurant mocht de succesvolle
chef-kok de naam Ivy niet meer
gebruiken. Hij doopte de zaak
om tot FG Restaurant en kookte
er vorig jaar een tweede ster bij.
Vanuit heel Europa boeken
gasten speciaal een weekendje
Maasstad om zich door Geurds
en zijn twaalfkoppige keuken-
brigade culinair te laten verwen-
nen.

Geurds kon gisteren niet zelf
aanwezig zijn bij de uitreiking in
Maastricht. Het nieuws dat zijn
FG Food Labs al na een half jaar

met een Michelinster is be-
kroond, vernam hij telefonisch
van directeur Michael Ellis van
de Michelingids.

In FG Food Labs worden alle
producten door hem persoonlijk
geselecteerd. Met de winkel wil
Geurds zijn gasten de smaak en
emotie die bij eten naar voren
komen in hun eigen omgeving
laten ervaren. Hij kookt weten-
schappelijk met moleculaire
technieken. 

Geurds staat aangeschreven
als een zeer veeleisende werkge-
ver en pietje-precies die niets
aan het toeval overlaat. Tegeno-
ver Radio Rijnmond reageerde
hij uitgelaten op zijn derde ster:
,,Het gaat lekker. Binnen zes
maanden een ster voor mijn
tweede zaak. Ik ben de enige in

Rotterdam met twee sterren en
een ster. Kicken!” Nederland telt
sinds gisteren 79 restaurants
met een ster, 19 met twee ster-
ren en twee met drie sterren.
Dat zijn er bij elkaar opgeteld
vijf minder dan vorig jaar.
Twaalf zaken verloren hun ster,
soms vanwege een faillissement
of het vertrek van de chef-kok
naar elders. 

Intussen is François Geurds
alweer een nieuwe uitdaging
aangegaan. Op 27 november
gaat hij in Rotterdam Villa Tha-
lia van start met een spectaculai-
re dinnershow. Geurds is door
de initiatiefnemers gevraagd om
de supervisie op zich te nemen
over het viergangendiner dat da-
gelijks voor 280 gasten moet
worden bereid.
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3e Ster voor
Arubaanse
chef-kok
Van onze correspondent
Rotterdam - Chef-kok François Geurds (39) heeft zijn
derde Michelinster binnen.

Sterrenkok François Geurds tijdens een eerder bezoek dat premier Mike Eman aan zijn restaurant
bracht. FOTO NICO VAN DER VEN

Operatie live op congres
Van een onzer verslaggevers
Willemstad - Tijdens het
internationale congres 
‘Caribbean Obesity Forum &
the Caribbean Society for
Endoscopic Surgeons’, wor-
den live beelden van opera-
ties in het Sint Elisabeth
Hospitaal (Sehos), digitaal
verstuurd naar het Renais-
sance Hotel en getoond aan
de aanwezigen van het con-
gres. Curaçao is dit jaar 
gastland van het internatio-
nale congres dat plaatsvindt
van 20 tot en met 22 novem-
ber in het Renaissance Hotel
en het Sehos. Volgens het
Sehos is het congres van
grote wetenschappelijke
waarde, maar ook een unieke
kans tot het aangaan en
uitwerken van relaties ten
behoeve van de lokale ge-
zondheidzorg. 

Het congres zal zich op 20
november richten op de
brede multidisciplinaire
strijd tegen obesitas in het

Caribisch gebied. Op 21 en
22 november komen moder-
ne, minimaal invasieve 
technieken in de chirurgie
aan bod. Op de laatste dag
worden er live operaties
uitgevoerd en getoond in de
zaal.

De komende dagen wordt
een aantal internationale
gasten verwacht, waaronder
internationale professoren
en chirurgen, chirurgen in
opleiding, medisch perso-
neel en hoge functionarissen
uit de medische industrie en
internationale overkoepelen-
de gezondheidszorgorganisa-
ties.

Keynote sprekers zijn
onder anderen Patricia Tur-
ner van het American Colle-
ge of Surgeons en Jorge
Rabaza van de University of
Miami, Parul Shukla van de
Cornell University en Cristo-
pher Eden van het Royal
College of Surgeons van
Engeland.


