


et een beetje fantasie lijks

het een passage uit een 17e-

colwse  avoniurenroman
OVET mnj:ﬂl:ilﬂn‘hcnniu, Ysbrandt
Wermenbol, patron-cuisinier van
sterrenrestaurant Le Marron ve Mal-
den, toog op een vroege ochtend naar
Ysselsteyn in het Limburgse land voor
een ontmoeting met topkweker Frank
Swinkels, De samenzweerders wilden
de koningin der groenten beroven van
haar maagdelijke suprematie. Groen
wilden ze haar eens proberen.

Het is maar fictic; de troon van Hare
Majesteit Asperge blijtt heus wel over-
cind. Zij hoort bij ons voorjaar als Sin-
terklaas bij december. Maar waar Ne-
derlanders en Duitsers wit op hun b i
willen, weren ltalianen en Engelsen
bij groen. VWitte asperges zijn onder de
grond gegroeid en worden uit het licht
gehouden; groene hebben wel van de
FON Mogen genieten.

L)e laarste liggen dankzij import uit
China en Zuid-Amerika het hele jaar
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AEPETEES Zijn wel Liln';{']iil-f, SEFROETIS—
producten, zegt |,,'|II._'I-'L:|:'\-|-C.1I||||'II.'rTrII.'rI.|11'1I.
:""q.l.llnul::i.ilv.; was het geen samenawering,
dit bezoek aan Frank Swinkels. Wer-
micnibal mag :."ij|| EAsten gewoon graag
verrassen met nicuwe menu's, Vandaar
dat hij cen van de beste elers in het
land heeft gevrangd hem dir _i.u:r (ke
cen tunneltje groene aspenges van top-
kwaliteit te bezorgen. ledereen kene de
specificke smaak van de witte asperge,
zegt Wermenbol, Maar op een gegeven
moment worden fjnprocvers  ermee
overdonderd en wordt het tijd voor wat
anders, "Ik vind het dan leuk eens een
gerecht te maken met groene die ook
nog cens hier uit de streck komen. Tk
ben erg benieuwd hoe #e smaken als ze
net als de witte echt in topomstandig-
heden worden gekweckt.” En dat ge-
beurt dus nu op zijn verzock.

Volgens de chefkok neigt de groene
qua smaak naar broceoli. De gekleurde
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= genhanger. Theoretisch gezien zouden
groene asperges zelfs meer smaak moe-
ten hebben dan de witte omdat 2e meer
zon krijgen en dus meer vitaminen be-
vatten, denkt Wermenbal.

Waarom zijn deze Yssclsteynse as-
perges Ei_L:L'IlIi:ik 20 good? Sleutclwoor-
den zijn hier vakmanschap, wewijding,
ervaring en technick. Cuisinier en teler
doceren over het laatste op een manier
4.‘|.i1' T |'|1'|'i1'||'|r!'l Adn |'|1.'T .'1I.-|-L|J:'|'I'j1.' dJT
il was op de middelbare school, en aan
wie exacte vakken niet waren besteed,
Het gaat over vochtspanning, Frank
Swinkels 'wij:-.l Op WAlCTMECICrs ¢n ocn
'|.'r-c:t|.{|:r'r'|.t|:::|'||'l|:|:'u.[|.|:u1" dic constang o 18,
1% 'r:_T]I.II.'rl et worden !.:l.'hl widen., Ys=
brand: Wermenhbal, die een Michelin-
ster voert, knikt en wijdt op zijn beurt
uit over temperatuursheheersing tijdens
het garingsproces. Waterbad, vacuiim
garen, op centiende graad nauwwkeurig,
is wat ik onthoud.

£ willen er maar mee zeggen dat er
veel bij kome kijken voordat cen topas-
perge, wit of groen, in optimale omstan-
digheden kan worden gestoken en be-
reid. Swinkels is zo'n goede teler omdar
hij voor de volle honderd procent gaar
voor asperges, stelt Wermenbol. Er zijn
zat varkensboeren die het erbij doen. De
omgang met het product vinde hij daar
vaak minder zorgvuldig. ‘Franks asper-
ges zijn ook rauw heel lekker. Daar kun
je de kwaliteit al aan proeven. Als je ze
heel rijn snijdt en een beetje aanmaake
met een vinaigrette, is het ook heerlijk
om te eten. Als je andere asperges rauw
eet, zijn ze vaak stugger. Frank maake

Chaflonk Yabeandt Wesrmanbol (lBnks) on atperpelsinr Frank Swinkels

gewoon een ander product.”

Wermenbol vertelt het zijn gasten
als een ingrediént bijzonder is, net als
Franse chef-koks dat doen. “Een goede
producent verdient die cer. Wij als koks
maken het alleen maar af. VWij berciden
het en worden dan soms de hemiel in
geprezen. Maar als wij geen goede pro-
duscten hebben die van het land afko-
men, dan ben je nergens.’

‘Hartstikke leuk om dat eens te horen',
glundert Swinkels. ‘Her enige wat wij
doen is de grond cen beetje warnm ma-
ken zodar de asperge begint te grocien.
Dar “beetje warm’ maken kan een ver-
mogen kosten als de winter streng is
Het gaat erom een constante groei van
de asperge te krijgen en licfst voordat

die van de koude grond wordt geoogst.
Asperges dic buiten grocien, kunnen
even stagncren in hun ontwikkeling bij
vriesweer en dan weer vender grocien
als de temperatuur stijgt. “VWanneer ze
stilstaan, krijg je wat hardere en taaicre
stukken op de scheut die ten koste gaan
van de makheid of de sappigheid’, weet
Swinkels die vanwege de smaak zelt
toch liever witte cet dan groene.

Maar 20 majesteitelijk als de witte
ook mogen zijn, de groene verdienen
ook cen kans, denkt de kweker. Net
als Ysbrandt Wermenbol zit hij in het
complotje voor vernicuwing. En wie
beter dan een topkok kan zo'n war
ondergewaardeerd groen product mis-
schien toch op een troontje krijgen?

1ne l_.u.:ﬂ}i

RUNDERTARTAAR MET
GROENE ASPERGES

Recept op www.luxity.nl



