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baar, met topkok Paul Fa
als zijn bevlogen pleitbezor-
ger. c HELEEN BOEX

Cuisinier en ambassadeur Paul Fagel wordt helemaal
gelukkig van lentekoninkje met zalm en botersaus

LIk verlang altijd erg naar het-as- om de top- vuur nemen en wachten tot het
pergeseizoen,” bekent topkok Paul koks water handwarm is. Dan zijn deas-
Fagel. De cuisinier was daarom ook van perges goed.”

zeer blij dat-hij gisteren het eerste
Kistje asperges van 2011 kreeg aan-
geboden en werd gekroond tot as-
perge-ambassadeur van het jaar.
»De Hollandse asperge steekt met
kop en schouders uit boven zijn bui-
tenlandse = soortgenoot,” - ‘meent
Fagel. En hij kan het weten. Als

kleine jongen kreeg hij het witte

goud al voorgeschoteld. ,Mijii vader
had drie restaurants en een hotel
waar hij asperges serveerde. Hij
kwam uit Bergen op Zoom, het hart
van de aspergestreek” |

Later werd hij ridder in de Bra-
bantse asperges. ,,En ik ben ze echt
al heel vaak klaargemaakt.”

In zijn eigen restaurant Het Arse-
naal in Naarden-Vesting staat dit
seizoensproduct elk jaar steevast op

het menu. Dit jaar is
hij het aan zijn

ambassadeur-
schap verplicht
om de asperge
ook daarbuiten

te promoten.

Hij is begonnen

de tbekomst, die hij lesgeeft op het

‘ROC Mondriaan in Den Haag, en-

thousiast te maken voor ‘zijn’ sei-
zoensgroente. ,We maken vanavond
voor het restaurant van het ROC as-
perges met hollandaisesaus. Ja, je
kunt er ook gesmolten boter bij
maken, maar mijn leerlingen moe-
ten ook nog wat leren, he. Ik weet
nog niet of we er vis of ei bij serve-
ren.”

Een cuisinier die zo met de ‘witte
zaak’ begaan is, méet het geheim
van de beste bereidingswijze wel in
huis hebben. ,Eerst goed schillen,
.dan leg je ze in een pan waarin ze
goed onder water staan. Je Kookt de
asperges met een beetje foelie, zout
en een heel klein beetje suiker. As-
perges zijn van oorsprong wat zoe-
tig, maar die zoetheid neemt af als
ze zijn gestoken. Met een schepje
suiker breng je dat zoetige weer
terug, heel lekker.” :

Hoe lang de witte stelen moeten
garen, is afhankelijk van de dikte.
»Je kunt het beste het water aan de
kook brengen, de pan dan van het

Fagel houdt zelf het meest van
een asperge met een bite. ,Niet te
hard, want dat is niet lekker. Wel
gaar, maar niet snotgaar” Als ze dan
ook nog met dunne plakjes rauwe
zalm en een botersausje worden ge-
serveerd, is Fagel een gelukkig
mens. Tijdens het seizoen, dat tra-
ditiegetrouw op 24 juni eindigt, eet
de professionele kok het liefst elke
dag een lentekoninkje. , Ik vind het
goed als het seizoen is afgelopen.
Dan heb ik echt genoeg gegeten”

Saar Boerkage

ASPERGEAMBASSADEUR
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