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Koks over hun
bijdrageaan desmaak
ran Nederland

‘Paling moet door
L B ] ,

en door gaar zijn

Smaakmaker / Harmen Ligthart

ijk, hier recht voor de deur

in het IJsselmeer ligt het

schip van Pieter Bootsma,

de visser die onze baars,

snoekbaars en paling

vangt. Noordzeevis komt
van een visboer in Grou, Welke vissoorten we
hebben, kunje niet op de menukaartvan De Hin-
de vinden. Daarop staat namelijk: "verrassing
van de visboer”, en dat moet je letterlijk nemen.
Ik geef hem de vrije hand en zie wel wat hij
brengt. Gokalis de enevis anders dan de andere,
wat mij betreft betekent dat niet automatisch
lekkerder of minder lekker. Bovendien word ik
graagverrast,

‘Mijn visboer kent mij goed. Soms is hij op de
afslag en ziet hij een kist met tien of twintig rode
mulletjes—die mediterrane viszwemtsteedsva-
ker in de Noordzee. Grote bedrijven kopen zo'n
kleine hoeveelheid vis nict, maar mijn man
denkt: dat is wat voor Harmen. En omdat nie-
mand in die vis is geinteresseerd, krijg ik heel
mooie mul voor een redelijke prijs. Prettig voor
mijenprettigvoor mijngasten.

*Mijn grootouders zijn ooit gestart met het ca-
fé-restaurant. Mijn ouders namen De Hinde vlak
voor mijn geboorte over en mijnvrouw Bea en ik
zitten hier sinds 2002. De komst van de jachtha-

veninde jaren zeventig markeerde het beginvan
devoorspoedvoor Hindeloopen endusvoorons.

‘Wie de hele dag heeft gevaren, zit nict te
wachten op frutsels op het bord. Dat komt goed
uit, want ik houd van basic. 1k zou het ook “puur”
eten kunnen noemen, als dat inmiddels geen
marketingterm was geworden en daarmee in-
houdsloos. Lyriek op de menukaart probeerik te
vermijden, want ik vind dat het vanzelf spreekt
dathetetengoedis.

*Als Pieter de vis aan wal brengt, heeft de rigor
mortis nog niet eens ingezet, Dusvoor de vissen
#0 hard als een stok worden, fileer ik ze. Dezelfde
avond ligt devisal in de pan. Volgens sommigen
verbetert de smaak van vis als hij enkele dagen
besterft, maar ik heb het verschil nooit kunnen
ontdekken. Hij trekt wel wat krom in de pan; dat
hebjealtijd metsuperversevis.

‘Ook al vind ik paling fantastisch, we moeten
realistisch blijven, want de palingstand is mo-
menteel minimaal. Mijn gasten zijn er net als ik
dol op enals het eris, serveer ik de I]sselmeerpa-
ling, natuurlijk, want betere vind je in Nederland
niet. Een vergelijking met gekweekie paling valt
voor de laatste slecht uit., Die is spekkig: taai als
spek waardoor de vis knapt tussen je tanden.
Tochvraag ik me wel eens af hoe lang ik nog met
dewildepalingdoormoetgaan.

Tekst Hilary Akers | foro Marie Cécile Thijs | styling Rosie Stapel
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“‘Wie de hele dag heeft
gevaren, zit niet te
wachten op frutsels op
het bord. Dat komit
goed uit, want ik houd
van basic.'
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Giestoofde paling
Harmen stooft paling nooit
in wijn, dat wordt een ‘laffe

]

hap'.

Ingredienten {4 personen):
1400 g verse paling zonder vel
sapvan 2 a 3 citroenen

8 blaadjes verse salie

12 blaadjes verse
citroenmelisse

1/2 pakje roomboter

1 bos verse peterselic

ilereiding; neem liefst
duimdikke IJsselmeerpaling
en snijd inmootjes van 7 410
centimeter. Wrijf ze in met
peper en gout.

smelt de boter op laag vuurin
een pan met hoge rand, Voeg
1 glas water, citroensap, salie
en citroenmelisse toe en
proef: het mag echt lekker
ZUUT Zijn.

Frobeer alle mootjes paling
rechtop in de pan te zetten
{mannetje aan mannetje)
voor de mooiste presentatie,
De paling moet net niet
onder het vocht staan; voeg
zo nodig wat extra water en/of
citroensap toe,

Zet de pan op hoog vaur.
Wacht tot het vocht begint te
pruttelen, draai het vuur laag
en leg een deksel op de pan.
Gaar de paling heel zachtjes
tot het vlees gemakkelijk van
de graat loslaat.

het serveren een hand
gehakie verse peterselie toe.
Garneer desgewenst met
schijfjes citroen, salie of
citroenmelisse, Zet de pan op
tafel samen met een lekkere,
gekookte nieuwe aardappel
— het liefst natuurlijk van
Nederlandse bodem
(Opperdoezer-ronde of een
eersteling).

Lekker ite (eet smakelijk)!

‘Ik bak alle vis in olie, behalve pa-
ling, omdar ik die als enige paneer.
De moten panklare paling haal ik
dooreen mengsel van bloemen fijn
paneermeel, voor een mooi krokant
korstje. Dan bak ik ze op hoog vuur
in zonnebloemolie en geklaarde
boter — dat is boter die ik heb ver-
warmd tot ik de bovendrijvende ei-
witten eraf kan scheppen. Vervol-
gens legikde palingop een soort af-
druiprekjezodat hetvet eruit kan lo-
pen, en gaat hij in de oven. Paling
moetdooren doorgaarzijn;iksteek
er een kemthermometer in en
wachttot die 80°C aangeeft.

‘Bij gebakken paling serveer ik
een schijfje citroen en bietensala-
de, aangemaaktmet suikerenazijn.
Verder niets. Die combinatie proef-
de ik voor het eerst in Denemarken
— heerlijk. Met frieten erbij of gra-
tin benikcompleettevreden.

‘De meeste vis smaakt mij ge-
bakken op hoogvuur het best. Dun-
ne vis — bijvoorbeeld tongscharfi-
lets — bak ik en leg ik direct op het
bord. Niet bloemen die vis, simpel-
weg puur natuur, Dikke stukken ka-
beljauw of zeeduivel bak ik rond-
om, voor de kleur. Daarna zet ik ze
in een oven op 65°C. De vis gaart
langzaam door, maarwordt niethe-
lemaal gaar. Op het moment dat
een tafel klaar is met het voorge-
recht, geef ik de vis nog een tik on-
der de salamander. Dat is keuken-
taal voor devis ondereen grillop de
juiste temperatuur brengen. Voor
de meeste vis, op paling na, is dat
so°Copdekernthermometer,

‘Misschien klinkt het ouder-
wets, maar voor mij is lekker eten
gewoon eenroyale portievlees ofvis
met een goede saus, Daarbij aard-
appels, rijst of pasta, met groenten
eneenkleine salade. Allemaalapart
in schaaltjes geserveerd. Je krijgt
het nergens meer, dus hetzal weluit
de mode zijn. Bij ons eet je aan een
kale, houten tafel, maar je krijgrwel
een linnen servet. De meeste Frie-
zen vinden dat luxe, wij vinden dat
wewoon heel pretuig.!

Café restaurant de Hinde,
Hindeloopen, dehinde.nl

Alle recepten en foto's
op de irad-versie
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Wijnen / HubrechtDuijker
Mooie chateauwijnen uit Bordeaux
gemaakt door de meestervan merlot

dement worden beperkt, maar
de druif is bovendien gevoelig
voor ‘coulure’, een ziekte waar-
bij de merlotplant kort na de
bloei veel van zijn vruchtjes ver-
liest, ‘Vandaar dat ik met mijn
zoon Benoit elk perceel nauwlet
tend volg en later in het seizoen
ook bladeren verwijder, net als
gen teveel aan groene (rossen.
Terwijl we in de oogstijd stre-
ven naar het subtiele evenwicht
tussen een excellente rijpheid
en cen fris mondgevoel.!

Dankzij deze en andere de-
tails weet Troeard mooie merlot
wijnen te creéren, met voorop d
Chiteau Trocard “Monrepos',
Deze Bordeaux Supérieur kaomt
van een vijf hectare tellende,
klei- en kalkhoudende akker die
pal op het zuiden ligt en uitshui-
tend met merlot werd beplant,

Na een vatrijping van twaalf
maanden ontstond de 2008, te-
gelijk elegant en stevig, sappi
¢n energiek, met fraaie roos-
teraroma's, zacht kruidige
houttonen, fruitvan zowel
bessen als zwarte vruchten er
dan ook nog het kenmer-
kende vleugje laurier. Zee
Bordeausx, zeer Merlot
{£9,50)

k ben geboren tus-

sen de merlot’, ver-

telt Jean-Louis Tro-

card, wijnbouwer in

Bordeaux en voor-

zitter van de geza-
menlijke producenten, Want
zijn familie maaktal sinds 1620
wijn in de omgeving van Saint-
Emilion en Pomerol, waar de
merlot nu ruim een eeuw domi-
neert. Deze blauwe druivensoort
is sowieso de nummer één in
heel Bordeaux — en ontstond
daar ook, net als cabernet sau-
vignon.

Beide rassen zijn trouwens
verwant aan elkaar, zij het dat
merlotdruiven gewoonlijk iets
meer suilker bevatten (wat resul-
teert in fractioneel meer aleo-
hol), een ander aroma geven
(naast besfruit meestal ¢en com-
binatie van zwarte vruchtjes en
laurier] en vaak minstens een
week vroeger rijp zijn. De
naam merlot werd overigens
afgeleid van ‘merle’ ofwel me-
rel —want die vogel eet de
merlotvruchtjes graag,

Trocard (1952) beschrijft
merlot als ‘een verleidelij-
ke variéteit die constant
surveillance behoeft!,

Niet alleen moet zijn ren-

Te koop bif colaris.nl.

(Gt Thocsm

hubrechtduifker.com

Alle wijnen op
de iPad-versie



