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Culinaire Asperge Fietstocht

__________________________________________________________________________________

Voorwoord 

U gaat deelnemen aan de Culinaire Asperge Fietstocht, die opgezet is door de Toeristische Recreatieve Vereniging Bernheze is samenwerking met enkele van haar leden. Er zijn twee asperge fietstochten uitgezet, één in Heeswijk-Dinther en één in Heesch-Nistelrode. Tijdens de fietstocht bezoekt u drie verschillende restaurants en één aspergeteler. In de restaurants nuttigt u op eigen kosten een gang uit het drie-gangen asperge menu. Bij de teler leert u meer over de asperge in het algemeen en voorts over het telen, het oogsten en het bereiden van de asperge. U kunt er natuurlijk ook dagverse asperges kopen. 

Wij wensen u een zonnige fietstocht en een smakelijk diner toe.

Bestuur TRV-Bernheze

De asperge plant

De wetenschappelijke naam is: Asparagus officinalis L. De asperge behoort tot de familie van de lelieachtigen, zoals bijv. lelie en prei. Het is een struikachtige plant, die bij een juiste behandeling vanuit haar houtachtige wordtelstokken nieuwe scheuten vormt. Deze scheuten kennen wij als asperges. Het is een meerjarig gewas, dat doorgaans tien jaar op hetzelfde perceel blijft staan. Een bijzondere plant vanwege haar groeiwijze, vorm, kleur, voedingswaarde, smaak en geneeskracht.

Historie

De asperge vindt haar oorsprong in Azië. In de piramide van Sakkara in Egypte zijn afbeeldingen van asperge gevonden van vijfduizend jaar voor Christus. De Grieken noemden de asperge asparagos: de “niet gezaaide”. In die tijd groeide de asperge in het wild en werd ook gebruikt voor medicinale doeleinden. De Romeinen aten de asperges aanvankelijk rauw, later werden ze ook gedroogd en gekookt gegeten. Via Italië en Frankrijk, waar de asperge vooral in kloostertuinen werd geteeld, vond de verspreiding plaats naar Noordwest-Europa. In Nederland ligt de bakermat van de asperge meer dan een eeuw geleden, op de losse zandgronden achter de duinen van het Westland en het tegenwoordige bollengebied bij Rijnsburg en omgeving. Ook in Bergen op Zoom weden toen al asperges gekweekt. Na de tweede wereldoorlog werd de teelt van asperges uitgebreid naar Limburg en Noord-Brabant.

De teelt van asperge

De vermeerdering van asperge vindt plaats door zaad. Voor de aanleg van 1 ha is ongeveer ¾ kg zaad nodig. Het zaad is kostbaar, de prijs kan zelfs oplopen tot 4500 Euro per kg. De plantenopkweek vindt plaats bij professionele plantenkwekers. De zaden worden rond half maart met precisie door middel van zaaimachines uitgezaaid en het jaar daarop rond 1 april worden de planten gerooid. De 1-jarige planten worden dan geplant op hun definitieve standplaats in geulen op een diepte van ± 25 cm en op een rijafstand van 170 cm. Per ha zijn ongeveer 17.000 planten nodig.

De cyclus ziet er dan als volgt uit:

het 1e jaar wordt niet geoogst. De jonge plant moet zich kunnen ontwikkelen;

het 2e jaar wordt één week geoogst;

het 3e jaar wordt tot 1 juni geoogst;

het 4e tot en met het 10e jaar wordt volledig geoogst (van eind april tot 24 juni).

De bedden van de percelen waarvan witte asperge wordt geoogst, worden medio april opgeploegd in de vorm van een soort afgeplatte piramide van circa 50 cm hoogte. De bedden zijn noodzakelijk wanneer men witte asperge wil oogsten. De stengels mogen niet blootgesteld worden aan het zonlicht anders verkleuren ze van wit naar paars naar groen.

De aspergestengels beginnen uit te lopen als de grondtemperatuur bij de wortelknoppen een hoogte heeft bereikt van rond de 10oC. Hoe hoger de temperatuur gedurende het groeiseizoen, des te sneller de groei zal gaan. Bij een temperatuur van boven 25oC kunnen de stengels wel 10 cm per etmaal groeien!

Bij groene asperge worden geen bedden opgeploegd. De stengels worden met opzet blootgesteld aan het zonlicht.

Het normale oogstseizoen duurt van eind april tot 24 juni (St Jan). De tijd na 24 juni is nodig om de aspergeplant de mogelijkheid te bieden om zonne-energie op te slaan voor het volgend jaar. Na 24 juni groeien de stengels bovengronds tot wel 2 m hoogte. Deze groene plantendelen vangen het noodzakelijke zonlicht op. Rond half november verkleurt het gewas geel. Het bovengrondse plantendeel sterft dan af. Het loof wordt vervolgens in de bedden ingefreesd of afgemaaid en verwijderd. De ondergrondse wortelstok overwintert en is bestand tegen alle weersinvloeden van de winterperiode.

Vervroeging van het oogstseizoen is mogelijk door gebruik te maken van plastic folie eventueel in combinatie met grondverwarming. Om praktisch het gehele jaar rond, dus ook buiten de zomermaanden, te kunnen oogsten kan asperge in kassen worden geteeld.

Het oogsten

Het oogsten van witte asperge is puur handwerk. Nadat de grond rondom de aspergestengel voorzichtig met de hand is verwijderd wordt met een speciaal steekmes gestoken. De geoogste asperge wordt in een aluminium-steekkist gelegd. Daarna wordt het steekgat met de handen weer zorgvuldig dicht gemaakt en met de onderkant van de steekkist weer glad gestreken. Wanneer de steekkist vol is, wordt de asperge in een grote kist verzameld en afgedekt met een natte doek. Omdat het zonlicht de witte kopjes verkleurt, wordt ‘s ochtends vroeg geoogst. De oogst van groene asperge is eenvoudiger, omdat deze bovengronds groeit. De aspergestengels worden simpelweg met een mesje op een lengte van rond 22 à 27 cm afgesneden en in de steekkist gelegd.

Behandeling na de oogst

Na de oogst wordt de witte asperge ongeveer 6 uur in koud water gelegd. Vervolgens wordt de asperge gewassen, op maat gesneden (22 cm) en gesorteerd op dikte, kleur en kwaliteit. Dit gehele proces gebeurt machinaal met speciale was-, snij- en sorteermachines. Asperge wordt gekoeld bij een temperatuur van 2oC en 95% luchtvochtigheid. Groene asperge wordt niet in water gekoeld, maar alleen in de koelcel bewaard.

Kwaliteit en sortering

Asperge wordt op grond van de kleur ingedeeld in 4 groepen:

witte asperge

violette asperge, waarvan de kop roze tot violet op purper gekleurd is 

violetgroene asperge, waarvan een gedeelte violet en groen is

groene asperge, waarvan de kop en het grootste gedeelte van de stengel groen zijn

Voorts worden asperges ingedeeld in kwaliteitsklassen volgens hun diameter.

Kas-asperge

De totale aspergeteelt in Nederland beslaat in oppervlakte ongeveer 2170 ha. Noord-Brabant en Limburg samen zijn goed voor 92% van dit asperge areaal. Kasasperge speelt binnen het aspergewereldje een bescheiden rol. Er wordt ongeveer 10 ha asperge geteeld onder glas en dat is niet meer dan 0,5% van het totale areaal asperge volle grond (buiten). De totale productie in Nederland bedroeg in 1999  14 miljoen kilo. 

De aspergeplant in productie kent 4 stadia in een jaar:

de winterperiode, wanneer de plant in rust is,

de voorjaarsperiode, wanneer geoogst wordt,

de periode na 24 juni (St Jan), wanneer het groene loof zorgt voor aanmaak van voedingsstoffen in de wortelstok,

rond 1 december, periode van het afsterven van het loof.

In een kas wordt het oogstseizoen verlegd. Zo zijn er aspergetelers die eind oktober, begin november de aspergebedden in hun kas beginnen te verwarmen om de consument met Kerstmis al van asperge te kunnen laten genieten. Vanaf het moment dat men aspergebedden opwarmt tot het moment van oogsten, ligt een periode van 4 weken.

Omdat de aspergeteelt onder glas kostbaar is, is het verklaarbaar dat een kilo kas-asperge beduidend meer moet opbrengen dan de asperge van de volle grond. Kas-asperge vindt men dan ook veelal in restaurants waar het eten van de ‘Koningin der groenten’ als een waar genot en een culinair feest mag worden beschouwd.

Versheid en bewaren

De versheid van asperge wordt beoordeeld op het oog en met de hand. De asperge moet licht glanzen en mals aanvoelen. Verse asperge maakt een piepend geluid als u een handvol neemt en voorzichtig langs elkaar wrijft. Ook mogen in de asperge geen barsten voorkomen en het snijvlak (onderkant) mag niet te ver zijn ingedroogd.

Bewaren van asperge

Asperge is het lekkerst wanneer ze dezelfde dag als ze worden geoogst geconsumeerd worden. Enkele dagen bewaren is echter heel goed mogelijk, op een koele plek, bijvoorbeeld in de groenteladen van de koelkast, gewikkeld in en vochtige theedoek. Langer bewaren is mogelijk door invriezen. Na het wassen en schillen in de diepvriezer snel invriezen op invriesstand. Asperge van tevoren niet blancheren. De ingevroren asperge als een ijsklomp in kokend water bereiden. Asperge nooit eerst op de normale manier ontdooien.

Asperges bereiden: het schillen

Witte asperge

Wanneer u de asperges wilt gaan gebruiken kunt u het beste, voor het schillen, 2mm aan de onderkant afsnijden en deze dan 30 min in koud water leggen. Hierdoor kunnen ze zich weer volzuigen met water en zijn ze beter te schillen. Voor het schillen worden speciale schilmesjes gebruikt. Het schillen kan het beste gebeuren vanaf 2 cm van de kop naar het uiteinde. Het bovenste gedeelte een maal, het midden twee maal en het uiteinde drie maal schillen. Het eventueel wat ingedroogde uiteinde dun wegsnijden. De geschilde asperge direct in een bak met koud water leggen.

Groene asperge

Van de groene asperge behoeven alleen de dikkere sorteringen AA, A en B geschild te worden. De onderkant eerst 15 minuten rechtop in koud water zetten en vervolgens alleen het violet gedeelte aan de onderkant (6 cm) schillen. Snijd ongeveer 2mm van de onderkant af en zet ze daarna rechtop in een pannetje met water. Er hoeft maar een paar cm water in. Hierdoor kunnen de asperges zich vol zuigen. Laat ze ongeveer 15 minuten in het water staan. Hierna schillen we alleen de onderkant, laatste 4 cm, van de groene asperge.

De schillen kunnen overigens uitstekend meegekookt worden. Het kooknat kan in aspergesoep worden gebruikt. De hoeveelheid asperge per persoon per maaltijd is een keuze die individueel wordt gemaakt. De ware liefhebber wil echter ruimschoots genieten van de koningin van de groente. Voor een voorgerecht met asperge is circa 300 gr per persoon voldoende. Prijkt asperge op het hoofdmenu dan moet u denken aan 500 gr.

Asperges bereiden: basisrecept van Hollandse asperges

Witte asperge

Leg de asperges in ruim koud water (de kopjes mogen er net iets bovenuit steken), voeg er een snufje zout aan toe en breng het water aan de kook. Laat de asperges 3 minuten zachtjes doorkoken. Neem daarna de asperges van het vuur en laat ze 15 à 20 minuten, met gesloten deksel, doorgaren.

Om te controleren of de asperges voldoende zacht zijn, kunt u met een vork in de ondereinden prikken.

Groene asperge

Breng water met zout aan de kook en blancheer de groene asperges kort.

3 minuten wanneer u ze beetgaar wil hebben, hooguit 5 minuten wanneer u van zacht en gaar houdt. De groene asperges meteen uit het kooknat halen en laten uitlekken.

Wanneer u kort blancheert kunt u de groene asperge altijd nog vlak voor het serveren in een beetje kookvocht opwarmen. Wanneer u de groene asperge wilt gaan gebruiken voor een salade, kunt u ze ook halveren. Vervolgens de bovenste gedeeltes (kopjes) ongeveer 30 sec in het kokend water houden, daarna direct afspoelen met koud water. De onderste gedeeltes enkele minuten in kokend water en vervolgens ook weer afspoelen onder koud water.

Geneeskracht

Oude kruidenboeken omschrijven asperge als een geneeskruid. In asperge zit namelijk onder andere de stof asparagine. Deze stof heeft een gunstige uitwerking op leverstoornissen, onvoldoende nierfunctie, jicht, chronische reuma, vermoeidheid, hartkloppingen, lage bloeddruk. Verder werkt asperge bloedzuiverend. Bij nier- en blaaskwalen kan asperge als urine-uitdrijvend middel gebruikt worden. Ook wordt beweerd dat asperge goed past in afslankprogramma’s: wil je afslanken, eet dan 3x per week asperge!

Tot slot nog een historisch weetje: in de oudheid werd asperge beschouwd als een afrodisiacum, ofwel een soort liefdesdrank met een gunstige invloed op het liefdesleven.

Bron

De bronnen voor deze folder zijn de teksten op de volgende sites:

www.asperge.nl
www.brabantseasperge.nl 




Voedingswaarde asperge (per 100 g):


88 kJ


21 kcal


2 g eiwit


0,1 g vet


3 g koolhydraten


20 mg Calcium


1 mg Ijzer


5 mg Natrium


20 mg Vitamine C 











Bernheze; het groene hart tussen ‘s-Hertogenbosch, Oss en Uden/Veghel met uitstekende mogelijkheden voor fietsen, wandelen, kunst & cultuur, winkelen, dineren, overnachten en genieten op terrassen. Kom eens recreëren in de natuur van Vorstenbosch, Heeswijk-Dinther, Loosbroek, Nistelrode en Heesch. De leden van TRV-Bernheze heten u van harte welkom!

Secretariaat TRV-Bernheze: p/a Hoofdstraat 102, 5473 AT Heeswijk-Dinther. Site: www.TRV-Bernheze.nl Email: info@TRV-Bernheze.nl

