Het. om

Streekpr duct 5%

We kennen allemaal paling in de room en
paling in 't groen. Maar heb je al eens ge-
hoord van ingelegde paling uit de Kreken?
De lekkernij uit Sint-Laureins is nochtans
een erkend streekproduct. Chef-kok Ron-
ny De Wever van restaurant Polderzicht
zweert bij paling en doet er alles aan om de
specialiteit zo veel mogelijk op de kaart te

zetten.
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«Qoit waren hier tien

palingrestaurants,

nu blijf ik alleen over» -

Sint-Laureins blijft het palingdorp bij
uitstek. Ooit waren er meer dan tien pa-
lingrestaurants, maar daar blijft er nog
maar een van over. Restaurant Polder-
zichtin Sint-Jan-in-Eremo houdt na 38
jaar de eer hoog. Chef Ronny De Wever
serveert zijn paling niet alleen in zijn
restaurant, maar heeftvande ingelegde
paling uit de Kreken ook een erkend
streekproduct kunnen maken.

«Deingelegde paling dateert nogvande
tijd dat de kreken in Sint-Laureins en

Waarom mijn
palingrestaurant wel nog
bestaat? Werken! lk sta
elke dag van ‘s ochtends
tot ‘s avonds in mijn keuken

RONNY DE WEVER
CHEF-KOK POLDERZICHT

het Meetjesland vol zaten met paling»,
weet Ronny De Wever. «Tijdens de
vangst was er vaak paling te veel en in
dietijd had nietiedereen een diepvries.
Zo is de traditie ontstaan om de over-
schotaan palingin teleggen omdielan-
ger te kunnen bewaren. Ondertussen is
ernatuurlijkveel veranderd. De kreken
zitten niet meer vol paling en we kun-

Ik zweer bij kwaliteit. Ik
serveer geen kweekpaling
en kies graag voor de
Hollandse rivierpaling. Wie
in Sint-Laureins paling eet,
eet die zoals het hoort

nen niet anders dan onze paling elders
gaan zoeken. Toch zweer ik bij echte
kwaliteit. Ik serveer geen kweekpaling
en kies graag voor de Hollandse rivier-
paling. Stukken beter dan de paling die
uit Tunesié komt bijvoorbeeld. Wie in
Sint-Laureins paling eet, eet die zoals
het hoort.»

Italianen

De Wever runt de zaak samen met zijn
vrouw en dochter. Bijnaiedereen diein
Polderzicht komt eten, bestelt paling.
«We hadden hier onlangs mensen uit
Italié. Ze moesten in de streek naar een
trouwfeest en zijn in mijn restaurant
beland.Ze kenden wel paling, maar dat
wordtinItalié niet echt gegeten. Met vijf
flessen wijn heeft die familie er een echt
feest van gemaakt. Waarom mijn palin-
grestaurant nog bestaat en de andere
niet meer? Werken! Ik sta elke dag van
'sochtends tot 's avonds in mijn keuken.

INGELEGDE PALING
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Ronny De Wever, aan de kreken van Sint-Laureins,
met zijn ingelegde paling.

En zijn er even geen klanten, dan kan
ik mij bezighouden met de ingelegde
paling. Ik heb hier altijd potjes staan.
Niet dat ik er massa's van verkoop,
maar de traditie is er wel.»

Palingwandeling

De gemeente Sint-Laureins doet heel
wat inspanningen om het imago als
palingdorp hoog te houden. Er zijn in
het dorp ook themawandelingen, die

allemaal rond paling draaien. «<Daar
benikzeerdankbaarvoor.We zouden
alleen ook buiten de regio nog beken-
der moeten worden voor onze paling.
Dat onze ingelegde paling een streek-
product is, kan alleen maar helpen. Je
kuntdeingelegde paling eten als hap-
je, bij de boterham, in een slaatje of
ook lekker met een vers frietje. Zeker
in de zomer is dat bijzonder lekker»,
besluit De Wever.

Stem op jouw favoriet!

lets minder dan 150 streekproducten zullenin de komende wekenin een wed-
strijd van Het Laatste Nieuws meedingen naar de titel van ‘Hét Streekproduct
2019’. Stemmen op jouw favoriet kan viade HLN-app, die je gratis kan downloa-
denvooriOS of Android. Alleinformatie over onze wedstrijd ende deelnemers

vindje op www.hIn.be/streekproduct.



