VISSOORT BEREID

GESTOOFDE PALING:

RECHTOP IN HET
PANNETJE

Palingrokerij Smit Bokkum in Volendam maakt van paling eten een belevenis. Mensen
uit binnen- en buitenland komen langs voor een rondleiding in de rokerij en een diner
in het visrestaurant aan het IJsselmeer. Eigenaar Jan Smit vertelt hoe hij gestoofde aal

bereidt. “De lekkerste vis die er bestaat.”

DOOR BAUKJE VAN DER MEER

Paviljoen Smit Bokkum is in handen van de vijfde
generatie. Jan Smit runt het familiebedrijf samen
met zijn vrouw en zoon. In 2003 is de palingroke-
rij vernieuwd. Daarnaast werd een visrestaurant
geopend en ook het Palingsoundmuseum, waar
de ontwikkeling van de Volendamse muziek in
beeld is gebracht. Bij alleen paling eten blijft het
dus al lang niet meer. “We hebben van vis eten
een belevenis gemaakt”, vertelt Smit. “Paling is
een typisch Volendams product en dat wil ieder-
een een keer proeven. Er komen veel toeristen
langs voor een rondleiding en diner. Er vinden
hier ook vaak bedrijfsuitjes plaats of zakendiners.
Zelfs Shakira is een keer bij ons langsgeweest.”

Huisgerookte producten zoals paling, makreel en
zalm(forel) worden aangeboden in de delicates-
senwinkel van Het Paviljoen. Daarnaast biedt

de winkel een breed assortiment visproducten,
belegde broodjes en visschotels. In het restau-
rant staan veel vissoorten uit de Noordzee op

GESTOOFDE PALING ‘RECHTOP IN HET PANNETJE’

Paling is volgens Jan Smit het lekkerst als de vis rechtop en tegen elkaar wordt bereid.

de kaart. Gebakken tong, gebakken kabeljauw,
snoekbaars en stoofaal zijn populaire gerechten.

Smit betreurt de lage aalstand in het |Jsselmeer.
“Het is zonde, want vette IJsselmeerpaling is de
lekkerste vis die er bestaat. Als je hem tenminste
goed bereidt. Wij roken en stoven de paling op
onze eigen manier. Een geheim recept dat al 150
jaar in de familie is.” Smit onderscheidt zich met
zijn ambachtelijke werkwijze. “In supermarkten
en de meeste viswinkels ligt alleen paling die
computergestuurd wordt gerookt. Dat is geen
ambacht. De smaak is te vet en te machtig. Onze
paling krijgt veel meer aandacht en dat proef je.”
In de zomer wordt er verse, gestoofde paling uit
het |Jsselmeer geserveerd, maar vanwege de lage
palingstand verkoopt Smit ’s winters kweekpa-
ling. “Die fileren we”, zegt de Volendammer. “Dat
is lekkerder, omdat kweekpaling een hardere huid
heeft.”

Ingrediénten:

- 6 ons schoongemaakte paling (zonder
huid)

- peper en zout

- citroensap

- roomboter

Bereidingswijze:

Spoel de schoongemaakte aal goed af en
snijd de vis in stukken van 4 centimeter.
Zet de stukjes paling dicht tegen elkaar
rechtop in een pannetje, zodat ze niet
omvallen. Strooi er flink wat peper en zout
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overheen. Stoof de aal vervolgens
25 minuten zacht. Haal daarna het
deksel eraf. Stoof de aal vervol-
gens nog twee a

drie minuten droog,
totdat het vocht is
verdampt. Leg een
stukje roomboter

op de paling en pers
een halve citroen er
overheen. Even schud-
den en meteen serveren.
Eet smakelijk!
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