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Asperges sorteren bij Dré en
Loes Engels-Teelen in Pannin-
gen is een klein feest vanoch-
tend.Er wacht koffie op het
personeel tijdens de ochtend-
pauze,plus een dik stuk appel-
vlaai.Een traktatie van sorteer-
der Piet Cuppen, die met bil-
jarten in Koningslust
kampioen is geworden.

Het sorteren gebeurt bij
Engels allang niet meer hand-
matig,maar machinaal.Op die
manier kunnen een paar men-
sen heel veel kilo's van verschil-
lende kwaliteit - dik, dun,
recht,krom - per uur wegzet-
ten. Tussendoor worden klan-
ten bediend die het bord met
daarop 'Asperges - geschild'
langs de weg hebben gezien.
Steeds meer aspergetelers bie-
den hun asperges geschild aan.
In een kring van een paar kilo-
meter rond het bedrijf van de
familie Engels alleen al een
stuk of vijf.

Dré Engels: "Het zijn vooral
jongeren die de asperges graag
geschild willen hebben.Oude-
re mensen kiezen er vaak voor
om dat zelf te doen.Dat zijn ze
zo gewend." Zijn echtgenote
Loes: "Jongeren weten ook
niet altijd hoe dat moet, dat
schillen.Dat zeggen ze ook.Of
ze hebben er geen tijd voor.
Gesneden en gewassen groen-
ten zijn de trend,kijk maar in
de supermarkt. De schillen
nemen ze vaak mee,om soep
van te maken" "Je moet ook
met de tijd meegaan",vult haar
man aan. "Je raakt klanten
kwijt als je de asperges niet

geschild kunt aanbieden."

Oogstmachines

Niet binnen de hele keten
zet de mechanisatie door. Bij-
voorbeeld op het aspergeveld.
Er zijn oogstmachines,maar
die zijn nauwelijks te ontwa-
ren in de regio. Verreweg de
meeste ondernemers kiezen
nog altijd voor mensenhanden
en het aloude steekijzer.

"Ik heb het vroeger wel eens
geprobeerd met zo'n machi-
ne", vertelt Engels."Zelf ont -
wikkeld.Gezeten in een stoel-
tje reed het personeel dan de
velden af. Ja,het werkte,maar
het had ook nadelen. Zo'n
machine gaat je drijven. Die
gaat vooruit, je moet als steker
mee.Dat leidt tot blind steken.
Er wordt niet goed meer geke-
ken en gestoken met als gevolg
minder kilo's per hectare.
Zeker in een duur verwarmde
kas kunnen we ons dat niet ver-
oorloven."

Innovatief is Engels dus ook
wat betreft teeltmethoden.
Zijn b edrijf kan van maart tot
Sint Jan (24 juni) asperges leve-
ren. Eerst asperges uit de kas,
dan de verwarmde van de kou-
de grond en daarna de seizoen-
sasperges.Zeker in maart, als
Engels bijna als eenling asper-
ges steekt,zijn de prijzen hoog.
In het algemeen is hij niet
tevreden over de prijsvorming

"Mensen zijn meer asperges
gaan eten,dat zie je in de prijs
niet terug. Hoe dat komt? De
veiling is bang dat de grote
bulk in mei niet verkocht kan

worden en sluit daarom con-
tracten af met winkelbedrij-
ven. Of de supermarkten zet-
ten een actie op.Zij b epalen in
feite de prijs.Dat krijg je zoiets
geks als wat nu gebeurt.Asper-
ges liggen voor 2,50 euro per
pond in de schappen. terwijl
telers 6 euro per kilo beuren
voor de klok,omdat de aanvoer
stokt als gevolg van het koele
weer.Dat valt niet met elkaar te
rijmen."

Engels geldt als een van de
grotere aspergetelers in de
regio. "Qua lengte ben ik
beslist een van de grotere",
lacht hij. "Ho eveel hectare? Iets
met dubbele cijfers." Perso-
neelsproblemen heeft het
bedrijf nooit gekend. Sinds
acht jaar werkt hij met tewerk-
stellingsvergunningen voor
Polen.Loes Engels: "Ze komen
ieder jaar terug.Of ze zorgen
voor nieuwe aanwas wanneer
iemand besluit om voortaan in
Polen te blijven. Dat zal niet
voor niets zo zijn."

De gemeente Peel en Maas is
met ruim 300 hectare het cen-
trum van de aspergeteelt van
Nederland. Het totale areaal
bedraagt 2500 hectare,zo blijkt
uit cijf ers van het Centraal
Bureau voor de Statistiek.Dat
is een toename van bijna twin-
tig procent vergeleken met het
jaar 2000.In 1963 bereikte het
areaal asperges een piek van
5100 hectare.Daarna ging het
bergafwaarts.

Noord-Limburg is nog
steeds hét aspergebied in
Nederland,maar andere pro-
vincies,vooral Noord-Brabant,
rukken op.Terwijl het areaal in
de rest van Nederland met 170
procent is gestegen sinds 1980,
is er in Noord-Limburg sprake
van een daling van dertig pro-
cent.Dertig jaar geleden lag 82
procent van het totale areaal
asperges in Noord-Limburg, in
2008 was dat nog 57 procent.

Geschilde aspergesis de trend

echtpaar Engels met schilmachine.

Door Bart Ebisch

Gemak dient de mens.Zo ook de aspergeteler.
Die maakt steeds meer gebruik v an technische
snufjes bij de oogst en de verwerking v an het
witte g oud. En om de consument van dienst te
zijn. "Die wil zijn asp erges tegenwoordig
graag geschild zien", vertellen Dr é en Loes
Engels-Teelen uit Panning en.

Aspergegilde
Dré en Loes Engels uit Panningen zijn een van de 25 aspergetelers die zijn aangesloten bij

het AspergeGilde Peel en Maas.Doel van het gilde is om de gemeente te promoten als asper-
geregio en het bevorderen van consumptie van het witte goud.Zo presenteren de gezamenlij-
ke bakkers van Peel en Maas drie aspergeproducten.Hemelvaartsdag organiseerde het gilde
een zogeheten 'asperge-hopdag'.Liefhebbers konden in het centrum van Panningen allerlei
hapjes eten.Verder was er een fietstocht uitgezet die voerde langs aspergebedrijven.Circa tien
restaurants in de regio mogen zich vrienden van het AspergeGilde noemen.Deze eetgelegen-
heden serveren speciale aspergegerechten met uiteraard asperges van eigen bodem.Meer info:
www.aspergegildepeelenmaas.nl.


