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Herbhunting is hip en happening. Het is puur, lokaal,
leuk en onderscheidend. Horeca Entree ging daarom mee
op kruidenjacht. Nederland doet wat betreft inheemse
flora namelijk absoluut niet onder voor landen als Frank-
rijk en Italié. “Aaaa, dit is rucola zoals rucola bedoeld is.”

Herborist Frank Radder at zes jaar la

Tekst Dorien Dijkhuis <> Foto's Remko Kraaijeveld

dzepi werd er be-
roemd mee in zijn restau-
rant Noma in het Deense
Kopenhagen: koken met
eetbare planten en bloemen
die hij zelf uit de nabije na-
tuur haalt. De basisprincipes
van zijn zogeheten new Nordic cuisine: puur en lokaal. Want
waarom zou je olijfolie uit Italié importeren als je ook zelf
olie kunt maken van koolzaad, geplukt om de hoek? Ook

in Nederland is volgens herborist Frank Radder het zoge-
noemde herbhunting bezig met een opmars in de gastrono-
mie. “Het past perfect in de trend van regionaal, koken met
seizoensproducten, down to earth en puur. En voor chefs is
het een fantastische manier om zich mee te onderscheiden.’

Wie maakt me wat? «» Radder trekt al jaren dagelijks
de natuur in om wilde kruiden en bloemen te plukken. Voor
een maaltje voor zichzelf, maar ook voor de chefs aan wie
hij wekelijks kisten vol eetbare planten levert. Restaurants
als Beluga** en Tout a Fait* in Maastricht bijvoorbeeld.
Soms neemt hij ook koks mee de natuur in. En als je met
hem op kruiden gaat jagen, weet je nooit waarmee je
thuiskomt. Zeker is wel dat de natuur er daarna voorgoed
anders uitziet. Wat struikgewas en onkruid leek, blijkt ineens
allemaal culinair toepasbaar.

Vandaag trekt hij met een groep chefs het duingebied bij
Oostvoorne in, een dag die mede is georganiseerd door
versgroothandel Rungis. Bij restaurant Aan Zee, start- en
eindpunt van onze kruidenjacht, vertelt Radder over zijn

alleen wat de natuur hem bo

passie. Als klein jongetje was hij al gefascineerd door de
natuur. Hij volgde verschillende herboristenopleidingen en at
zelfs zes jaar lang alleen maar wat de natuur hem bood.
“Het geeft mij een enorm gevoel van vrijheid. Het besef dat
ik altijd zal kunnen overleven met wat de natuur te bieden
heeft, ook al is het crisis of zijn de winkels dicht. Dat gevoel
van ‘wie maakt me wat?!’, vind ik iets magisch.”

Uit hun dak ¢» Maar eh, Nederland en wilde kruiden?
Moet je daarvoor niet in Scandinavié of Zuid-Europa zijn?
Volgens Radder niet. “Nederland doet wat betreft inheemse

‘Bij zo'n maaltijd yal ik stil;
dit is voor mij ultiem geluk

flora absoluut niet onder voor landen als Frankrijk en Italié.
Gemiddeld vind je in ons land per vierkante meter zeven a
acht verschillende eetbare planten. Je moet alleen goed
kijken. En vooral: weten wat je ziet."

Weten wat je ziet. Dat blijkt nog niet zo makkelijk. Al voor we
goed en wel vertrokken zijn, bewapend met een snoeischaar,
flora-naslagwerken (‘heilige boekjes der plantendetermina-
tie’) en een mandje, stuiten we op de eerste, culinaire schat.
We gingen er bijna op staan, zo erg lijkt het op onkruid. Het
is echter wilde rucola. Gewoon tussen de stoeptegels van het
terras in de duinen. Eén van de chefs proeft een blaadje en
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‘Chefs gaan van deze smaak

alijd uit hun dak’

LEZERSAANBIEDING

Ook op kruidenpluktocht? Samen met herborist Frank Radder, die uitermate goed
op de hoogte is van de culinaire toepassingen van wildkruiden, gaat u dan
uitgebreid op pad in het Limburgse landschap. Na afloop bereidt u een lunch. Het
restaurant waar dit gebeurt, voorziet in de nodige, extra ingrediénten en materia-
len. Het geheel vindt plaats in samenwerking met groothandel Rungis.

Als lezer van Horeca Entree betaalt u nu zestig euro (exclusief btw) per persoon.
De pluktocht is in oktober; een maand waarin doorgaans een rijke oogst wacht.
Meld u aan door een mail te sturen naar redactie@HorecaEntree.nl met in de
onderwerpregel ‘Kruiden plukken'. Vermeld met hoeveel personen u gebruik zou
willen maken van de aanbieding. We nemen dan zo snel mogelijk weer contact
met u op. Het aantal plaatsen voor de herbhunt met Horeca Entree is beperkt, dus
reageer snel (in ieder geval voor donderdag 3 oktober).

slaakt een zucht. “Aaaa, dit is rucola zoals rucola bedoeld is."
"“Goed he?", zegt Radder. "Heel wat anders dan die gekweel
te variant in zakjes. Veel nootachtiger, peperiger. Chefs gaal
van deze smaak altijd uit hun dak. Rucola is een kruisbloe-
mige, net als de radijs. Zodra je die plukt, dendert hij in
smaak achteruit. De smaak van deze rucola, zo uit de grond
is dus niet zo snel te evenaren.

Hyperexclusiviteit ¢» Radder vindt het een mooie
ontwikkeling dat steeds meer chefs geinteresseerd zijn in
wilde kruiden en eetbare bloemen. Het is immers gezond én
smaakvol. “In de natuur geldt de survival of the fittest. Met
wilde kruiden weet je dus zeker dat je de sterkste soort te
pakken hebt. En dat ze niet te maken hebben gehad met
gentech, pesticiden of kunstmest. Dat komt de kwaliteit en
smaak ten goede. Bovendien kan je je er als chef fantastisch
mee onderscheiden. De groothandel biedt slechts een
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beperkt assortiment dat bovendien voor iedereen toeganke-
lijk is. Daar kan je niet terecht voor vijftig ratelaarbloempjes
voor in je salade. De natuur daarentegen biedt ongekende
mogelijkheden. Er zijn honderden eetbare bloemen en
planten. Van sommige kan je meerdere delen gebruiken. De
culinaire toepassingen zijn eindeloos. En elke biotoop is
anders. In het bos en op de heide vind je andere planten dan
in een maritiem gebied. De uiterwaarden hebben een andere
flora dan kalkgras of laagveen. Zo kan je regionaal koken op
de vierkante kilometer. Het geeft hyperexclusiviteit aan je
keuken."

Dodelijk giftig <> Voor we vertrekken eerst even de
regels. Eén: nooit méér plukken dan je nodig hebt. Twee:
handen af van beschermde soorten. Drie: niet plukken in
begraasde weiden en bermen langs wegen (vanwege
parasieten, plassende honden en uitlaatgassen). En vier:
goed weten wat je doet. “Pluk alleen iets als je er honderd
procent zeker van bent dat de soort niet giftig is. Er zijn
honderden eetbare planten en kruiden in Nederland en er
zijn net zoveel soorten die er precies op lijken, maar toch
superqiftig zijn. Determineer dus altijd goed met behulp van
een naslagwerk over de Nederlandse flora.” Hoe moeilijk dat
is voor leken, blijkt als we een schermbloemige plant
aanzien voor fluitenkruid. “Fout", zegt Radder. “Dit is
gevlekte scheerling. Hij lijkt sprekend op fluitenkruid, maar is
dodelijk giftig.”

Onkruid bestaat niet <> Onkruid blijkt amper te bestaan
als je met Radder op pad gaat. Neem bijvoorbeeld een distel.
Deze is misschien lastig te plukken vanwege de stekels, maar
verder blijkt de plant alleen maar voordelen te hebben. Je
kunt er van alles mee. “De stelen kan je schillen en bereiden
als asperges. De bloemtoppen kunnen bereid worden als
artisjok.” Van zevenblad kan je weer een fantastische,
regionale pesto maken. Of neem de brandnetel. “Ik begrijp
wel dat sommige mensen het ondingen vinden, maar ik vind
het persoonlijk een erg mooie plant. Hij is heel gezond, want
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‘Gefrituurde brandnegelblaadjes

zijn een WAre (r

rijk aan mineralen. Ik eet de blaadjes weleens gefrituurd. Een
ware traktatie! En wil je er iets culinair hoogstaanders mee
doen? Brandnetels lenen zich ook voor fantastische
vinaigrettes!"

Om de paar meter wijst Radder op bijzondere, eetbare
planten (de topjes van metershoge, groene asperges, het
prachtige, veervormige duizendblad), bloemen zoals die van
de borage (blauw), ratelaar (geel met een rode stip) of
robertskruid (roze). “De planten zijn niet lekker, maar de
bloemen zijn prima te eten. Of het lekker is? Mwah ... Maar
de ogen eten ook mee, zeg ik altijd maar.”

Nederlandse comeback «» Bijna telkens als Radder een
blad of bloem omhooghoudt en verwachtingsvol vraagt of
iemand weet hoe de plant heet, blijft het stil. Dat merkt hij
vaker. We zijn in Nederland namelijk wat vervreemd geraakt
van de natuur. In de rest van Europa hebben de mensen vaak
veel meer kennis van de inheemse flora. Radder: “Ze zijn
daar veel meer gewend om de ruigtes in te trekken op zoek
naar eetbare planten. Vooral op het platteland. Wij Nederlan-
ders zijn opgevoed met het gebod in het bos om op de
paden te blijven en af te blijven van de plantjes en padden-
stoelen. Geen idee hoe dat komt, maar het zorgde er wel
voor dat Nederland achterbleef als het om kennis van wilde
waren gaat. Sinds een jaar of vijf zijn we trouwens wel bezig
met een comeback. Je ziet nu dat steeds meer mensen zich
ervoor interesseren. Er zijn wildplukgroepen op Facebook,
Edwin Flores schreef er samen met Jonnie Boer een boek
over en steeds meer koks zijn ermee bezig."
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Op weg naar zee wordt de grond
steeds drassiger. Op een valleiachtige
weide in de duinen die in de winter
onder water staat, groeien zeldzame,
roze orchideeén. Oneetbaar en
beschermd, maar bijzonder genoeg om
even bij stil te staan. De hertshoorn-
weegbree die we eerder in de duinen
proefden, krijgt dichter bij zee een
ziltje mee. Langs poelen groeien grote,
donkergroene bladeren. “Klis", zegt
Radder. “Lekker groot en grof. Prima
culinair inzetbaar. Niet per se vanwege
de smaak, hoewel je de wortels kunt
roosteren, maar vooral vanwege de
vorm. Gebruik de bladeren bijvoor-
beeld als bord of schaal. Een mooie
tegenhanger voor de gastronomie
waar ze met een pincet een meeldraad
aan een bloem ontfutselen en deze
met minutieuze precisie zijn plek
geven in een gerecht. Leuk toch, om je
zo te laten inspireren? Dat vind ik het
leuke aan kruidenhunten: je laat je
leiden door de natuur. Die wisselt per
maand. Een salade met wilde kruiden
zou iedere maand anders zijn. Dat is de
kracht van wildplukken. Het maakt het
spannend en gevarieerd.”

ZELF OP PAD?

Zorg dan dat je weet wat je doet.
Check met welke soort je te maken h
en/of wat je er culinair mee kunt. Kijk|
Puur-Aroma.com onder. ‘Kruiden’ of

naar Wildplukwijzer.nl.




/ [FRANK RADDER
| kruidenkweker en herborist.
met zijn vrouw Monique een
erij in Limburg waar hij zo'n

linaire kruiden en bloemen

ooral levert aan de horeca.
Puur-Aroma.com

In de kwelders groeien alleen nog lage struiken en kleine
plantjes. Zeekraal, zeeweegbree, lamsoor, zeealsem en
schorrekruid. Terwijl een groep ganzen gakkend overvliegt,
kijkt Radder in zijn naslagwerk naar welke kruiden we wel en
niet mogen plukken. De kwelders zijn voor hem als Limbur-
ger namelijk niet zijn natuurlijke habitat. Zeekraal en
zeeweegbree blijken beschermd te zijn, dus die soorten laten
we staan.

Ultiem geluk ¢ Ten slotte gaan we terug naar restaurant
Aan Zee, waar chefs Dave Zwaardman en André Sminia de
geplukte kruiden in gerechten gaan verwerken. Maar eerst

‘Een salade met

Wllée kruiden zou
Sre maand
IS zijn’

moet alles voor de zekerheid nog langs de inspectie: Radder
haalt de laatste, giftige soorten eruit. Een uur later staat het
terras vol met prachtige gerechten: onder andere zalmforel
gepresenteerd op het blad van grote klis, een enorme schaal
met de mooiste, kleurrijkste, wilde salade die we ooit zagen
en een grote weckpot met duindoorndressing. Radder is
onder de indruk. “Bij zo'n maaltijd val ik stil”, zegt hij, terwijl
hij een paar wilde bloemen aan zijn vork prikt. “Dit is voor
mij ultiem geluk." ¢

KRUIDEN BESTELLEN?
Voor wie geen tijd heeft om zelf op
kruidenjacht te gaan, is er toch de

bgelijkheid om met versgeplukte kruiden

B werken. Daarvoor werkt Puur Aroma

samen met versgroothandel Rungis.
en selecte qroep klanten van Runqis




