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Emile van der Staak een voedselbos bezocht, in november 2014,
was geen onmiddellifk succes,

Ook Wouter van Eck, de oprichter van het grootste voedsel-
bos van Europa, had oorspronkelijk niet naar de ontmoeting
uitgekeken. Hij vond het eigenlijk nog te vroeg om al chefs te
ontvangen m  Groesbeek, nabij Van der Swmaks twee-
sterrenrestairant De Nieuwe Winkel in Nijmegen. Zijn bos was
pais vijf jaar oud, er groeide nog niet genoeg, vond hij, De aF
spraak verliep stroef, tot Van Eck in drie zinmen zijn filosofie als
boshoer samervatte,

“Die Landbouw zoals we hem kennen”, rakelt Van der Staak
op, “is een kale akker waar we pesticiden, kunstmest en machi
nes op loskiten voor we kunnen oogsten, en op het ginde van
het seizoen endigen we apnieaw met een kale akker. Maar dat
is niet hoe de natuar werkt, Als je in ons klimaa niks doet,
wordt alles een bos." Wat volgt liat zich alleen omschrijven als
een curekamoment, “Simdsdien bezoek ik Wouter elke week
Elke maandag spring ik op mijn Aetsje, door weer en wind, en
dat al twaalf jaar)

Van der Staak experimenteert nu dagelijks met meerjarige
gewassen of perennials, van kastanjebomen (o7 exoten zoals de
Chiness mahonie (zie kaderstuk), Er valt dan ook lekker te ko

Bechamel of pesto van noten, chocolade

van kastanjes, bouillon van houtschors:

‘boomaardig’ voedsel schiet wortel inonze

keukens. Groene koks zien het voedselbos

als een speeltuin vol lekkers. Maar zijn er

ook bezwaren? 'Een menu zal nooit
volledig treebased zijn.

k had er eigenlijk geen zin in. Het
wais koud en het regende. Tk wilde |
daar helemanl niet zijn, ik snapte er

aok niks van.” De eersie keer dar de Nederlandse sterrenchel

Ecn kas'la.h;:nwaiai met notenpaté van chef Emile
van der Staak. PN DE |



‘In de winkel zijn
frambozen peper-
duur, maar als je
een struik plant,
heb je er tien jaar
in overvioed'’

ken met eten van de bomen. De chef maakt wafels en chocola-
desaus van kastanjes en rekt bouillon van howschors, Volgens
de We're Smuart Green Guide - een t-il(‘r1'l;t;13'|:'r.li."n'|.;"|tlj||,-i internationa-
e culinaire gids die restaurants wereldwijd becordeelt ap hun
plantaardige en duurzame aanpak - staat Van der Staak te boek
als een van de beste plantaardige chefs ter wereld

Tod zijn bezoek aan het voedselbos was Van der Staaks plant
aardig restaurant volledig athankelijk van zogenvemde ‘eenjari-
Ee gewassen': je plant een groente, je obest die, je begint op
nieuw, Voedselbossen vol eethare plantensoorten  hebben
weliswaar jaren nodig om e grosien, maar daarna kun je er ja-
renlang de vruchten van plukken.

Ook Van der Staaks collega Nicolas Decloedt, die samen met
#ijn parmer Caroline Baerten het Brusselse plambased restau
rant humus X hortense (I Michelin-ster) witbaat, heeft als chef
het voedselbos ontdekt. Hij weet miso te puren wit hazelnoten
en wweert bij compote van duindoornbessen, Het duo ver
rouwt hiervoor op bosboeren uit Houthulst en leper.

Didrst Lieve Ferdinande, coauteur van het kookboek Ge
woon plamtoardig, doet aan ‘junglekoken': ze bezoekt allerhan
de voedselhassen en kookt voornamelijk met wat daar voorhan
den is. Dit voorfaar start 2e met jaarcursussen om junglechefs in
spe te leren experimenteren met eten van de bomen. Kansheb
bers voor op hel menu @jn de eikelijesburger en kastanjepaté.
Maar evengoed moeten we meer leren doen met appelen en pe-
ren, vitedt Ferdinande, “Zeler in de plantaardige keuken geel
fruit meer diepgang aan je gerecht.”

HONGERSNOOD

Kokkerellen met meerjarige planten zit zodanig in de lift dat
voedselbosarchitect Louis De Jaeger er een nieuwe term
voor bedacht: rreebased food. Daarmee trekt hij een parallel
med plantbased voeding: "boomaardig’ voedsel als overtref
fende trap voor plantaardig. “Al zou ik de wereldberoemide
jamidn ibérico ook als treebased omschripven”, »egt De Jae
ger, die zell nochtans vooral veganistisch eet. “Die Spaanse
varkens eten geen traditioneel veevoeder, maar eikels.”

De Jacger lanceerde de term treehased samen met chel
Nicolas Decloedt op het Filmfestival van Qostende, Daar ging
begin dexe maand Eat More Trees in premiére, een docu
mentaire over voedselbossen die De Jaeger maakie met
regisseur Arne Fockeryn en impactondernemer Jonas Mallis
se van Too Good 1o Go, B
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Emile van der Staak
en Wouter van Eck
in het vaedsalbos
van die laatste.
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D film kaapte de publieksprijs weg.

Koken met wat aan de bomen groeit is natuurlijk veel
ouder dan de rode loper in Oostende. Louis De Jaeger ver-
wijst naar het giland Corsica, dat weerstand bood tegen ko-
lonisatoren die het eiland wilden inlijven. “In de middel-
ecuwen vermeden Corsicanen hongersnoden doordat ze
het hele eiland vol kastanjebomen plantten, Invasieve |e-
gers waren razend omdat het zo moeilijk was om hen te
overmeesteren. Een veld om zeep helpen is veel makkelij-
ker dan bomen kappen.”

De oorspronkelijke bewoners van Amerika hadden dan
weer eikels op het menu staan, “Die raapten 2¢ op en brach-
ten ze in netten naar de rivieren om alle bittere tannines er-
uit te wassen”, vertelt De Jaeger. Zuid-Koreanen maken tofu
van eikels, Algerijnen puren er een soort couscous uit, in
Grickenland draaien ze het in hun pasta. “Eigenlijk haalde
de hele wereld haar corspronkelijke voeding uit meerjarige
planten, Jager-verzamelaars waren erop aangewezen.”

Bij humus x hortense hopen Nicolas Decloedt en Caroli-
ne Baerten oude kooktechnieken zoals opleggen en fermen-
teren nieuw leven in te blazen. “In een wereld die door
draait willen we mensen een antwoord bieden en terugkeren
naar de basis”, zegt Decloedr. De moderne wereld verkoos
schaalbare landbouw, gaat De Jaeger verder, en 2o verloren
wit de gewoonte om zelf ons voedsel te plukken. “Hoeveel
mensen hebben een appelbonm in hun tuin staan die 1och
appels halen uit de supermarkt? Of neem nu frambozen. In
de winkel zijn die gigantisch duur, maar zodra je een struik
plant, heb je tien tot twintig jaar frambozen in overvioed.”

MENTALE BARRIERE

Boomaardige voeding omvat meer dan alleen appelbomen,
maar verwijst ook naar struiken, kruiden, knollen en ande-
re gewassen dichter bij de grond. Het kan met wat verbeel-
ding zelfs rundsviees ;mmvatten, vinden de Spaanse boeren
die De Jaeger en Focketyn voor hun documentaire inter-
viewden: 21j trachten een Murciagans koeienras opnieuw op
te kweken om de bodem gezond te grazen. Om hun succes
te vieren, serveren ze croguetas de carne.
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Magnoliabloesem

"D magnadia 1= 200 moowe boom, én je kunt hem nog aten

ook, jubslt digtia? Lieve Ferdinande, "De donkere bleemean zijm

et rrinst bitther, maar van de raze bloesems kun & qerust

chi maken, Dat vind ik lekkerder dan Chinese kool

il Ao Bleasame im Ao bnas dvie ormet da 76 aimeeE
gebeuikt de bloesems in de knop, dus oogst j@ 2e woor 2

biosien, wanneer 2o ap ean willoafstronk lijken!” Dat traft

valg
an gember, er Albean blijkt niet el
magancia even lekkern de stermagnolia, mel witte bioemen, is

ook voar Ferdimande 1@ betber

Toch valt op dat vooral plantaardige chefs interesse tonen
in koken met de opbrengst van voedselbossen. Dat verbaast
voormalig sterrenchef Frank Fol niet. De bezieler van We're
smart, de beweging die Van der Staak tot beste plantenkok
kreonde, baatte vroeger het Leuvense groenterestaurant
Sire Pynnock (1 Michelin-ster, maar bestaat nu niet meer) uit
en staal al 35 jaar in het vak. “Plantaardige chefls denken op
een andere manier dan hun traditionele collega’s. Zij staan
er Imeer voor open om nieuwe zaken te proberen.”

Volgens Fol is de traditionele keuken eerder beperkt in
kooktechnieken. “Viees en vis kun je bakken, grillen en in de
oven steken., Om groenten te bereiden kennen we maar liefst
67 technieken, De plantaardige keuken is gebaseerd op
enorm veel creativiteit.,” Juist die inventieve component,
denkt hij, kan koks overhalen om de overstap te maken. “In
de traditionele keuken zie je altijd dezelfde ingrediénten
naargelang het seizoen: wild, langoustines, sint-jakobsvruch-
ten en kaviaar. Qok daar kun je natuurlijk ereatief mee om-

gaan, maar ket blijft koken binnen hetzelfde stramien. Na

een tijdje raak je daarop vitgekeken. En dan kriig je plots 67
niewwe technieken en zoveel nieuwe ingrediénten? Dat is als
chef echt een cadeau.” b

‘Vlees en vis kun je
bakken, grillen en in de
oven steken. Om groenten
te bereiden kennen we
maar liefst 67 technieken’

FRAME FOR
CHEF
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Als Je begint met koken met ingrediénten uit het voedsel-
bos, is dat best intimiderend, getuigt Emile van der Staak.
“Vioor het eerst krijg je een bosje Chinees mahonieblad voor
je. Je hebt er nog nooit van gehoord, had het nog nooit ge-
zien en kreeg het noeit eerder in je handen. Waar begin je
dan? Dat is een volledig nieuw product, en daar moet jij dan
eten mee maken.” Wat volgt, benoemit Van der Staak als een
mentale barriére. Collega’s raadt hij aan om los te laten en
ECeWoON ies uit te proberen. “Je moet accepteren dat je veel
dingen verkeerd doet en sommige dingen miet zullen wer
ken. Sommige planten zijn bitter, maar kun je daar omheen
werken?” Put uit de informatie die wél beschikbaar is, advi
seert Van der Staak. “En zodra dingen uiteindelijk wel luk-
ken, zal je zellverrouwen toenemen. Dan wordn de drempel
minder groot.”

Nicolas Decloedt beaamt dat koken uit het voedselbos
een heel complex proces is en hoopt de ingrediénten dan
ook uit het “geitenwollensokkenhoekje” te halen. “Want
daar horen ze absoluur niet te zitten. Treebased food vergt
meer reflectie, en veel meer werk, Voor ons is het standaard
geworden, we werken al zo lang samen met producenten die

een eigen voedselbos hebben. Daar maken we olies van, of

een prachtige jus om onze groenten mee te lakken, Tegelijk
kan ik me inbeelden dat niet veel collega's ervoor staan e
springen. Als bij ons een lading verse hazelnootjes of
sleedoorns aankomt, ks mijn team er heel lang aan bezig om

die schoon te maken,”

DUURDER DAN KAVIAAR

Juist daar ligt misschien wel het grooste struikelblok van
deze culinaire hype in wording. Kan boomaardig voedsel
een trend worden als het chefs zoveel moeite kast? Decloedt
heeft er alleszins zijn twijfels bij. Er komt niet alleen denk
werk, maar ook arbeid bij kijken. Veel arbeid. * De ingredién-
ven die wij gebruiken kosten een fractie van kaviaar, Maar ka
vigar kun je zomaar op je gerecht kappen, noten niet”, zegt
Decloedt. “Neem nu beukennootijes. Die zijn fantastisch lek
ker, maar het kost enorm veel werk om die allemaal te pel-
len. De meeste restaurants willen zich daar nier aan wagen.
De werkdrok en foodoost is gigantisch, veel duurder dan ka-
viaar."

Junglekok’ Lieve Ferdinande geeft toe dat zij om precies
die reden hazelnoten uit de supermarkt meeneemt als ze in
voedselbossen gaat koken: tjd om alle ingrediénten te pel
len is er niet. Toch reageert 2e eerder teleurgesteld op de re-
denering van Decloedt. “Ten eerste omdat je van beuken-
['I#H.'l[ji'ﬁ SOW eSO TR T.f"l_"&'"l I'H.'-h_l_;{ l:"[li-."ll.", weel Xe wvanut Itii:i]'
achtergrond als diérist. “Ten tweede omdat elk proces gein-
dustiialiseerd kan worden odra genoeg mensen het lekker
vinden.”

De eerste mens die brood wilde bakken, had daar ook een
ferme Kluif aan, stipt zowel Ferdinande als Van der Staak
aan. “Om van een tarwekorrel sen brood e maken ga je
door een ongelooflijk complex proces. In vergelijking daar
mee is het pellen van een nootje een klus van niks”, zegt de
Nederlander. Hij geeft toe dat het in deze fase van zijn “pio-
nierswerk” niet realistisch is om op de verwerkingsindustrie
te vertrouwen. Zelf heeft hij wel al cen leverancier gevonden
die een trommel uit China aankocht om kastanjes te verwer-
ken. “Jaarlijks krijg ik 230 kilogram lokale kastanjes zonder
vliesjes, klaar om mee te koken.”

Een tweede struikelblok, volgens Frank Fol althans, is de
hoeveelheid voedsel die bossen ons ou al kunnen leveren. In
Viganderen en Nederland zit het aanplanten van voedsel-
bossen al jaren in de lift, maar her kan nog lang duren voor
die werkelijk opbrengen. “En dan nog zal een menu nooit

‘Treebased food vergt

veel werk. Een lading
hazelnootjes schoon-

maken, daar is mijn team

heel lang aan bezig’

MNMICDLAS BECLOGE

volledig rreebased zijn”, denkt Fol. Van der Staak geelt het
voorbeeld van de Koreaanse den in Groesbeek die al in 2009
aangeplant is en nog geen pijnboompit opgeleverd heeft. “Je
moet er dertig jaar op wachten, maar dan heb je er 1.200
|2AT Fenot van.

In 't Kringelhofbos in het West-Viaamse Werken, bij Kor-
temark, hebben Kris Backers en Inge Vercammen ook zo'n
pinus staan. *De oogst zullen we vermoedelijk zeil niet mee-
maken”, denkt Backers, net de 50 gepasseerd en aan zijn
tweede carriére toe. Op het perceel rondom hun woonst
plantte hij zes jaar geleden een voedselbos aan. Met de op-
brengst besloot Vercammen §js teé maken. “Mijn ouders re-
den vroeger met een crémekar rond”, vertelt 2ij, “Toen &ij er-
mee stopten, viel alles op zijn plaas.”

Leveren aan restaurants doen e amper - de teller staat
voorlopig op é6n: Water en Vuur in Diksmuide - maar met
hun sorbets kunnen ze wel al weg. Vanille kun je er ook krij
gen, maar sommige klanten keren speciaal terug voor duin-
doornsorbet, fazantenbes, rozenbottel, laurier en gagel. Een
deel van die ingrediénten haalt bet koppel uit andere voed-
selbossen, omdat hun eigen bos nog niet volgroeid is.

Ook thuis kun je gerust aan de slag met boomaardig voed:
sel. Nicolas Decloedt stelt voor om pesto te maken van in-
heemse noten, Lieve Ferdinande maakt er bechamelssus van
en stelt voor om een hartige granola uit te proberen, Die kun je
in je soep draaien of ap je boterham smeren. Emile van der
Staak raadrt aan om noteén in al je memi's te integreren, al is het
muaar voor je gezondheid. “Het advies is om elke dag een hand-
je noten (e eten, maar hoeveel mensen zitten daaraan?”

Als digrist kan Ferdinande dat alleen maar beamen. Zij
raadi aan om zoveel mogelijk e experimenteren in de keuken.
Zo vergezocht is dat niet. "Met kerst en oudjaar zijn we het ge-
wend om fruit én noven e gebruiken. Als feestmaal serveren
we perzik of appels met veenbessen, Doordeweeks komen we
niet verder dan appelmoes. Dt moet veranderen.”

Lieve Ferdinande

en Leentje Speybroeck,
Gewoaon plantaardlg,
Veit vaw, 26 p, 27 euro
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