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Het plantje oogt teer en dat is
het ook. Uit een jong plantje
met twee blaadjes moetin
twee jaar tijd een krachtig
smakende wortel groeien.
Maar eenvoudig is dat niet. De
kans om een wasabi plant op
te kweken in huis is gering. Die
waarschuwing komt van Léon
van Rijswijk. Hij is de eerste
importeur en distributeur in
Nederland. De eerste planten
heeft hij meegenomen uit
China, de grootse leverancier
van wasabi aan Japan, en hij
kan het het weten want zijn
bedrijf SirGreenWasabi heeft
jarenlange ervaring en wordt
als expert gezien in "wasabi-
land".
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Wasabi vergt een zeer specifieke

teelt. Van Rijswijk is het risico
aangegaan zelf wasabi te kweken
op water. De wortel groeit langs
stromend water. Van Rijswijk kan
dit simuleren in eb en vloed
bedden op een kwekerij van een
vriend. "Ze staan het beste in de
schaduw, ook in China onder een
natuurlijk bladerdek.. Ik probeer
de natuurlijke leefomgeving na te
bootsen van de plant, dat
betekent ook de wat drassige en
steenachtige oevers van de
Japanse / Chinese
rivierbeddingen.

In Japan en China wordt wasabi
gekweekt op Tatamiichi methode
dat betekent dat water steeds
overvloeit.

Het is erg belangrijk dat de water
temperatuur constant is, deze ligt
tussen de 11 en de 14 graden. Ik
heb gelukkig een natuurlijke bron
die de juiste temperatuur heeft..
Het valt niet mee om de ideale
omstandigheden te creéren."”

Dat het moeilijk is blijkt ook wel
want van Rijswijk is een groot
risico aangegaan. Als eerste in
Nederland een wasabi kwekerij
opstarten. Maar de opbrengst van
één kilo verse wasabi kan wel
enkel honderden euro's per kilo
zijn.

Van Rijswijk heeft het geheim
geleerd in China. "Mijn Chineese
kwekers zijn er heel open over,
het is meer een samenwerking"
het is een plant geen geheim!

De wasabi die wij in restaurants krijgen komt vrijwel gegarandeerd uit een tube en is
namaak. Meestal is het een chemisch groen goedje, gemaakt op basis van mierikswortel,
mosterd, soja, kippeneiwit, suiker, zout, tatrazine en brillant blauw. Het ziet er fluorecent
uit en het smaakt veel scherper dan de subtiele rhizoom van verse wasabi. Maar vooral
is het een stuk goedkoper. En de meeste mensen zullen nooit de echte wasabi proeven.



Echte wasabi (wij eten namelijk
meestal nep/ imitatie wasabi)
komt al duizenden jaren in de
Japanse keuken voor als een
peperige, krachtige en kruidige
begeleider van met name sushi
en vis. Ooit wild uit de natuur
gehaald, is er al in de zestiende
eeuw een kweekcultuur van de
wasabiplant ontstaan. Het was
een delicatesse die alleen door
de heersende klasse werd
gegeten - alleen al omdat het
zo kostbaar was. De oudste nog
bestaande wasabi kwekerij in
Japan is te vinden in het dorpje
Utogi, in het district Shizucka
enisin handeh_yan alweer de -
zeventiende gene tlé‘.ua*n éé
familie. Zij zijn ge
van de steeds verde

b ~ . 2
Déter gezegd'de rhizoom, wordt
geTaspty Het beste is de wasabi
te raspen op een originele

% Japanse wasabi rasp ofwel een
oroshi, een rasp gemaakt van
haaienhuid op een houten
plankje.

Maar ook andere zeer fijne
raspen voldoen. We hebben niet
allemaal een haaienhuid. En voor
veel wasabi liefhebbers is de
haaienhuid ook achterhaald. We
raspen liever op een plastic of
keramische oroshi.

Door met de rhizoom op de rasp
een langzaam ronddraaiende
beweging te maken, kneus je in
feite de cellen en de celwanden.
Dit zorgt ervoor dat er bepaalde
enzymen en suikers vrijkomen
die met elkaar reageren.

Er ontstaat als het ware een
natuurlijke chemische reactie
waardoor de geraspte wasabi
een puree vormt met de
karakteristieke scherpheid.

De smaak van verse abi
vervliegt echter vrij-snel-Het is
daaremVan belang om de Wasab
pas als Iaatste‘[i’e raspensNe

tot 5 minuten is de smal
best en na 20 minute
van de wasabi®maak. el

Van Rijswijk: "dat is ook de
reden dat echte en verse
wasabi nooit uit een tube kan
komen. Je kunt deze chemische
reactie niet namaken."

"Als er al iets van wasabi in een
tube zit verwerkt dan zijn dat
vaak de groeiwortels van de
plant, daar zit de minste smaak
in. Ze smaken eerder naar een
combinatie van brocolli en
radijs" vertelt van Rijswijk.

- Ogmerkelijk is te noemen dat

de kleur van vers geraspte
wasabi bleek groen is en
helemaal niet zo fluorescent als
wij gewend zijn. Het komt door
dat in tubes twee kleurstoffen
worden toegevoegdom de
kleur groen te verkrijgen. Het
gaat hiiegblijjom tartfazine
(E10§) enBbrilliantblauw (E133)
wat gok in smurfenijswordt
verwerkt.

SirGreenWasabi
altijd verse wasabi
direct van de kweker
www.sirgreenwasabi.nl

Wasabi werd van oudsher
geserveerd vanwege zijn
medische eigenschappen. Al voor
Christus gebruikte men wasabi,
dat een bescherming zou bieden
tegen bacterién die nogal
veelvuldig voorkwamen in het
Japanse menu van rauwe vis.
Daarnaast werd wasabi ook
geroemd om zijn
ontstekingsremmende, anti-
astmatische en ontgiftende
eigenschappen en is de plant een
rijke bron van vitamine B6, C en
calcium. De chemische reactie
tijdens het raspen levert ook nog
isothiocyanaten op. Van Rijswijk:
"Die stoffen remmen de
ontwikkeling van kankercellen

doordat ze de bloedsomloop

~ SirGreenWasabi -Leon van Rijswijk

Voordat je nu naar de winkel
wil rennen om wasabi te kopen;
de kans is klein dat je in de
supermarkt en zelfs in de toko
verse wasabi zult vinden.
Tegenwoordig kan je verse
wasabi online bestellen. Van
Rijswijk heeft een eigen
webshop. Hij haalt de wasabi
vers uit China, U.S.A. en heel
sporadisch voor kleine
hoeveelheden uit Engeland.
Over twee jaar oogst van
Rijswijk zelf uit eigen kwekerij.
Wasabi is nog steeds kostbaar
maar je hoeft niet de hoofdprijs
te betalen bij Van Rijswijk. Het
is zijn missie iedereen kennis te
laten maken met verse wasabi.
Dat betekent dat je per gram 55
eurocent betaald.

De wasabi wordt op bestelling
vers geoogst en is binnen twee
dagen in Nederland.

De verse rhizoom kan je circa
twee tot vier weken in de
koelkast bewaren. Spoel de
rhizoom in het bijleverde
doekje om de 4 dagen even
onder de koude kraan en
bewaar het op een keramisch
schaaltje.

En als je de wasabi niet op
krijgt binnen de vier weken
Weod. Helemaal opraspen

en bewaren in vershoudfolie in de
vriezer.

Bij Van Rijswijk kan je ook reeds
vers geraspte wasabi in cupjes
bestellen. Een sambal-cupje maar
dan met wasabi...Wasabi-bij? Het
is 100% wasabi pure(e). Geen
toevoegingen. Puur natuur!

Scherpe wortels uit onze
streek

Mierikswortel is verwant aan de
mosterd plant en aan broccoli,
net als de wasabi. Mierikswortel
wordt nog al eens verward met
wasabi. Dit specerij heeft een
witte wortel en een pittige
radijsachtige smaak. Het
belangrijkste ingrediént voor nep
wasabi te maken

Potgieterstraat 16,

- 5251 NC Vlijmen - N-Br.

T:+31(0) 6 48 47 14 37
M: leon®@leonvanrijswijk.nl
VWW.Sirgreenwasabi.nl

~www.leonvanrijswijk.nl
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