Brave (Willem) Hendrik
Chenopodium bonus-henricus

Brave Hendrik (Nederlands); good King Henry, good Henry, poor-man's asparagus, perennial goosefoot, Lincolnshire spinach, Lincolnshire asparagus, markery (Engels); Guter Heinrich, Wilder Spinat (Duits); chénopode bon-henri, épinard sauvage (Frans); espárrago de los pobres, espinaca de Lincolnshire (Spaans); buon-enrico (Italiaans)

 

Voor recepten met Brave Hendrik klikt u hier (en kijkt bij spinazie of snijbiet).

 

Historie
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Het is een plant (ca. 50 - 80 cm hoog) uit de ganzenvoetfamilie. Daartoe behoren ook spinazie en snijbiet. En melde. De plant komt wild voor in bosrijke omgevingen in Zuid-Oost Nederland en andere delen van Europa. Zeker sinds de ijzertijd, vermoedelijk veel eerder. In Nederland is de plant (in het wild) zeer zeldzaam en staat op de zgn.  rode lijst.

In andere landen wordt het als een onkruid beschouwd. Brave Hendrik groeit goed op gecultiveerde gronden, langs wegen, hagen enzvoorts. Als pioniersplant op stikstofrijke grond.

De plant wordt al duizenden jaren overal ter wereld geteeld, zegt [1]. Brave Hendrik is voedzaam en een uitkomst in tijden van schaarste.

Doch over het algemeen genomen is Brave Hendrik een waarachtig vergeten groente. Dat komt mede omdat het geplukte blad hooguit een dag te bewaren is.
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	De Fransman Vilmorin-Andrieux noemde plant deLincolnshire asperge, omdat het veel werd geteeld in de tuinen van de boeren aldaar. Die aten toen met name scheuten van de plant als asperges. En, mede gezien in het licht van de grote verschillen in culinair inzicht tussen de twee landen, beschreef Vilmorin-Andrieux het als een goede groente voor de Engelsen. In dit Britse graafschap is Brave Hendrik nog niet helemaal vergeten. Menigeen teelt het nog.

 

 


 

Brave Hendrik is een vaste plant en is, juist in de periode dat er nog geen geteelde groenten zijn (maart), een uitkomst. Met name vroeger. 

 

Culinair

Het is een van de vroegste groenten van het jaar. Het blad wordt geplukt en bereid als spinazie, maar smaakt minder geprononceerd. Kort koken/wokken. De ca. 10 cm lange bloemscheuten kunnen worden bereid als ware het asperges - hele kleine asperges... Kook ze in een bundeltje ca. 7 minuten.

De plant maakt vlezige wortels. In de Balkan wordt hiervan een naar pindakaas smakend smeersel van gemaakt. De bloemknoppen zijn klein, maar kunnen als broccoli worden bereid.

