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Te gast bij restaurant 
Kruiden & Jasmijn in Woudrichem  
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Wie binnenloopt bij Kruiden & Jasmijn in 
Woudrichem valt op dat het restaurant rijkelijk 
gedecoreerd is met kunst. Op het moment 
dat wij het etablissement aandoen, is dat de 
kleurrijke kunst van Ada Breedveld. Tegen 
de tijd dat u dit magazine leest en naar 
Woudrichem gaat voor een culinaire ervaring bij 
dit leuke restaurant, kan er zomaar iets anders 
hangen. Al weet chef-kok en eigenaar Patrick 
de Rade niet of er tegen die tijd nog ruimte 
voor is, want zijn zaak ondergaat eind dit jaar 
een metamorfose. “Ik ben wel heel enthousiast 
over de kunstwerken. Het is namelijk elke keer 
wat anders en gasten praten erover op het 
moment dat ze binnenkomen.” Kunst is altijd 
een onderdeel geweest van Kruiden & Jasmijn, 
al vanaf het begin in 2003. Vandaar ook 
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Al bijna twintig jaar doet chef-kok en eigenaar Patrick de Rade van restaurant 
Kruiden & Jasmijn in Woudrichem ‘vooral zijn eigen ding’. “Ik kijk niet te veel naar 

anderen en ik hoef niet met de duurste producten te werken. Het liefst werk ik met goede, 
streekgebonden producten. Daarnaast moeten de smaken goed zijn, zonder overdreven 

veel door elkaar. Drie à vier geconcentreerde smaken zijn voldoende. Gebruik jij knolselderij, 
dan moeten gasten die ook echt proéven. 
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Kruiden & Jasmijn – restaurant en galerie. 
“Kunstenaar Jaap Hartman, eigenaar van 
bronsgieterij Myron hier in Woudrichem, 
verzorgt bij ons de kunst. Zo nu en dan 
exposeert hij ook bronzen beelden in onze 
tuin, erg leuk.” Nu wetende waar het ‘galerie’ 
deel vandaan komt, zijn we ook nieuwsgierig 
hoe de naam ‘Kruiden & Jasmijn’ is ontstaan. 
Ja, de tuin staat vol met kruiden en we hebben 
zelfs jasmijn gespot, maar dat is volgens Patrick 
niet de hoofdreden. “Heel eerlijk wilde ik 
gewoon een keer van oubollige namen als de 
Stadsomroeper of het Koetshuis af.” Lachend 
voegt hij daaraan toe: “Al denk ik nu af en toe 
dat onze naam vegetariërs aantrekt. Dat is 
overigens geen probleem, want vegetarische 
gerechten maken we ook. Met veganistisch 
koken ben ik gestopt.”

n+k doe gewoon mijn eigen dingo 
Het is alweer bijna twintig jaar geleden dat 
Patrick de deuren van zijn Kruiden & Jasmijn 
opende. “Ik weet nog goed dat ik bij het 
Weeshuys in Geertruidenberg werkte en 

eigenaar Arjan van Dijk – ooit een grote 
cateraar – mij aansprak. Het restaurant was 
vroeger woonhuis en hij ging het horecaklaar 
maken. Hij vroeg of ik het wilde uitbaten. 
Zo is dit op mijn pad gekomen.” Al vanaf zijn 
veertiende werkte Patrick in de keuken. 
“Stapje voor stapje de goede kant op. Van 
een groot partijencentrum waar hele bussen 
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kwamen voor buffetten tot werken bij de 
Gravin van Buren in Buren en de Fuik in Aalst. 
Op een gegeven moment ging ik ook 
wedstrijden koken. Veel jonge koks willen 
tegenwoordig het liefst meteen werken met 
eendenlever en truffel, maar je moet wel ergens 
beginnen. Vandaag de dag doe ik vooral 
mijn eigen ding en dat doe ik met ontzettend 
veel plezier. Ik kijk niet te veel naar anderen 
en ik hoef niet met de duurste producten te 
werken. Het liefst wel streekgebonden, maar 
het product moet goed zijn. De boeren hier 
in de buurt hebben appels, peren, kersen, 
aardappelen, rode kool, kaas en polderlam. 
Ik werk ook met snoekbaars, wilde eend, fazant 
en hert. Maar wat is de streek hè? In Italië 
nemen ze dat heel ruim.”

n&e saus moeV VoR zijno 
“Wat typisch mijn keuken is? Zoals gezegd 
doe ik gewoon mijn eigen ding. Belangrijk is 

‘Het liefst werk ik met 
producten uit de streek’ 
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dat de smaken goed zijn. Zonder overdreven 
veel smaakjes door elkaar: drie à vier 
geconcentreerde smaken zijn voldoende. Ik wil 
dat gasten echt iets proeven. Neem knolselderij. 
Die kook ik niet in heel veel water om vervolgens 
alle smaak met het water door de gootsteen 
te gooien. Die kook ik sousvide, zodat de 
smaken bewaard blijven. Verder kook ik met de 
seizoenen mee. Nu hebben we bijvoorbeeld 
oosterscheldekreeft, maar ook mooie oesters 
en mosselen. Een echte leermeester heb ik 
niet. Maar ik heb in leuke zaken gewerkt en 
overal heb ik wel iets geleerd. Bij de Fuik en 
de Gravin van Buren leerde ik bijvoorbeeld 
sauzen opzetten. Ouderwets met botjes en 
toestanden. De Franse keuken was voor mij de 
basis en van daaruit ben ik gaan werken. Een jus 
de veau – een gereduceerde bouillon – maak ik 
dus zelf. Niks komt uit een pakje. De saus moet 
top zijn en het stuk vlees dat je krijgt, moet ook 
veel smaak hebben. In de zomer bak ik dat 
stukje vlees overigens graag aan op de 
Big Green Egg. Of we garen grote stukken 
vlees. Dat is ook beleving.” 

5ignaVuurRroduEV� oosVersEheldekreeHV
“Waar ik mijn inspiratie voor nieuwe gerechten 
opdoe? Ik doe sowieso elke week zelf mijn 
inkopen en dan ben ik lekker aan het neuzen 
en proeven. Bij de groothandel of bij de 
boeren hier in de buurt. Ideeën komen met 
de seizoenen mee. Als kersen in het seizoen 
zijn, bedenk ik wat ik er dit jaar mee ga doen 
en zoek ik er smaakjes bij. In de tuin staat nu 
citroenverbena en zo zijn we uiteindelijk bij 
een dessert met kersen en citroenverbena-
ijs gekomen. Soms haal ik inspiratie uit de 
restaurantrecensie in de Telegraaf, een andere 
keer uit een magazine of via een leverancier 
die een nieuw product heeft. Ideeën doe ik 
trouwens ook op tijdens de reizen die ik maak 
of als ik zelf uit eten ga. Dat kan overigens ook 
heel simpel zijn hoor. Een signatuurgerecht 
heb ik niet, maar een signatuurproduct wel: 
oosterscheldekreeft in het seizoen. Daar komen 

mensen ook echt voor terug. De bereiding is 
niet elk jaar hetzelfde, maar wel altijd met verse 
lamsoren en zeekraal. Op z’n Zeeuws. Ik zal 
oosterscheldekreeft nooit bedekken met kaas 
of iets dergelijks. Ook hier pure smaken. Dat 
vind ik belangrijk. Natuurlijk kan je er dan nog 
wel een mooie saus naast zetten, maar eentje 
die de gast er zelf aan toe kan voegen. Naast 
oosterscheldekreeft komen ook snoekbaars, 
kreeft en asperges terug op de kaart.” 

n#lles draaiV om beleXingo 
“Alles draait om beleving”, zegt Patrick wanneer 
we hem vragen waarin zijn zaak onderscheidend 
is van andere restaurants. “Ik kan nog zo goed 
mijn best doen, maar als de bediening niet staat 
kan je geen beleving neerzetten. Die combinatie 
moet kloppen. Mensen komen soms van ver 
om hier een avondje te tafelen en maken er 
een uitje van. Inclusief overnachten. Voor hen 
bieden we arrangementen aan. Beleving vinden 
gasten ook wanneer ze het stadje binnen 
komen rijden, in onze tuin op een zomerdag of 
wanneer onze sommelier Michael enthousiast 
zijn verhaal doet aan tafel.” Met die woorden 
sluit Patrick zijn verhaal af. De snoekbaars is 
gearriveerd en daarmee maakt hij het eerste 
gerecht. Snoekbaars, op een bedje van Fregola 
(soort pasta uit Sardinië, red-), bloemkoolcrème, 
zeekraal, bosui, venkel en Romeinse kervel. 
Met als saus jus van mosselen, die een heerlijke 
volle, zilte smaak heeft. De kervel komt uit eigen 
tuin. “Qua kruiden staat hier echt van alles 

‘Ik zal ooster-
 scheldekreeft   
 nooit bedekken 
 met kaas’
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wat. Van salie en peperkruid tot maggiplant en 
oesterblad. Ook hebben we vijgen, waarvan ik 
wel eens een compote maak. Of kweeperen, 
waarvan we in het seizoen iets maken voor bij de 
kaaU�q *et deUUert DeUtaat uit Iekonfijte kerUen, 
mascarponecrème, meringue met balsamico, 
chocolade crumble en ijs van citroenverbena. 
/et alU finiUJinI touEJ #frikaantje uit eiIen 
kruidentuin. Gerechten met pure smaken, die 
we proeven in de tuin. Omgeven door kruiden, 
met in de rechterooghoek de jasmijnstruik en 
links de toren van de Sint-Martinuskerk. 
De Kruiden & Jasmijn-beleving pur sang. 
Genieten met alle zintuigen.  

Kruiden & Jasmijn serveert geen à la carte, 
maar een 4-, 5- of 6 gangenmenu.
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5noekbaars uiV de Waal meV mosselLus� Hregola� 
Xenkel� zeekraal en bosui

+ngrediÇnVen� 
� ��� Iram UnoekDaarUfilet met vel, Doter, olie
- Gekookte fregola
- Blokjes geblancheerde venkel
- Zeeuwse zeekraal
- Bosui
- Romeinse kervel uit de tuin

Voor de mosselLus�
- 20 mosselen
- Mosselgroenten
- 2 dl witte wijn
- Grove mosterd
- 2 dl room
- 50 gram boter

Bereidingswijze� 
Was de mosselen. Fruit de mosselgroenten aan met wat olie. 
Voeg de mosselen eraan toe en blus af met witte wijn. 
Doe het deksel op de pan en laat het geheel twee keer koken. 
Giet daarna de mosselen af en vang het vocht op. Kook het 
vocht in met room, tot de helft. Voeg er een beetje mosterd 
aan toe en mix met een staafmixer de boter er doorheen tot de 
saus luchtig is. Vermeng de fregola met de venkel en verwarm 
het. Stoom de zeekraal en de bosui kort met wat peper. 
De snoekbaars peper en zouten en op de huid bakken in boter 
met olie. Tot de huid krokant is. Draai daarna de snoekbaars 
om en laat ‘m naast het vuur in de pan doorgaren. Bekijk de 
foto voor de opmaak van het bord. Eet smakelijk! 

Kersen uiV Rijswijk� EhoEolade Erumble� masEarRone�
ErÄme� meringue meV balsamiEo en ijs meV EiVroen 
Xerbena 

+ngrediÇnVen� 
- Basis roomijs met citroen verbena
- Chocolade crumble met kardemom
- 100 gram mascarpone
- 1 dl slagroom
- Citroen
- Limoen afrikaantje

Voor de ingemaakVe kersen� �
- 24 kersen
- 1 dl jus d’orange
- 1 dl rode wijn
- ½ dl amandelsiroop
- 100 gram suiker
- Kaneelstokje
- 50 gram pure chocolade

Bereidingswijze� 
Karamelliseer de suiker in een pan en blus af met jus d’orange, 
rode wijn en amandelsiroop. Voeg het kaneelstokje toe en laat 
het geheel inkoken tot de helpt. Ontpit 20 kersen en voeg ze aan 
het mengsel toe. Haal 4 kersen door de chocolade en laat deze 
opstijven. Maak basisroomijs en voeg de citroen verbena naar het 
vuur toe. Laat het een nacht meetrekken in de koelkast. Sla de 
mascarpone met de slagroom stijf en voeg wat citroenrasp toe. 
Bekijk de foto voor de opmaak. 
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