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De smaak van het najaar
WA van

De steeds korter durende en kouder
wordende dagen in het najaar, doen
je verlangen naar verwarmende en
zwaardere smaken. Wild, een echte
vertegenwoordiger van de smaak
van de winter, is nu in het wild-
seizoen volop verkrijgbaar. Poelier
Ruig is al meer dan een eeuw een
naam in wild en wildspecialiteiten.
Herman Wierijn, wildpoelier in hart
en nieren, staat al jarenlang in de

winkel.
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Ruig & zonen. De wildpoelier is

ongeveer 120 jaar geleden begon-
nen door Pieter Ruig. Hij verkocht
zuivelproducten en kippen aan de Am-
sterdamse horeca. Inmiddels werkt de
vijfde generatie Ruig bij het bedrijf en
is het assortiment flink uitgebreid. Niet
alleen verkoopt de winkel veel vers
wild, er zijn ook gegaarde wildspeciali-
teiten uit de keuken van Ruig te vinden.

In Oostzaan staat de winkel van

Tam en wild

‘Wierijn: “Naast wild verkopen we tam
gevogelte. Tamme eendenborst en gan-
zenpoot worden bijvoorbeeld gekweekt.
Maar het meeste wat je hier ziet liggen is
wild. Dat wil zeggen, geschoten door een
jager in het bos. Dat klinkt misschien
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cru, maar de jacht is essentieel voor de
wildstand. Het is ook niet zo dat iedereen
maar op dieren in het bos mag jagen. Je
moet een jachtvergunning hebben en er
wordt zorgvuldig bepaald welke dieren
geschoten mogen worden. Voor het sei-
zoen begint, bepalen diverse instanties
samen hoeveel er geschoten moet wor-
den. Ook de seizoenen waarin gejaagd
mag worden zijn wettelijk bepaald.”

Wilde ganzen

“Veel van wat we in de winkel verkopen
komt uit Nederland. Wild zwijn bij-
voorbeeld en ree, hert, fazant, patrijs,
houtduif, haas en konijn. Op de Hoge
Veluwe wordt regelmatig wild geschoten.
Momenteel zijn wilde ganzen een ware
plaag voor boeren. Zij vragen soms aan

een jager om wat ganzen te schieten.
Doordat ze er nu in overvloed zijn, zijn
ganzen een goedkoop stukje wild. Zeg
dat een kogel een euro kost, de jager zal
ze voor nauwelijks meer aan de poelier
verkopen. Toch wordt gans weinig
gegeten door Nederlanders. Het zit niet
zo in ons systeem. Bij Ruig maken we
wel ganzenstoofpotjes voor de winkel.
Behalve uit Nederland krijgen we ook
wild uit Oostenrijk. We hebben nauw
contact met de jagers daar, zo houden we
controle over de kwaliteit van het vlees.
Exotisch wild zoals struisvogel impor-
teren we ook,” aldus de poelier.

Smaak
In de vitrine liggen mooie hele hout-
duiven — met zichtbare kogelgaatjes —,



gevilde haas en konijn en bouten van
verschillende soorten gevogelte. Maar
bij de wildpoelier vind je ook wildfiletjes
en -biefstukjes. Wierijn: “Er is ontzet-
tend veel verschil in smaak tussen de
verschillende soorten wild. Tam en wild
gevogelte smaken totaal anders. Tamme
eend heeft bijvoorbeeld een flinke vet-
laag, terwijl wilde eend een heel andere
structuur heeft. Ook de smaak is niet

te vergelijken. Zo is het ook met tamme
en wilde gans. Of denk aan het verschil
tussen wild zwijn en varken. Ik zie steeds
meer jonge mensen in de winkel die
ontdekken dat er meer vlees te krijgen is
dan alleen rund, kip en varken. Eigenlijk
is er voor ieder wel wat wils. Of je nu

van wild houdt met een lichte of met een
zwaardere smaak. Hertenbiefstuk is in-
middels voor veel mensen een toeganke-
lijk stukje wild. Het is mals vlees met een
niet te sterke smaak. Haas wordt over
het algemeen als een sterker smakend
stukje wild beschouwd. Het fascinerende
aan wild is dat je de herkomst proeft.
Een konijn dat in de duinen is geschoten,
smaakt anders dan een konijn dat alleen
gras heeft gegeten. Ook het hertenvlees

uit Oostenrijk is anders van smaak dan
dat uit Nederland. Het voedsel van het
dier vind je terug in de smaak. Wild is
wat dat betreft het ultieme stukje schar-
relvlees.”

Favoriet gerecht

Bij Ruig is een grote keuken aanwezig
waar stoofpotjes, worsten en pate van
wild worden gemaakt. Wierijn: “Met wild
kun je veel kanten op in de keuken. Een
biefstukje, lekker stoofvlees, een mooi
gevogelte uit de oven. We hebben in de
winkel ook recepten om aan mensen te
laten zien wat je zoal met wild kan doen.
Thuis maak ik het liefste hazenbouten. Ik
stoof ze dan in hun geheel met kruiden en
specerijen. Een soort hazenpeper, maar
dan hele bouten. Ik kook erg graag, al-
leen de keuken ziet er daarna uit alsof er
een explosie heeft plaats gevonden.” ®
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"Wild is het
ultieme stukje
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