goed over het jaar te ver-
1Ze grondsoort en met de (on)
buiten en 0,3 ha in de (onver-
Jeroen en Rick over de verwachte
ent zijn afzetmogelijkheden bij de
s 10 jaren ervaring met biologische
reatief om te gaan met teeltplan, ziek-
ling van ziektes en schadelijke insecten.

omende jaar heeft David de volgende gewassen ge-
apsteel, rucola, spinazie, groenselderij, venkel, spits-
lei slasoorten, pompoen, oogmeloen (!), bladpeterselie,
jbiet en niet te vergeten sperziebonen. Soms moet hij
assen aan wat de natuur dicteert: “Buiten zou ik per-
ol kunnen telen, maar ik weet dat ik last krijg van aard-
Die maken gaatjes in het blad, met als gevolg een onver-
product. En bij sla zijn er altijd periodes van slechtere
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een rasechte tuinder met
eigen bedrijf: “De variéteit in de
eden vind ik het leukst. Ik ben niet alleen
d aan het werk in de tuin , maar ik moet ook boek-
houden, factureren, registeren, repareren, personeel

begeleiden, enzovoort. Als ik iets niet doe of vergeet,
is het mijn eigen fout en kan het inkomensverlies be-
tekenen. Tegelijkertijd verkoop ik de producten zelf en
krijg ik dus snel feedback als iets beter kan. Daarbij is
het geen 9-tot-5- baan: in de zomer werk ik 60 tot 70
uur per week, maar in de winter houd ik winterslaap! *
Waar niet iedereen bij stilstaat is hoe arbeidsintensief
sommige teelten zijn. De hoeveelheid onkruid die in
toom gehouden moet worden (schoffelen en ook met
de hand uittrekken) is in sommige jaren immens. Maar
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ook het ‘afzetklaar’ maken van bepaalde groentes
vergt veel arbeid. Bij groenselderij bijvoorbeeld komt
dat neer op: snijden, de top eraf halen, wassen en een
hoes eromheen doen. Bij sperziebonen is het: planten,
touwtjes spannen, planten langs die touwtjes leiden en
(met de hand) bonen plukken. Dat laatste kost natuur-
lijk tijd, maar dan heeft u ook de allerbeste bonen!

am weer af
jvoorbeeld
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s. Brokkel de kaas en
schep alles goed door
elkaar. Is zo al lekker, =
maar een scheutje yo- £
ghurt erdoor maakt het *
nog smeuiger.

GESTOOFDE VENKEL =
MET WORTEL '
. ) g g i Heerlijk bij vis!
n eigen tuin. Buiten die peri- P enkeliniolicn 2501
eestal wel bleekselderij uit het
ariant van groenselderij die niet
in groeien. Wat u als Nederlandse
k groenselderij, maar aan die naam
g wennen. We blijven het proberen...
en meer uitgesproken van smaak. De
>ekselderij zijn ook voor de groene versie
mbineren ze goed met walnoten en/of mos-
blauwschimmel)kaas. En beide kunnen zowel
gegeten worden.

grootste deel van het jaar op de kraam, doordat
het zuidelijke deel van Europa de teelt mogelijk
typerende, anijsachtige smaak is het een bijzon-
e ook nog licht verteerbaar is. Bijpassende kruiden
ij-, venkel- of dillezaad.

g wortel, I ui, sap van :
1 sinaasappel, 2 eetl. §
pijnboompitten, 2 eetl. &%
olie, snuifje tijm Fe

Rooster de pijnboompitten in een droge koekenpan en
laat ze afkoelen. Schrap de wortels en snijd ze in dunne,
schuine plakken. Snijd de venkels elk in 4 parten, ver-
wijder de harde delen en snijd verder in dunne plakjes.
Snipper de ui enfr
Voeg wortel, venke sinaasappelsap en zo nodig een
klein scheutje vater toe Jadt in zo’n 10 minuten gaar

ELDERIJ GEGRATINEERD EN ALS SALADE
de buitenste stelen voor het gratineren en de binnenste,
engels voor de salade. Hoeveelheden zijn uiteraard naar
n smaak aan te passen.

ineerd: buitenste stelen van de groenselderij, kaassaus,

e kaas

stelen in stukken van 3 cm en kook ze desgewenst 5 a 10
in weinig water. Verwarm de oven voor op 200 graden.
selderijstukjes af en doe ze over in een ingevette oven-
Bedek met kaassaus, bestrooi met wat geraspte kaas en
eveer 15 minuten in het midden van de oven gratineren.



