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BIOLOGISCH: WAT MERK JE DAARVAN?
Nu het op de 
tuinderij rustiger 
is en de markten 
weer hun gewone 
gang gaan na 
de feestdagen, 
is het een goed 
moment om eens 
stil te staan 
bij waar we mee 
bezig zijn. In 
deze GGN aan-

dacht voor wat ‘biologisch’ precies inhoudt, hoe er 
gecontroleerd wordt en welke biologische produc-
ten uit Nederland er in deze tijd -hartje winter- op 
de kraam liggen. Verder maken we een enquête om 
de e-mailabonnees te vragen hoe ze over Gewoon 
Goed Nieuws denken. Ook was er een nieuwjaars-
feestje (met een lekkere maaltijd!) voor iedereen 
die bij Versman werkt om elkaar weer eens op een 
andere manier te ontmoeten. Wij-van-Versman ont-
moeten u natuurlijk op de markt, maar ook graag op 
de tuinderij. Dit jaar is de open dag op zondag 19 
juni, komt u ook (weer)? Wij broeden alvast op mooie 
plannen... 

Skal keurt
De term biologisch is wettelijk beschermd. 
De stichting Skal is door het ministerie van Land-
bouw aangewezen als controleorganisatie. Skal con-
troleert bij producten of Europese wettelijk gestelde 
normen nageleefd zijn. Zij geeft dan het in Neder-
land bekende EKO-keurmerk en ook het sinds 1 juli 

2010 verplichte Europees 
biologisch keurmerk: een 
groene rechthoek met een 
bladvorm in witte sterren. 
Het keurmerk op een ver-
pakking -dat kan ook een grote kist zijn met 
appels of bloemkolen- geeft aan dat er geen 
kunstmest en chemische bestrijdingsmiddelen 
zijn gebruikt. Alleen gecertificeerde bedrijven 
mogen het biologische keurmerk voeren.
Eén keer per jaar komt een Skal-controleur on-
aangekondigd naar onze tuinderij. Hij oogst 
dan bijvoorbeeld wat raapstelen en spinazie en 
neemt dat mee om gericht te onderzoeken op 
bestrijdingsmiddelen of meststoffen. De an-
dere keer dat jaar maakt hij een afspraak waar-
bij David echt alles moet laten zien: hoeveel 
en welke mest is gebruikt, waar komt 
dat precies vandaan, welke zaden ge-
bruikt hij enz. enz. Als er bij een con-
trole iets mis is, krijgt een teler de kans 
e.e.a. te verbeteren. Als het echter nog 
eens gebeurt, kan zijn certificaat inge-
trokken worden. Het Skalnummer van David 
(023739) kunt u op skal.nl intoetsen! 
Skal controleert ook doelgericht: als het in de 
zomer vochtig en warm is, komt de keurmees-
ter naar aardappeltelers zoals onze biobuur 
Lenie Kroon om te controleren op de besmet-
telijke aardappelziekte Phytophtera. Die ziekte 
steekt bij zulk weer makkelijk de kop op, maar 
ook dan zijn chemische bestrijdingsmiddelen 
natuurlijk uit den boze.

Overal controle
Controle vindt niet alleen plaats bij de teelt, 
maar ook op de verdere weg die producten 
gaan. David levert, met name in de zomer, een 
deel van zijn oogst aan groothandel Udea. Die 
sturen 4 keer per jaar een controleur om te kij-
ken of er op of in Davids groente residu van 
chemische stoffen zit. Als dat het geval is, mel-
den ze dat aan Skal die vervolgens een eigen 
controle uitvoert. Grappig verhaal: bij Udea 
zelf werd eens een vreemde stof ergens op aan-
getroffen. Na uitgebreid zoekwerk en een hoop 
gedoe kwam de aap uit de mouw: het spul was 
afkomstig van de nieuwe handschoenen van 
een keurmeester...
Omdat wij alléén spullen van eigen tuin en van 
gecertificeerde bedrijven verkopen, hoeven we 
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als marktbedrijf Versman geen eigen certificaat van 
Skal. Fruit en groente uit het buitenland, die bij de 
teelt gecontroleerd zijn door de daar bevoegde in-
stanties, worden in Nederland bij de importeur nog 
eens gekeurd. Eén van onze importeurs, Eosta, biedt 

u zelfs uw eigen ‘controle’ aan. 
U toetst op natureandmore.com 
het stickernummer van bijv. 
uw ananas in en u ziet waar en 
hoe die gegroeid is: open dag 
op een Ghanees   bedrijf, maar   

dan op uw pc!

Biologisch in de winter  
Veel klanten kiezen 
niet alleen voor biolo-
gisch, maar ook voor 
een laag energiever-
bruik. Daar past bij dat 
ze willen weten waar 
hun groente of fruit is 
gegroeid. Iedereen kan 
het land van herkomst 
zelf lezen op de assortimentslijsten aan de kraam of 
het ons even vragen.
Half januari komen uit onze onverwarmde kas nog 
raapstelen en spinazie, al groeit dat erg langzaam. En 
van de koude grond zijn er soms raapjes, winterradijs 
of bladkoolsoorten. Verder hebben we op de kraam 
van Nederlandse bodem onder andere appels, peren, 
pastinaak, wortelpeterselie, winterpeen in 3 kleuren, 
bietjes, spruiten en bijna alle andere koolsoorten, 

schorseneer, 
haverwortel, 
knolselderij, 
koolraap, klis-
wortel en win-
terpostelein.
Sommige 
groenten 
(spruitjes, 
boerenkool) 
worden echt 
‘s winters 
geoogst,als 
er tenminste 
geen pak-
sneeuw op 

ligt zoals laatst! Andere zoals winterpeen en 
biet-jes moeten voor het te koud wordt de 
grond uit, terwijl schorseneer of pastinaak in 
een zachte winter nog wel tot aan maart ge-
oogst wordt. Hollandse appels en peren zijn in 
de herfst al bijna ‘klaar’ en rijpen heel lang-
zaam na in speciale cellen. Knolgewassen, 
wortelgroenten en koolsoorten blijven in koel-
huizen bij een constante temperatuur van 2 
tot 5 graden  en de juiste luchtvochtigheid erg 
lang goed. Zo krijgen energiebewuste mensen 
ook hartje winter behoorlijk wat keus.
Onze zachtsmakende zuurkool halen wij uit 
Duitsland, want daar maken ze echt de allerlek-
kerste! De basis van onderstaand recept komt 
van Joke Stephan, een klant uit Amsterdam. Ze 
gaf niet overal precieze hoeveelheden: volg uw 
gevoel...

Zuurkool met bataat
500 g zuurkool, 400 g bataat (=zoete aardappel), 
olijfolie, 1 rode peper, 2 tenen knoflook, ½ theele-
pel karwijzaad, 2 laurierbladeren, 10 geplette je-
neverbessen, glas witte wijn, ½ ingelegde citroen 
(msir), kruiden voor de bataat (koriander, geraspte 
gemberwortel, zwarte peper, veel gemalen komijn, 
kurkuma en wat zout), 150-200 g gewelde pruimen

Laat de zuurkool uitlekken. Verwijder de pitjes uit 
de peper en snijd in stukjes, pel en kneus de knof-
look. Verwarm de olijfolie en bak hierin de peper, 
knoflook, karwij, laurier en  jeneverbessen tot de 
geur goed vrij komt. Blus met de wijn, leg de zuur-
kool erop en daarop de msir. Laat 10 min. zachtjes 
sudderen.
Schil de bataat, snijd in stukken en bak deze om-
scheppend kort in wat olie. Doe dan alle kruiden en 
de pruimen erbij, samen met een kopje water en laat 
het geheel gaarstoven.

Tips van Joke: Wie vlees wil eten, kan kalkoenfilet 
of-poten goed aanbraden en op het bataatmengsel 
mee laten stoven. Andere passende bijgerechten zijn 
panforte, notenbrood en dadels. En, in plaats van 
msir te gebruiken, kunt u ook op het laatst een flinke 
eetlepel zure room en wat komijn aan de zuurkool 
toevoegen.


