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SITE BLIJFT VOOR
RGRONDINFORMATIE
AL AAN HET NADENKEN
IEND VOORJAAR KUNNEN
ANT HET IS ONTZETTEND LEUK
OE DE GROENTE GROEIT DIE U
HOUDEN U OF DE HOOGTE!

EERT

Tuinder David gaat dit jaar
alles zelf doen voor zijn
befaamde sperziebonen.

Hij pootte altijd gekiemde
plantjes, maar het
grondachtige “‘potje” om die
piepjonge plantjes werd soms
bij droogte zo hard dat de
nieuwe plantenworteltjes er
niet goed doorheen konden
groeien. Dan stagneert de
groei natuurlijk en daarom
 gaat hij nu proberen alles zelf
te zaaien en op te kweken.

d, want de start is bepalend voor de hele

xperiment van David is het uittesten
orten “mest”’, biologische stoffen die de
1eid van de grond kunnen vergroten.
grond van 200 vierkante meter in de

t hij de werking van lavameel (veel
hoefmeel (verbetert de resistentie tegen
ekten) en Biovin. Biovin wordt gemaakt
overblijft na het persen van druiven.
actieve micro-organismen in de grond

het werk door het jaar
olgens overlegt hij nog met de
ensen van Versman en eventuele
dere afnemers over hun wensen. Zelf was

hij over de paksoi van vorig jaar minder

tevreden. Daarvoor in de plaats komt een
grote soort Romaanse sla, waar hij vraag naar
kreeg.

Zoals altijd zullen
de raapstelen de
eerste oogst van
het nieuwe Davids
teeltjaar vormen.
Eind april oogst
hij waarschijnlijk
de eerste sla, op de
sperziebonen moetens
we nog iets langer
wachten.

ILSE VERRAST
Tuinder Ilse vindt
het leuk om oude
groenterassen die
buiten beeld zijn
geraakt, nieuw

leven in te blazen.
De lekkere smaak
gaat haar boven

de misschien wat
kleine opbrengst.

Dit jaar probeert ze
historische dopbonen
als zuikerboon, Coco

Noir en flageolet. De
borlotti- en boterbonen,
boerentenen en

¥ paarse bonen gaan
L A\ wegens buitengewoon

succes in reprise.

In de kruidentuin gaat ze zelfs zichzelf
verrassen:”’Ik ga zeevenkel, look-zonder-
look, oesterblad, welsh onion en quilquina
neerzetten. Ik ken dat allemaal zelf niet en
heb het bij mijn weten nooit gegeten, maar




kK benieuwd
parte

en maffe
bergine goed
pakken™, aldus
eeft veel zin
eeltplan voor

Als extraatje wil
lotte op het bedrij
leine vlindertuin
ten. Of de vlinders
1en (en welke dan
ies), leest u op de site
hoort u op de markt;-)

T

knolvoet... Nee, daar ga je niet vreemd
nolvoet is een plantenziekte in de kool!
at het nu in onze grond zit. De ziekte

in Ilses tuin verspreid via het frezen, een
oeren van de grond. Gewasresten worden
eegeroerd'. Vaak is dat juist goed, maar
olvoet, die misschien in de palmkool of
sluimerde, als het ware wakker geworden
e ziekte zich in een stukje van de tuin

De plantenwortels van de koolsoorten

n vergroeiingen, het blad verkleurt
auwelijks meer geoogst worden. Het

te is dat het beestje dat dit veroorzaakt,

gessoon goed alenys
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.Deb
oet is vruchtwisseling. Dat
poos geen kool of aanverwanten
getaste plek telen, maar iets anders.
oorlopig vaarwel dus aan palmkool,
winterradijs, Victoriaanse bladkool en bossen
raapjes, maar een warm welkom voor de oogst
van Ilses hiervoor beschreven verrassingen.

MAALTIJDSALADE MET BIETJES EN
RAAPSTELEN

In Smaakmakend, tijdschrift dat je mee kunt
nemen uit veel natuurvoedingswinkels, vond
ik een recept dat ik heb aangepast tot een
maaltijdsalade.

6 rode bietjes, 2 bossen raapstelen, 300 g
quinoa, 100 g feta of geitenkaas, 4 eetlepels

fifngehakte peterselie, 2 eetlepels geknipte

bieslook (of gesnipperde sjalot), 1 grote citroen,
8 eetlepels olijfolie, zout, peper
Kook de bietjes in water gaar (kan ook een dag
tevoren). Rasp de schil van de citroen en pers
hem uit. Klop een dressing van de citroensap
met de olijfolie met wat zout en peper. Schil
de bietjes, snijd ze in blokjes en schep die met
2 lepels van de dressing om in een kom. Laat
een half uur intrekken. Kook de quinoa in 6 dl
water gaar en mooi droog. Roer de citroenrasp,
peterselie en bieslook (of sjalot) door de rest van
de dressing, schep die door de warme quinoa en
laat afkoelen tot lauwwarm. Snijd de worteltjes
van de raapstelen, was ze en laat goed uitlekken.
Snijd in stukjes van 1-2 cm. Meng biet en
raapsteel door de quinoa en verkruimel de feta
erboven.
TIP: Quinoa kun je gebruiken zoals couscous
of rijst. Reken 75 g per persoon voor een
hoofdmaaltijd. Hoeft maar een kwartiertje te
' 2, zoveel water.




