4% o L IO N
 J/3VAN HEXJOEDSEL

e b Moestuinieren in potten

Geen ingang!

voigorte e NS In de LOCHTING

28 maart 2015



Moestuinieren in potten




tten

in po

inieren

Moestu




' tten

inieren in po

-
jud
(V)
Q
@
>




Moestuinieren in potten




OPpbouw van
eettuin.
Hoe begin je
eraan’? |

De vorm en de opbouw van ¢
tuin hoeft in niets te versck
klassieke tuin. Een eetland.
niet gebonden aan een bep
stijl. Je kunt dus kiezen voor
le strakke vormgeving, vol re
hagen of haagjes van buxus,

metrisch ingedeeld. Of voor ee

losse, speelse of ietwat verwil

tuintype heeft uiteraard ufﬁ,,

gelijkheden. Basisidee is he

gebruik van nutsplanten in elk

deel van de beplanting.

neren. Wie over de nodige rui
schikt, kan kiezen voor tamme
walnoot of linde (bloesem); iets
groot zijn allerlei hoogstamfruit
appel, peer, kers en pruim. Voor
nere tuintjes kunnen dat uite
stam- en laagstamvormen
Struiken als moerbei, mispe
kweepeer sluiten daarbij aan.
klassieke sierbomen hou je
goed rekening met de uit
vang van de volwassen b
ook op bloei- en oog




Majoraan

aoraan behoort tot dezelfde

plamenfamiie als  oregano,

neeft echier een heel anders
smask. Magraan jonganum majorana)
worh ook wel worstiruid genoemd,
waarmae Owdsijk wordt, hoe veelziidig
maoraan  gebrukt  kan  worden.
Oorspronieeliic stamt de plant uit het
petues rono o2 Miooellandse Zee, waar
hi ais meenange plant gedit. By ons als
e wimernandie plant alieen esnjang.
Uiterlijk: de stek yeriade serijke
ot ez werkantige slengels en
% Wene grsgroene, lichtbehaarde
Digadees hes decorated Van i tot
SENETDe vERCTInen 3an de utenden
van O toes kogalvormige knopes,
e e O wilie DNOSTOe
Standplasts: maorzan houdt van
W OZONND &0 WETT DizatsE N een
gt Ooondence.  lucige  en
humustse Wrgrond (s oo ean
Ll el )
b Se twin: DL ot grosd ryssr
e ewipipe et U ozeef ra O
hlige Qw0 Oe wole grond of
vl et ap O ewroioriaie  Mer

zaad wordt heel dun met aarde bedekt,
In het begin regelmatig spaarzaam
gieten, later kan hij dan ook goed tegen
droogte. De bodem steeds luchtig
houden.

Oogst: verse blaadjes en jonge
scheutjes kunnen van vroeg in de zomer
tot diep in de herfst geoogst worden,
ook de bloempjes. Majoraan kan ook
gedroogd worden. Wanneer u dit van
plan bent, oogst u het beste voordat de
kogelvormige bloemknoppen
opengaan.

Gebruik in de keuken

Majoraan verleent een heerlijk aroma

aan allerlei vleesgerechten zoals
gehakt, gulasch, gans of lam. Uiterst
delicaat ook in aardappelgerechten,
eenpansgerechten en soepen.
Majoraanthee helpt bij verkoudheid
en hoofdpijn,




Peterselie

e Wasseker n het Nederlandse
rudengssortiment en zeker het
messt gebrukte kuid s
petorsehe  Pefroselum  omspum i
twesiang. In het eerste jaar worden
aliean Dizadies gevormd, in het tweede
@ volgen de bloempies. Sinds de
voege Miooseeuwen groed peterselie
Oorspronkelijk  kwam

UViterlijk: het groene krud wordt 20
: certimeter hoog en  heeft
gevediede, gande of oezige biaadyes
e G Dioedt 0p een hoskige

7 hOge Senge n | unejule een

Qros e SIerTTIER.

Standplaats: peter
ki goed
fmusie  en
vz Langond in de haftschaduw
in de tuin: st &8 wrerharde
RIS v M VR auguetus deeect in de

volle grond uitzaaien. Wel nooit op
dezelfde plaats vitzaaien als in het jaar
daarvoor, peterselie groeit maar een
keer op dezelfde plaats. Het kiemen
duurt lang en Jukt ook niet altijd, daarom
koopt u de plant liever in de pot, Steeds
regelmatig gieten, peterselie staat niet
graag lang droog.

Oogst: men kan voortdurend verse
blaadjes cogsten. Na de bloei in het
tweede jaar worden ze bitter,

Gebruik in de keuken

Het kruid is rijk aan vitamines en wordt
het beste vers verbruikt, niet te lang
meekoken. Neem het voor salades, sau-
zen, groente- en aardappelgerechten.
Kroezige blaadjes worden graag als
decoratie gebruikt. Als geneeskrachtige
plant zorgt het voor een goede stof-
wisseling. Voorzichtig: geen te grote
hoeveelheden eten!

Kroezige pet




= oeroude plant, die sinds enkele
ren weer echt in de mode is, De
iahaanse keuken zomde voor dit
wmeback, wadr raketsla meestal onder
3 naam rucola ais sia-plant aangeboden
word!. Daarby prezen al de Romeinen uit
» aheke oudheud de pithge smaak die
w aan pnda's hennnert. Ook zou
shoaan. Faketsia s met de tuinkers en
= veraant. In de handel zijn
en verkrigbaar: de eenjange
. ranetsia fefva sathvg) en de
sz & shvafica), deze smaakt
e

Jiterlijk: de oprecht groeiende
r7 word ca &) cm hoog. De eenjarige
et e Qeiaphe bisadies en bioait
Wi Oe wiide raketsiy heefl Dizadies die
I T, van de paardebloetn ijken

o iesint e e e Rk AUQUSTLS,
Stendplaats: Of rakeisla siast
el »  sn  pooge (ot
Jawiee piaals 0 n een
. L vochtige
owlneay ook 0p

ARAAssssssnnnm snne ks etk et i N S N

een droge grond, wordt dan echter erg
pittig van smaak,

In de tuin: raketsla s ook geschikt
voor de pot. I de volle grond zaait men
het beste in het voorjaar of in de
nazomer. De in de zomer gezaaide
planten gaan sneller bloeien.

Dogst: uoogst de jonge blaadjes, die
ongeveer zo lang als een vinger
geworden ziin. Blijf oogsten, dan blogit
de plant niet zo snel. Daarna wordt de
smazk mosterdachtig e pittig, de
bloemen zijn echter ook eetbaar,

Gebruik in de keuken

Raketsla zorgt bij alle bl'adslasooﬂ:e_r_i‘

voor een heerlijk pittige smaak,

echter ook bij tomaten of rﬁa::irdli.-
Ook lekker als stoofgroente

pastasauzen of met spi
bevat veel vitamine

bloedreinigende en spi

bevorderende werking.




; Valeriaan
|

ok de valeriaan (valeriana

officinalis) komt bij ons in het

wild voor en wordt vooral als
geneeskrachtige plant gebruikt. Men
vindt hem aan de oever van beken,
op vochtige weiden en aan de rand
van bossen. In de volksmond wordt
valeraan ook wel Kattenkruid
genoemd, omdat zijn zoetig-kruidige
geur alle katten magisch aantrekt. De
typische geur ontstaat echter pas na
het drogen of koken van de wortels.
Uiterlijk: de struik wordt 50 tot
150 cm hoog. De stengels zijn
9egroeid en dragen diep ingesneden,
peveoderde blaadies. De geurige, wit-
roze bloemschermpijes (zog.
bijschermen) bloeien van eind juni tot
augustus.
Standplaats: zon of schaduw -
oeze plant groedt eigenlijk overal. De
bodem moet  echter  warm,
diepgrondig en vochtig Zijn. Te nat
mag echier ook niet. Voor nieuwe
plaren een nieuwe standplaats
ez

In de tuin: deze een- tot
meerjarige plant is een gemakkelijke
plant. Op een goede tuingrond is
bijmesten niet nodig. U kunt planten
in de vakhandel kopen en in het
voorjaar zetten. De plant heeft
ongeveer 40 cm plaats nodig, of u zet
hem als solitairplant op een
opvallende plaats. Zaaien kan ook,
midden augustus meteen in de volle
grond.

Oogst: u snijdt in de herfst delen
van de wortels van oudere planten af.

Valeriaan wordt vooral als genees-
krachtige thee gebruikt. De thee heeft een
rustgevende, kalmerende werking en
helpt bij depressiviteit en tegen krampen.
Na de reiniging van de wortels worden ze
bij 30 a 40 graden C. gedroogd. Hieruit kan
dan een koud aftreksel door middel van

\ persen of thee gewonnen worden.




de inheemse kruiden van Middel-

Europa. Men vindt de plant in het
wid op vochtige weiden en langs sloten.
Een hoog gehalte aan oxaalzuur geeft
de plant een zure smaak en dat maakt
de biaderen interessant voor de keuken.
oroeit ook probleemloos in de
wun, wazarbi] enkele gekweekte vormen
voor dit doel beter geschikt zijn: de
soort Profusion” vormt bijvoorbeeld
ozen Dloemen en kan dus langer
2000t worden, de roodgeaderde
oioedzunng (rumex sanguineus) heaft
00K 10g sienwaarde.
Viterlijk: de plant vormt dichte
vissen met grote pijivormige, viezige
Uadeen van 30 tot 40 centimeter
oz Van med tot juli blosien de veel
Alvere, roogachtige bloemstengels met
D roze-witle aren,
Standplaats: zuring houdt van
3 en stazt graag in de halfschaduw,
'n de tuin: ukunt zuring van maart
1 e ceet i e wolle grond uitzaien,

D & zuring (rumex acetosal hoort bij

De planten zijn meerjarig, blijven soms
zelfs in de winter groen of ze sterven
boven de grond af en schieten in de
lente: opnieuw wuit. Veel gieten, veel
compost tosvoegen en regelmatig
bijmesten. De bloemstengels op  tijd
verwijderen.

Oogst: u neemt de jonge, tere
blaadjes. De binnenste bladeren laat u
staan, ook de oudere, want deze
bevatten teveel oxaalzuur en smaken na
de bioei bitter.

(N Gebruik in de keuken

De blaadjes zorgen voor een fijne
smaak in salades, sauzen en kwark,
als groente gestoofd met spinazie
en snijbiet of in de soep. Zuring is
ideaal voor een bloedreinigende
voorjaarskuur, heeft een ﬂ
urinedrijvende, licht la»

\wul:m en bevat veel vitam




Moes-
tuinieren
in potten

e klassieker in de mediterrane
Dkeuken (ocimum  basilicum)

stamt uit Indié en is via de
oriént bij ons terecht gekomen. Er zijn
talrijke eenjarige soorten, maar ook
gnkele  meerjarige  varianten;
bijvoorbeeld: ,Genoveser”  (grote
blaadjes), Griekse basilicum (kleine
blaadjes), kaneel-, citroen- en
thaibasilicum (met een typische
smaak), ,Dark Opal* en ,Rubin® (met

| rode blaadjes), ,Green Ruffles” of
£ _Puple Ruffles® (met kroezige

blaadjes), ,African Blue* (meerjarig).
Uiterlijk: hoogte naargelang de
soort 15 tot 60 cm. De sterk vertakte
stengels dragen ovale blaadjes. Van
juli tot september bloeien aan de
uiteinden van de stengels aren met
kleine witte of roze lipvormige
bloemetjes.

Standplaats: een warme,
zonnige, windbeschutte plaats in de
tuin. De bodem moet humusrijk,
voedzaam, goed waterdoorlatend en
gelijkmatig vochtig zijn. In natkoude

Het aroma van basilicum past
goed bij tomaten, salade,
groente- en pastagerechten en
zorgt voor de typische smaak van
de ltaliaanse pesto.

Ingrediénten:

400 g spaghetti

2 potjes basilicum

2 teentjes knoflook

80 g parmezaanse kaas
25 g pijnboompitten

1/8 1. olijfolie, zout, peper

zomers gedijt basilicum beter in
potten op de vensterbank dan in de
volle grond.

In de tuin: zaaien vanaf
maart/april op de vensterbank. Bij
een temperatuur van 15 tot 20 graden
C opstellen. Pas na de ijsheiligen
midden mei buiten uitplanten.
Regelmatig bijmesten en gieten.
Oogst: u plukt de topjes van de
stengels vers en voor de bloei.

Klassiek: spaghetti met pesto

Toebereiden: kook de
spaghetti ,al dente®. Pureer de
basilicumblaadjes, knoflook en
zout met de oliifolie. Rooster de
pijinbcompitten  zonder  vet
lichtbruin, doe ze bij de pesto en
pureer ze evenesns. Rasp de
kaas en roer hem door de pesto.
Neem drie eetiepels kookvocht
van de spaghetti en verdun
hiermee de pesto naar wens.
Roer de pesto onder de ultgelekte
spaghetti. -



# © een alroundtalent, niet
Dalw als keukenkruid, maar
ook als decoratieve sierplant.
<emaisbiauwe stervormige  bloemen
sengen = Oe zomer kleur in de
wooetun. Ze zin een  begeerd
oiewvoedsel, maar ook voor de
mensen estbaar Bemagie (borago
“omais  heet  bynamen  zoals
womwommedcud vanwege Zijn geur
en smaax van Zyn blaadjes en
TeTieEsiE  vanwege  Zil | mooie
ooemen. De n Duttsiand gebruikelijke
oiraa Herireude” zal wel met zijn
mlike optsche werking te maken
netben staal echier ook voor de
natversteriende  en  spisveriering
sevoraerende rhoudssiofien,

Jiteriijh: het senange knad heeft
we Digdts rodg. Het wordt 60 tot 80
' ooy grost luchig en vertald zich
e e siengeits en de alipsvonmige
naadpe 2t SapEag en zachl behaard,
ge Disadies 240 zacht en lewr, de
et wonden e an o De blauwe
wrvarige Diosmgyes Slosen vanal

" agt ‘d“‘~”~

Standplaats: bernagie heeft
veel zon nodig, gediit echter op elke
goede tuinbodem. Houdt van
vochtige, maar goed
waterdoorlatende aarde.

In de tuin: zaaien vanaf april
direct in de volle grond. Na het kiemen
worden de planten uit elkaar gezet,
opdat ze niet te dicht staan. Goed
gieten. Bernagie vermeert zichzelf
door uitzaaien.

Oogst: tot november is het oogsten
van bloemen en blaadjes mogelijk.

(5 Gebruik in de keuken

Om te conserveren en koken is
bernagie niet geschikt. De blaadjes
zijn rijk aan mineraalstoffen en
vitamine C en worden steeds vers
geplukt gebruikt. Fijn gesneden
lekker aan salades, kwark en
desserts. De eetbare bloempjes zijn
bovendien uiterst decoratief.
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Moestuinieren in potten

0ok al lijken de verse
voor ze, als het om he
weliswaar niet meer zo

u

drect na het oogsten met een

scherp mes, een hakmes of iets
gegeijes  Wensniden. Daarbij de
vrscnilende kuiden netjes uit elkaar *”

houder

1 Gewassen kruiden
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