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Beste,

Al gehoord van het fenomeen ‘upcyclen’?

Het woord is nieuw, maar het idee wordt al jaren toegepast en past volledig in onze
visie. Je recycleert materiaal en maakt er iets nieuws van.

Het einde van Juni Compostmaand maakte onze JCM-vlaggen overbodig. De vlaggen
die overschoten, lieten we ‘upcyclen’ tot hippe schorten. Zowel in de keuken als in de
tuin komt de kringloop aan bod.

Veel leesplezier

Elfriede Anthonissen
Kristof Van Stichelen
Gerrit Van Dale
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/“, . .
Weggooien van voedsel is
als diefstal van wie arm en
hongerig is?”’
paus Franciscus

”De Vlaamse overheid legt de KMO’s
dezelfde preventie- en recyclage-
inspanningen op als de huishoudens.
Het nieuwe materialendecreet is
hierin duidelijk: bedrijven moeten
afval sorteren.”’

”Vul ijsblokvormpjes met fijnge-
hakte verse tuinkruiden, giet
vervolgens water in de vorm
en plaats hem in de diepvrie-
zer.”

Luc Noél in Fence Juli-aug 2013

“ .
Groenten groeien sneller als
ze met menselijke warmte
omgeven zijn.””

minister-president Kris Peeters,
30 juli 2013, naar aanleiding
van het Volkstuin-project van de
Vlaamse overheid.

”Normaal gezien gooien we groen
van prel weg, teru./u e ”lk maak dynamische beplantingen
waardevolle voedingscomponen- " ) ;

en werk daarbij vanuit de ecologie

ten bevat. Door het groen van de )

. e van de planten. Je ziet dat nu steeds
prei te drogen, verkrijgen we een -

. belangrijker worden omdat er

poeder dat we kunnen verwerken in . ;

) ) . minder budget is voor onderhoud.
preikaas, preibrood en preipasta. We

. Je moet dus met de natuur
spreken daarom liever van neven- ”
. ey . meewerken.
stromen in de voedingsindustrie dan
van reststromen.”’ Tuinarchitect Piet Oudolf in Tuin en
- Landschap juli 2013

Katleen Coudijzer, manager Food P
Pilot; Landgenoten zomer 2013
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Tijdens een warme zomeravond brachten we een
tiental mensen samen die het idee genegen zijn om een
kringloopteam uit de grond te stampen. Om hen in een
creatieve sfeer het opzet uit te leggen, organiseerden we
een kookworkshop en bijhorend etentje.

Klara, de kokkin, had een aantal receptjes voorbereid om
voedseloverschotten in groepjes tot kleine gerechten te
verwerken. Samen iets creéren zorgde voor een snelle
ijsbreker en er heerste al gauw een gemoedelijke sfeer. Na
een korte introductie van de totale opzet, kreeg iedereen
de gelegenheid om positieve en moeilijke ervaringen
te delen. Buiten aan tafel werd meer duiding gegeven
over mogelijke activiteiten en de rol van de coach. De
open sfeer zorgde ervoor dat alle deelnemers makkelijk
het woord namen en vragen stelden. Dat de aanpak
zeer enthousiasmerend werkte, werd duidelijk aan de
gesprekken met de aspirant-coaches tijdens de autorit
huiswaarts. Zelfs de kokkin kreeg zin om een team op te
starten en nam gretig de informatiebundel aan.

Alles moet op!

Perfecte manieren om restjes te verwerken:
e croques,

e bruschetta,

e quiches,

* soep,

e stoemp ...

PESTO VAN
RADISJESLOOF

Ingrediénten

Het loof van 1 bosje radijsjes, 20 g versgeraspte
Parmezaanse kaas, 2 el pijnboompitten, 1 teentje
look, ca. 5 el olijfolie, peper en zout

Bereiding

Was het radijsjesloof en verwijder eventuele
vergeelde blaadjes. Zwier het loof droog.

Doe het loof, de look, de pijnboompitten en de
kaas in een blender en mix fijn. Voeg dan beetje
bij beetje de olijfolie toe tot je een smeuig mengsel
hebt. Kruid met peper en zout.

PADDENSTOELENPATE

Ingredienten

15 g gedroogd eekhoorntjes-
brood, 125 ml port, 20 ml olijfolie,
1 el ongezouten boter, 1 kleine ui,
fijngehakt, 2 tenen knoflook, 300
g gemengde paddenstoelen [zoals
portabella’s, kleine champignons
en oesterzwammen], in plakjes,
1 el gehakte verse tijm, 20 ml
citroensap, 50 g roomkaas, 2 el
gehakte bladpeterselie, 1 velletje
(5 gr) bladgelatine of agar agar

Bereiding

Doe het eekhoorntjesbrood, de port en 250 ml water in een steelpan.
Breng aan de kook, draai het vuur laag en laat 5 minuten sudderen. Neem
de paddenstoelen uit de pan en zet ze apart. Breng het vocht opnieuw
aan de kook en kook nog 5 minuten (of tot het is ingekookt tot 165 ml).
Hak intussen het eekhoorntjesbrood fijn. Verhit de olijfolie en boter in
een grote koekenpan. Voeg de ui toe en bak deze op middelhoog vuur
2-3 minuten (of tot de ui zacht is). Voeg de knoflook, het apart gehouden
eekhoorntjesbrood en de gemengde paddenstoelen en tijm toe en bak 2-3
minuten. Voeg 125 ml van het portvocht (bewaar de rest van het vocht)
en het citroensap toe en breng goed op smaak met zout en peper. Laat
koken tot al het vocht is opgenomen, zet dan weg om af te koelen. Doe
het afgekoelde paddenstoelenmengsel in een keukenmachine met de
roomkaas en peterselie. Pureer het mengsel tot het bijna glad is maar nog
wel een beetje structuur heeft. Schep de paté in een serveerschaal en laat
deze in de koelkast in een 1/2 uur koud worden.

Leg, als de paté is gekoeld, het blaadje gelatine in een kleine kom met
koud water om zacht te worden. Verhit het bewaarde portvocht tot het
warm is. Knijp overtollig water uit de gelatine en voeg de gelatine toe aan
de port, roer dan op laag vuur tot de gelatine volledig is opgelost.

Laat de portgelatine koud worden voordat je deze voorzichtig over de paté
schenkt.




SAMOSA

Ingredienten

Een rol kant-en-klaar bladerdeeg of brickdeeg of filodeeg,
restje groenten (erwtjes, boontjes of wortelen...), restjes
vlees (fijngesneden), één of twee fijngehakte middelgrote
uien, fijngehakte look, een overschotje van aardappelen in
blokjes gesneden, een halve koffielepel kurkuma, een kwart
koffielepel gemalen koriander, verse korianderblaadjes. (Je
kan ook andere kruiden gebruiken: ras-el-hanout, garam
masala, curry...)

Bereiding

Fruit de ui in wat olie, voeg er de kruiden aan toe. Voeg het
vlees en de groenten alsook de aardappelen toe en wat water.
Laat het water verdampen en alles garen.

Snijd repen uit filo- en brickdeeg, rondjes uit bladerdeeg. Vul
het deeg met het mengsel plus wat verse koriander, zodanig
dat je driehoekjes verkrijgt, bestrijk ze met wat gesmolten
boter en bak in een hete oven tot de deegflapjes mooi bruin
zijn.

FRITTATA

Ingredienten

5 eieren, max. 250 g pasta met saus (als je blijft zitten met
pasta zonder saus, roer er dan meteen wat pesto of olijfolie
en kruiden onder), ca. 100 g gare groenten (gekookte broccoli,
bloemkool, courgette, asperges...), flink handvol platte
peterselie en/of basilicum (grof gehakt), enkele el parmezaan
(pas de hoeveelheid aan aan de smaak van de pastasaus),
peper, zout, paprikapoeder (gerookt paprikapoeder kan hier
lekker zijn), olijfolie

Bereiding

Verwarm de grill van de oven voor. Roer de eieren los in een
grote kom. Meng er de pasta, groenten en kruiden onder.
Breng op smaak met parmezaan, peper, paprika en zout.

Verhit in een grote bakpan een laagje olijfolie. Giet er het
eiermengsel in en zet het vuur zachter. Bak de frittata tot je
hem met een spatel kunt oplichten. Haal de pan van het vuur
en laat de frittata nog even garen onder de grill, maar de
bovenkant mag smeuig blijven.

Serveer met brood en een salade. Je kunt er nog wat kruiden,
kaas, pitjes of zelfs een sausje over sprenkelen.

GEVULDE TOMATEN MET COUSCOUS

Ingredienten

300 gr gare couscous, 200 gr geitenkaas of
andere kaas, 4 grote tomaten, 1 courgette, 1 ui,
flink veel munt, 100 gr passata, peper en zout

Bereiding

Doe de couscous in een kom en voeg er de
fijngehakte munt aan toe. Snijd de (geiten)kaas
in blokjes en voeg toe. Snijd alle groentjes fijn,
bak ze aan in een beetje boter en meng met de
couscous.

Haal het binnenste uit de tomaten en vermeng ze
dan met de passata in een ovenschotel.

Vul de tomaten met de couscous en zet de
ovenschotel in de oven gedurende ongeveer 15
minuten op 180 graden.



VISKOEKIJES

Stoom of pocheer de restjes diepgevroren vis gaar in een kookpot en
meng met een portie gekookte en geplette aardappelen. Kruid met wat
verse kruiden zoals peterselie, dille, koriander of bieslook. Vorm met uw
handen tot platte koekjes.

Voor een krokant korstje kan je de koekjes paneren. Klop hiervoor eiwit
los met een scheutje olie en haal de koekjes eerst door bloem en daarna
door het eiwit. Haal de koekjes dan door broodkruim. Bak goudbruin aan
beide kanten in een pan met flink wat olie.

BROODPUDDING

Ingredienten
Kaneel, 300 gr oud brood, 300 gr sandwiches, 2 eidooiers, 1/2 | melk, 1 dl
room, 1 el vanillesuiker, 200 gr witte suiker

Bereiding

Verwarm de oven op 200°C. Snijd het oud brood en sandwiches in stukken.
Kook de melk met de suiker en giet die over het brood, zet het terug op het
vuur. Meng room en eigelen doe dit er ook bij en meng goed. Haal van het
vuur en doe er de rozijnen bij.

Bestrooi met kaneel. Zet gedurende 45 minuten in de oven op 180°C.

MINESTRONE

Een Italiaanse toverformule is

minestrone, een maaltijdsoep

waarin allerlei stukken groenten

gaan die je anders zou weggooien:

broccolistronken, radijs- en selderij-

blaadjes, koolnerven. Vuistregel:

alle harde groente moet je

kleinsnijden en samen met ui

en selderij lang (lang!) stoven, tot je bijna een compote hebt. Alle tere
blaadjes gaan er pas aan het eind in. En halverwege, nadat je water hebt
toegevoegd aan de bijna-compote, kun je een parmezaankorst in de soep
gooien en mee laten sudderen.

. Laat restjes steeds zo snel mogelijk afkoelen.

Probeer ze binnen het uur in de koelkast of
de diepvriezer te hebben. Om het afkoelen te
versnellen kan je de pan in een bak met koud water
en ijsblokjes plaatsen. Houd de pan afgedekt.

. Bewaar restjes nooit in de pan of de kom waarin je

het gerecht hebt bereid. Schep ze met een schone
lepel over in een schoon bewaardoosje of bakje.
Was je handen goed eer je dit doet. Zet het doosje
of bakje onderaan in de koelkast.

. Ontdooi ingevroren restjes nooit op kamer-

temperatuur, want je krijgt dan een pijlsnelle
aangroei van bacterién. Laat ze ontdooien in de
koelkast of in magnetron (ontdooifunctie).

. Warm restjes door en door op eer je ze opdient

en roer goed, zodat de bereiding tot in de kern
opgewarmd wordt. Dien ze meteen op na het
opwarmen.

. Ontdooide of in de koelkast bewaarde restjes

mag je maar één keer opwarmen. Blijft er na het
eten toch nog overschot, dan moet je van je hart
een steen maken en het wegwerpen.




Steeds vaker melden thuiscompos-

teerders de aanwezigheid van
grote wriemelende larven in hun
composthoop. Intussen weten heel
wat vrijwilligers die zich actief met
composteren bezighouden al dat het
gaatom larvenvande neushoornkever.
Om correct te kunnen antwoorden op
de vele vragen die dit beestje oproept,
hieronder wat meer informatie...

Neushoorn in opmars

De Neushoornkever (Oryctes

nasicornis) is eigenlijk een meer

zuiderse soort, maar ze is al lang

geleden meegelift naar het noorden

en was aanvankelijk onder meer te

vinden in broeiende hopen zagemeel

aan houtzagerijen. In Zuid-Europa

wordt de soort wel als inheems

beschouwd en is hij ook in het bos

te vinden, maar zelfs daar vaak op

zuidhellingen. Langzaam heeft de

kever zich aangepast en hij kan nu ook

in composthopen met voldoende houtig materiaal leven. Toch blijft
het een erg warmteminnende soort, die zich best voelt in grote
broeiende hopen. Neushoornkevers zijn van nature weinig mobiel.
Ze vliegen wel, maar de afstanden zijn beperkt. Het transporteren
van tuinafval, houtsnippers en compost, hebben de verspreiding
van de soort in Vlaanderen ongetwijfeld sterk bevorderd. Ook
het enthousiasme van compostmeesters die de larven uitdelen of
uitwisselen met collega’s heeft de neushoornkever geholpen in zijn
opmars...

Indrukwekkend, maar onschadelijk

Wie dikke larven in zijn composthoop vindt, reageert vaak
bezorgd... En dat is niet onbegrijpelijk, vanwege de gelijkenis met
engerlingen van kevers, die wél aan plantenwortels vreten, zoals
de rozenkever bijvoorbeeld. Larven van onze neushoornkever leven
echter uitsluitend van dood houtig materiaal. Maar hoe weet je nu
van welke kever een larve is?

De neushoornkever zelf is vrij herkenbaar. Hij is roodbruin met
behaarde onderzijde en wordt een 4-tal centimeter groot. Het
mannetje heeft een duidelijke hoorn op zijn kop, het vrouwtje
slechts een klein uitsteeksel. Precies determineren van larven is
specialistenwerk, maar de vindplaats, geeft heel wat informatie
over de soort kever. Larven van rozenkever, meikever of junikever,
vind je normaal gezien in de bodem, op een plaats waar ze -naar
gelang de soort - graswortels of boom- en struikwortels kunnen
eten. Soortgelijke larven in een composthoop zijn bij ons doorgaans

nakomelingen van de neushoornkever. Neushoornkeverlarven
doorlopen verschillende stadia alvorens te verpoppen en komen
meestal in kleinere en grotere ‘versies’ voor. Zijn een deel van de
larven zeer groot (neushoornkeverlarven kunnen tot 10 cm lang
worden), dan is er weinig twijfel mogelijk. Volgroeide larven van het
zeldzame Vliegend Hert, zijn ook zo groot, maar worden zelden in
composthopen aangetroffen. Ze leven in groter vermolmd loofhout
zoals boomstronken en worden ook al eens in eiken bielzen
gevonden.

‘Compostmachines’

In de Tuinen van Hoegaarden, waar het parkafval op grote hopen
wordt gecomposteerd, worden bij het omzetten vaak grote
aantallen neushoornkeverlarven teruggevonden. Hoofdtuinier
Geert Derom gaf hen al de bijnaam ‘compostmachines’, omdat
ze met hun gevreet, gegraaf en gewoel bijdragen tot een goed
composteerproces...

Een neushoorn in mijn compost, wat nu?

Vind je bij het oogsten van compost larven en wil je deze de kans
geven verder te ontwikkelen, dan is opnieuw ingraven of in een
andere hoop brengen de beste oplossing. Graaf ze in het najaar
voldoende diep in, want enkel zo hebben ze kans strenge winters
te overleven! Een volgroeide larve verpopt in een ‘poppenkamer’
gemaakt van uitwerpselen, een soort mestbal ter grootte van een
ei. De kevers verlaten de hoop vaak op warme zomeravonden en
leven slechts enkele weken, voldoende om zich voort te planten
en nieuwe eitjes af te zetten, doorgaans in een nabijgelegen
composthoop...

Artikel opgemaakt door Jan Godemont, projectcoérdinator
CompostKracht. Met dank aan Arno Thomaes (INBO) voor de
uitgebreide antwoorden op vele neushoornkevervragen. Meer over het
onderscheid tussen vliegende herten en neushoornkevers, vind je ook

op http.//www.inbo.be/content/page.asp Ppid=Vliegend _hert




De basis voor een rijk insectenleven wordt gevormd door een
grote variéteit aan plantensoorten. ‘Compost brengt leven in je
tuin’, zo staat op één van onze brochures, maar ook vlinders, bijen
en andere insecten doen dat. Een zeer kleine minderheid van die
insecten zijn schadelijk; de meeste zijn heel erg nuttig. Ze zijn
een belangrijke schakel bij de voortplanting van planten. Insecten
trekken insecteneters aan. Denk maar aan vogels, egels en kikkers.
Wie kringlooptuiniert en daarbij gebruik maakt van bloemrijke
vaste planten en struiken, heeft straks niet alleen weinig tuinresten
en mooie bloemen om van te genieten, maar kan ook uitkijken
naar het gefladder van vlinders en het gezoem van bijen (en al die
andere beestjes die wel een insectje lusten).

Een klein stukje grond is al genoeg om vlinders en andere insecten
naar je tuin te lokken. Als je erg weinig ruimte hebt, dan kan het
planten van één enkele Vlinderstruik (Buddleja) al effect hebben.
Dan zullen zomervlinders als Dagpauwoog, Atalanta en Gehakkelde
aurelia jouw tuin ongetwijfeld bezoeken voor een snelle slok
nectar. Maar als je al vanaf het vroege voorjaar van een rijk
insectenleven wil genieten, dan zal je toch wat meer uit de kast
moeten halen. Dan moet je bv. zorgen voor voedsel voor de rupsen,
overwinteringsmogelijkheden, schuilplaatsen, beschutting ...

Wie veel vlinders wil, moet de rupsen erbij nemen, én de gaatjes
die ze in de bladeren maken. Zorg er in de eerste plaats voor dat
ze hun favoriete voedsel in uw tuin kunnen vinden. Rupsen zijn
kieskeurig en eten doorgaans maar van één soort. Grote brandnetel
is zo’n plant waar rupsen van heel wat vlindersoorten op foerageren
(Dagpauwoog, Atalanta, Kleine vos). Veel grassen zijn waardplant
voor zgn. Oogjes (Bont, Bruin en Oranje zandoogje). Koolsoorten
doen het goed bij de Witjes (Koolwitje, Geaderd witje, Oranjetipje).
Pages houden dan weer van schermbloemigen (bv. Koninginnepage
en Apollovlinder op wortel).

Oranjetipje

Vlinders voeden zich, net als bv. bijen, met nectar. Wil je veel
kleurrijke insecten naar de tuin lokken, dan kies je dus best planten
die veel nectar produceren. Bijen en hommels verzamelen zowel
nectar als stuifmeel, en hebben niet dezelfde bloemenvoorkeur
als vlinders. Hoe groter je de bloemenverscheidenheid in je
tuin maakt, des te meer verschillende insecten je zal lokken; zo
eenvoudig is dat. Vlinders schijnen een voorkeur voor roze, rode
en purperen bloemtinten te hebben. Je kiest bovendien ook best
bloemen met enkele kroonbladen, in plaats van meervoudige (zoals
bij veel gekweekte rassen het geval is). Het is immers lastig — vooral
voor vlinders —om met hun ranke lijfje tussen kroonbladen heen te

Foto’s: Brigitte Van Passel

Bont zandoogje Gehakkelde aurelia

Klein geaderd witje Koninginnepage

moeten kruipen om nectar te bemachtigen. Bijen en hommels zijn
daarin minder kieskeurig en kruipen makkelijker in gevulde rozen,
of in de ‘gesloten’ bloemen van bv. Monnikskap en Vlasbekje. Wist
je trouwens dat nachtvlinders vooral op de geur (en minder op de
kleur) van de bloem afgaan. Nachtvlinders zijn bijvoorbeeld gek op
Kamperfoelie, Afrikaantjes en Teunisbloem.

Insecten geven de voorkeur aan een gelaagd landschap waarin
hoge en lage planten elkaar afwisselen. Die afwisseling hebben ze
nodig om zich te oriénteren. Een bosrand is ideaal voor vlinders.
Ze kunnen er profiteren van een afwisselende beplanting en
beschutting van bomen en struiken. Ook zijn er voldoende plekken
om te overwinteren of te schuilen. Wie pakweg nectarplanten in de
luwte van een schutting of langs de woning plaatst, bootst daarmee
enigszins de natuurlijke bosrand-situatie na. Een wilde haag, die
bestaat uit meerdere soorten (bloeiende) struiken, verdient daarbij
de voorkeur boven een strak gesnoeide haag die slechts uit één
soort bestaat. Laat de beplanting in de border in hoogte aflopen en
zorg voor afwisseling.

Insecten zijn koudbloedig. Alleen als hun lichaamstemperatuur
boven de 20°C uitkomt, kunnen ze echt actief zijn. Vlinders zal je
dus alleen maar zien vliegen op warme, zonnige dagen. Bij andere
insecten ligt die ‘actieve’ temperatuur wat lager, maar onder de
10°C zie je zelden insecten in de tuin, tenzij uitgeput op een tak
of bedolven onder de dauwdruppels. Op koude, bewolkte dagen
houden insecten zich schuil in afwachting van beter weer. Zorg
daarom voor zoveel mogelijk schuilplekken in je kringlooptuin.
Wees niet té netjes ! Ook veel andere diersoorten gebruiken
rommelhoekjes als schuilplaats (bv. de egel, veldmuisjes ...). Laat
daarom dode plantenresten, afgevallen blad, holle stengels en oud
hout zoveel mogelijk liggen. Wie egels leuk vindt, moet naaktslakken
enigszins tolereren (anders heeft de egel geen eten). Wie graag
vogels ziet, moet soms wat larven toelaten. Wie vlinders wil, laat
best een hoekje onkruid staan en krijgt de rupsen er gratis bij.

Na verloop van tijd ontstaat er enigszins een evenwicht waarin de
schadelijke diertjes door de nuttige worden opgeruimd. Bladluizen
worden opgegeten door lieveheersbeestjes en gaasvliegen,
emelten door vogels en slakken door egels. Zo blijf je van plagen
gespaard en heb je tijd om te genieten van de tuin en de beestjes
in jouw kringlooptuin.

Tekst deels gebaseerd op Van den Wittenboer S., Vlinderverleiders
en Bijenlokkers, Bloemen en Planten, mei 2007.



Een onkruid is een plant die voorkomt op een plaats waar jij het
niet wilt, en bovendien dikwijls aanwezig is in zeer grote aantallen.
lkzelf heb bv. veel Vogelmuur in de moestuin. Vogelmuur voelt
vers, ruikt fris en is bovendien heel lekker in een slaatje. Maar
een tuin vol Vogelmuur is te veel van het goeie. ‘Sweet flowers
are slow and weeds make haste’ wist Shakespeare al. Inderdaad,
onkruid vraagt een alerte aanpak, wil je het de baas blijven. We
hebben veel meer geduld nodig met de planten die we zelf in de
grond stoppen; onkruid groeit altijd een pak sneller ! Maar wat
we zelf planten, bloeit meestal ook langer. Aan de andere kant
heb je tuinplanten die zich gedragen als echte onkruiden. Roomse
kervel of Vrouwenmantel of Gele dovenetel zijn zo van die soorten
die — afhankelijk van de bodemtextuur, en al dan niet met zaden
of uitlopers — doorgroeien naar plekjes waar je ze liever niet hebt
staan.

Vogelmuur

Eén ding hebben veel onkruidsoorten gemeen: veel van de
onkruidsoorten zijn Free Food: planten die groeien zonder dat de
mens daar iets speciaals voor moet doen (in het wild, langs de
straatkant, tussen aangeplante gewassen ...) én die tegelijk lekker
en gezond kunnen zijn. Vrij beschikbaar voedsel, kortom. Voedsel
dat al te dikwijls miskend wordt en meestal gewoon bij huis-aan-
huis-ophaling, in het kippenhok of op de composthoop terecht
komt, terwijl een tussenstop in de keuken smakelijk, verrassend en
heel interessant kan zijn.

Soorten onkruiden

Ruw genomen kunnen we in de tuin een drietal onkruidtypes
onderscheiden:

e Onkruiden die kort leven én ondertussen veel zaden voort-
brengen (bv. Knopkruid, Melganzevoet, Varkensgras, Vogel-
muur): zaadonkruiden.

e Onkruiden die meerjarig zijn én een diep of uitgebreid
wortelstelsel hebben (bv. Zevenblad, Haagwinde, Heermoes,
Grote brandnetel): wortelonkruiden.

e Onkruiden die van beide walletjes eten (bv. paardenbloem).
Deze planten hebben een lastig te verwijderen penwortel én
geven per bloem veel zaadjes.

Onkruid, nut in de tuin

Een perceeltje dat net is omgespit, vertoont binnen de kortste
keren (vooral na een verfrissende regenbui) een groene waas. Tal
van zaadonkruiden steken de kop op. Kamille, Klaproos, Straatgras,
Melganzevoet, Herderstasje, Perzikkruid, Hanepoot, Handjesgras ...
Ze kiemen, groeien snel, bloeien en vormen zaden die tientallen
jaren hun kiemkracht behouden. De natuur wil een kale bodem
altijd zo vlug mogelijk bedekken om erosie te voorkomen. De wortels
van de onkruiden houden de bodem netjes samen, en de bladeren
zorgen dat het directe zonlicht de grond minder snel uitdroogt. Net
als de tuinier houdt de natuur dus van bodembedekkers.

Na afsterven vormen onkruiden een soort groenbemesting. En
insecten, schimmels en bacterién zetten alles om tot humus. Zonder
ingrijpen van de mens ontstaat een andere biotoop. Pionierssoorten
verdwijnen en een andere plantengroei komt ervoor in de plaats:
successie heet dat.

Veel onkruiden wortelen diep en maken de bodem doorlatend. De
grond wordt hierdoor luchtiger, de waterhuishouding verbetert ...
Zeker op braakliggend terrein is dat zinvol; op die manier wordt
wateroverlast voorkomen.



ledereen weet dat de regenwouden in de tropen en het plankton in
de zee, een geweldige bron van O, zijn. Door de fotosynthese zetten
ze met behulp van zonlicht CO, om in zuurstof. Ook de reusachtige
hoeveelheden onkruiden overal ter wereld produceren een flink
deel van die O,.

Onkruid, Free Food voor jouw keuken

De meeste onkruiden zijn eetbaar voor plantenetende dieren.
Insectenetende vogels voederen hun jongen in het voorjaar met
insecten, maarin de herfst gaan ze tussen de onkruiden op zoek naar
olierijke zaadjes. In tijden van voedselschaarste trokken mensen
vroeger de natuur in om wortels, loof en zaden van onkruiden te
oogsten als voedsel. Op het einde van de winter, als de voorraden
bijna op waren, waren onkruiden een welkome aanvulling in het
menu. Afgelopen winter maakte ik bv. zurkelpuree met worst.
Njammie ... En wie maakte er nog nooit Brandnetelsoep. Of probeer
eens een Rijst-Zevenblad-schotel. Of ‘sla-zonder-sla’, een slaatje
met Vogelmuur, Melde, Paardenbloem en Postelein in een glansrol.
‘On-kruidiger’ kan het nauwelijks .... Sommige onkruiden zijn best
lekker en decoratief. Toprestaurants bestellen tegenwoordig in de

Sla van wilde postelein

gespecialiseerde handel Vogelmuur en Witte klaverzuring. Het zijn
eetbare planten die het prachtig doen als bordversiering of die als
smaakmakers gebruikt worden in allerlei bereidingen.

Van sommige onkruiden beweert men zelfs dat ze geneeskrachtig
zijn. Bepaalde onkruiden kunnen ondersteunend werken naast
de traditionele behandeling maar zijn er geen vervangmiddel
ervoor. Wie hoorde er nog nooit van Heermoesthee, speciaal om
je botten te versterken. Overleg altijd met je arts voor je aan het
experimenteren slaat.

Onkruid is dus OK?

In de tuin beperken we de aanwezigheid van onkruiden liever.
Maar zo te zien hebben onkruiden toch ook zin. Ze zijn meer dan
nutteloze en vervelende planten. Ze zijn een belangrijke schakel in
de biologische kringloop.

Bron tekst: gedeeltelijke overname tekst uit vakblad Viaamse
VastePlantenVereniging 2012, 1.
Bron foto’s: de-gulle-aarde.blogspot.be, aukjeborstokroos.nl




Nogal wat mensen vragen zich nog steeds af hoe het nu precies zit
met het verbranden van tuinresten (bv. snoeihout) in de tuin. Elke
maand lopen er bij Vlaco wel een aantal mailtjes binnen omtrent
het ‘thuis vuurke stoken, en of dat wel mag’. Mag je sowieso
tuinafval verbranden in de tuin?

Vlaco neemt haar slagzin ‘meer halen uit de biologische kringloop’
ter harte en vindt het zonde om al die waardevolle grondstoffen die
je tuinresten bevatten zomaar in rook te laten opgaan.

Je kan zoveel meer uit je tuinresten halen door een vlechtwerkje te
maken, te versnipperen, huis-aan-huis-ophaling, containerpark ...
Zijnje buren nog niet overtuigd? Dan verduidelijken de onderstaande
regels ongetwijfeld nog één en ander.

In de Vlaamse milieuwetgeving zitten een heleboel regels die
gaan over het thuis verbranden van afval. Thuis afval verbranden
wordt gezien als een zgn. hinderlijke inrichting. En voor hinderlijke
inrichtingen dient een milieuvergunning te worden aangevraagd.
Hierop wordt slechts één uitzondering gemaakt, nl. ‘het verbranden
van plantaardige afvalstoffen die afkomstig zijn van het onderhoud
van tuinen, uit het ontbossen of uit eigen bedrijfslandbouwkundige
activiteiten’.

Maar... bij toepassing van deze uitzondering moet je rekening
houden met de regels die opgelegd worden door het Veldwetboek
en het Boswetboek. Hierin worden minimumafstanden vastgelegd
ten opzichte van bebouwing en boszones.

Wanneer we de Vlaamse milieuwetgeving, het Veldwetboek en het
Boswetboek nu naast elkaar leggen dan blijkt het volgende:

e Het is steeds verboden om afval te verbranden zoals
bijvoorbeeld gevernist hout, geverfd hout, huisvuil, plastic,
papier, karton ... Dit verbod geldt altijd en overal; ongeacht of je
woont in agrarisch of woongebied.

e Het is steeds verboden om tuinafval te verbranden als je je in
een woongebied bevindt.

e Het is toegelaten om op het platteland, op een afstand van
100 (of meer) meter ten opzichte van huizen, boomgaarden,

bossen ... ‘plantaardige afvalstoffen die afkomstig zijn van
het onderhoud van tuinen, uit het ontbossen of uit eigen
bedrijfslandbouwkundige activiteiten’ te verbranden. Maar ...

’

e Het is steeds verboden om ‘plantaardige afvalstoffen ..” te
transporteren naar een plaats waar de afstandsregels wel OK zijn.
Want onze wetgeving bepaalt immers dat een milieuvergunning
nodig is voor elke opslagplaats van afvalstoffen die niet
verbonden is aan de productieplaats van de afvalstoffen.

We zouden je graag nog adviseren om zeker ook je licht even op
te steken bij je eigen gemeente. Het is immers goed mogelijk dat
er op lokaal vlak strenger regels worden opgelegd, dan die van de
Vlaamse overheid.

Noot: Het VLAREMA (Vlaams Reglement betreffende het duurzaam
beheer van materialenkringlopen en afvalstoffen) bepaalt dat
groenafval niet mag verbrand of gestort worden. Dit verbod werd
in verschillende gemeenten opgenomen in het politiereglement.
Momenteel wordt gewerkt aan een reglementering die een
totaalverbod instelt voor het verbranden van groenafval over het
hele Vlaamse grondgebied.
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BIOLOGISCHE KRINGLOOP BECIJFERD

Voedselverlies

Bacterién vermenigvuldigen zich door zich elke twintig minuten
in twee te delen. Op twee uur tijd is die éne bacterie een groep
van 64 bacterién. Bereide voeding of vlees in de koelkast bewaren,
remt de bacteriegroei af. Bij warme dagen je bereide voeding uit
de koelkast bewaren, geeft één bacterie de kans om op 24 u tijd 1
triljard bacterién te vormen.

Gras

De gemiddelde tuinoppervlakte in Vlaanderen bestrijkt 784.23 m2.
Als een tuin gemiddeld 52 % gazon bevat is dit 407 m? gazon. Zo’n
gazon levert per jaar 280 kg tot 500 kg grasmaaisel op. Door je
gazon te mulchmaaien zou je in principe 500 kg maaisel kunnen
vermijden. De grassnippers opnieuw de grasmat inblazen, is een
hoeveelheid van 2.32 kg — 9.13 kg stikstof die je niet afvoert.

Kippen

Een kip kan ongeveer 150
g keukenafval per dag
verwerken, wat overeenkomt
met iets meer dan 50 kg
per jaar of de productie van
een gemiddelde inwoner.
Voor een doorsnee gezin
zouden 3 kippen volstaan
voor het verwerken van het
geproduceerde keukenafval.

Composteren

e |s de temperatuur tijdens het composteringsproces minstens 4
dagen > 60 °C of 12 dagen > 55°C dan doodt dit de hardnekkigste
ziektekiemen en onkruidzaden.

e Een compostworm wordt één tot vier jaar. Elke 7 tot 10
dagen leggen de volwassen wormen eitjes. Een volwassen
compostworm legt wel 900 eitjes per jaar. Uit de gevormde
cocons komen na drie weken de wormpjes. Die wormpjes zijn na
2 maanden volwassen wormen.

Compostgebruik

Composteren en compost gebruiken verminderen de CO,-uitstoot.
Niet alleen het proces zelf, maar ook de nuttige toepassing van
compost (uitstoot door ontginning, transport, uitrijden van veen en
turf, de productie en uitrijden van kunstmest worden vermeden)
draagt hieraan bij.

Per ton groenafval die gecomposteerd wordt in plaats van verbrand,
besparen we 624 kg CO, en per ton gft-afval 517 kg CO, ( = even
grote uitstoot als één auto die 3500 km rijdt). De compostsector
bespaart jaarlijks meer dan 500.000 ton CO,. Dit komt overeen met
de CO,-uitstoot van 240.000 auto’s van één jaar (die gemiddeld
15000 km per jaar rijden), of met het elektriciteitsverbruik van
200.000 gezinnen gedurende één jaar. En dan hebben we nog niet
eens het thuiscomposteren meegeteld.

Digitaal tijdschrift te raadplegen op de website

KringloopZINe vind je terug op www.vlaco.be.

Je kan alle nummers van het tijdschrift lezen via onderstaande link.
http://www.vlaco.be/kringloop-tuinieren/tijdschrift-kringloopZINe
Wil je geen gedrukt exemplaar meer ontvangen, stuur dan een mail
naar info@vlaco.be met als onderwerp ‘Tijdschrift digitaal’ en met
duidelijke vermelding van je naam en woonplaats.

Dan krijg je voortaan driemaandelijks een mail met de link naar het
nieuw verschenen nummer.

Vlaco op Facebook en Twitter!

Volg Vlaco op twitter en word vriend van ons op Facebook.

Met tweets en berichten over de biologische kringloop van over
de hele wereld inspireren we de leden, gemeentes en vrijwilligers.
Op Facebook vind je ons terug als Vlaco vzw.
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VOLG VLACO OP FACEBOOK EN TWITTER!
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Welke composteerbare plastics kan ik thuis composteren
en op wat let ik?

viaco

De voorbije zomer was het ideaal barbecueweer. We kregen dan ook

heel wat vragen over composteerbare bordjes, bekers en bestek.

Hoe geraak je wegwijs in de logo’s en waar blijf je met de gebruikte materialen?

Enkel de producten gecertificeerd door Vingotte komen in aanmerking voor eventuele

compostering thuis.
Materialen met het ‘OK compost home’-logo mag je thuis
composteren. Zorg ervoor dat de borden en bestek vrij zijn
van sauzen, vis- en vleesresten.

Materialen met het ‘OK compost’-logo kunnen in theorie verwerkt worden in een
gft-composteerinstallatie. Je mag ze echter niet mee-
geven met de gft-ophaling omdat er nog aan heel wat
randvoorwaarden moet worden voldaan. De composteer-
bare materialen mag je enkel als monostroom (een lading
apart selectief ingezameld) aanbieden in overleg met de
verwerker.

Materialen besmeurd met vlees- en visresten zijn moeilijk te verwerken. Slechts één

installatie is nl. erkend voor de verwerking van dierlijke bijproducten, zoals cateringafval. In

de praktijk komt het er meestal op neer dat enkel drinkbekers in aanmerking komen als ze
apart worden aangeboden in overleg met de verwerker.

Ook als je de composteerbare borden, bestek ed. met het restafval meegeeft, heb je je

milieu-impact verminderd. Composteerbare materialen zijn meestal hernieuwbaar en dus

CO,-neutraal.

Meer info op http://www.vlaco.be/professionele-verwerking/selectieve-inzameling/wat-
betekenen-die-logo039s-toch

Op de website van Vingotte vind je een duidelijk overzicht van alle milieulogo’s en
gecertificeerde producten die in de handel verkrijgbaar zijn.
http://www.okcompost.be/nl/ken-alle-ok-milieu-logos/ok-compost-amp-ok-compost-
home

Kan je het composteringsproces in een chemische reactie uitdrukken?

Organisch materiaal + zuurstof - CO, + H,0 + restgassen + energie
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