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Klijke
eum Ekeren




Dit is een beknopt overzicht van enkele planten die je via de genummerde aanduidingen op het plan kunt
vinden in het Veldwijckpark. Er is een uitgebreidere beschrijving uit een verzameling van internetsites die je
toegestuurd kunt krijgen na opgave van naam en e-mailadres op de stand van transitie Ekeren.

1. Roos

Vooral gegeerd voor de bloemblaadjes die na droging verwerkt worden in tal van voedingsproducten zoals
rozensuiker, rozenolie, rozenazijn, rozenboter, rozenpickles en rozenwater.

In zijn wilde vorm, de “eglantier”, levert deze plant rozenbottels die vooral geprezen worden voor het hoog
gehalte aan vitamine C en antioxidanten.

2. Vogelmuur
Je kunt het rauw als veldsla eten, maar is ook superlekker in de roomboter als kruidenboter of in roomkaas als
eigengemaakte kruidenkaas. Je kunt er een overheerlijke pesto mee bereiden of een roomsoepje.

3. Kleefkruid

Heel vroeger werd het gebruikt bij de kaasbereiding om melk te stremmen.

De hele plant is eetbaar, hoewel de jonge scheuten doorgaans het lekkerst worden bevonden. Ze kunnen zowel
rauw als gestoomd worden gegeten. Door de ietwat bittere smaak wordt kleefkruid best als extra bestanddeel
gebruikt in bijvoorbeeld pasteitjes, soep, ... De zaadjes kunnen gedroogd en geroosterd worden en zo dienen
als een goed surrogaat voor koffie. Wanneer de plant in zijn geheel wordt gedroogd dan kan men er thee van
zetten. Pluimvee is gek op kleefkruid. Ze krijgen dan stevige eierschalen. Als je het uittrekt in je tuin, laat dan
de kippen ervan genieten.

4. Hazelaar
Vooral geprezen voor zijn vrucht de hazelnoot. De hazelnoot bevat enorm veel mineralen en behoort samen
met de walnoot, pecannoot, amandel en pistachenoot tot de top 5 van de meest gezonde noten.

5. Zevenblad

De Romeinen plantten het zevenblad als groente. De kleine groene blaadjes waren bij hen een delicatesse. Ze
aten ze rauw of stoofden het zevenblad met wat boter en kruiden. En wat de Romeinen konden, dat kunnen
Wwij nu nog.

6. Robertskruid

Bevat een hoog gehalte aan mineralen en is rijk aan vitamine A, B en C. De plant ontdaan van zijn wortels kan
gebruikt worden in thee, zalf, kompres of gorgeldrank.

7. Smalle weegbree

Jonge, malse weegbreeblaadjes kun je plukken en als spinazie koken. Op het laatste moment gesnipperd bij de
kokend hete soep of het jonge blad gesnipperd op de boterham is de manier om deze voorjaarsreiniger te
gebruiken. Ben je gestoken door een bij of een wesp, wrijf het weegbreeblad over de pijnlijke plek tot het blad
geheel gekneusd is en het sap op de plek kan inwerken.

8. Brandnetel

De jonge blaadjes kunnen gekookt of verwerkt in soep worden gegeten. Gebruik steeds jonge toppen! Ze
kunnen ook worden gedroogd om 's winters te gebruiken en hebben een zeer grote voedingswaarde. Ze
bevatten veel ijzer, vitamines A en vitamine C.

9. Vlier

De mooie bloemschermen kunnen gebruikt worden voor limonade of mousserende wijn; ook zijn ze gefrituurd
als beignets te eten. De rijpe bessen zijn geschikt om o.a. sap, wijn, jam en hoestsiroop van te maken. Onrijpe
vlierbessen en de groene plantendelen zijn giftig, ze bevatten de toxische stof sambunigrine.



