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Junior groeitΧ 
 
De junior -versie van Project7 -blad groeit.  
De bijdragen zijn mooi en steeds meer be-
langstellenden melden zich om maandelijks 
deze uitgave te ontvangen.  
 
De junior is bedacht voor ð zoals de naam 
aangeeft ð de junioren onder ons, de kin-
deren, de jeugd of jongvolwassenen, er zijn 
vele benamingen te bedenken maar we mo-
gen toch ook een grote groep wat ôouderenõ 
waarnemen dan jongvolwassenen. 

Netjes omschreven? ι  

Met andere woorden: de junior is voor ieder-
een, dat is inmiddels wel gebleken.  
 
Dank aan allen met hun mooie bijdragen 
over wildplukken in de stad en elders, over 
reizen naar Engeland met honden en een kat 
en het heerlijke keukenkruid ôwilde Marjo-
leinõ wat een veelzijdig gebruik kent. 
Dankzij de bijdragen van Piteke, de twee 
jonge dames van Asten, Marja en Jochem 
kunnen we elke maand een bloemrijke, 
kleurrijke en waardevolle nieuwsbrief pre-
senteren.  
De vakantie schiet weer op, er zijn alweer 
scholen begonnen, komende week gaan er 
weer velen een nieuw schooljaar starten en 
daarna een week later de rest en dan gaan 
we gevoelsmatig weer richting het najaar.  
 
Dat is overigens aan vele planten, bomen, 
struiken, kruiden en bloemen al duidelijk 
zichtbaar; al zijn dat ook de gevolgen van de 
extreme warmte en daardo or droogte.  
 
Toch krijgen we ook alweer het najaarsge-
voel via planten die te koop aangeboden 
worden, de pompoenen en kalebas-
sen, de vruchten en bessen 
aan bepaalde bomen en 
struiken en de lichtin-
val.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Kijk eens naar de natuur om je heen en naar 
de invloed van het zonlicht op dit moment 
dat alweer anders is als aan het begin van de 
zomer. 
Najaarslicht is duidelijk anders, zachter dan 
wanneer het voorjaar overgaat in de zomer.  
In het najaar kun je ook nog heerlijk genie-
ten van de najaar zonnestralen.  
De herfst gaat vast weer voor een feestje 
zorgen qua kleuren en paddenstoelen.  
Elk seizoen heeft zijn bekoring en als we met 
de volgende nieuwsbrief komen dan is het al-
weer dik op september.  
 
Geniet van wat je ziet als je laag bij de 
grond kijkt, a ls je naar de lucht kijkt en 
overal daar tussenin.  
Wie het wil zien zal het zien.  
Wie bukt of door de knieën gaat zal verrukt 
zijn over de kleinste bloempjes, de mossen, 
straks de vallende vruchten, kastanjes, ei-
kels, beukennootjes en nog heel veel meer.  
Moeder Aarde schenkt ons alles wat we maar 
kunnen oogsten. 
En daar mogen we dankbaar over zijn.  
Dank! 
We gaan volop genieten en we zijn blij met 
zoõn grote diversiteit. Zoveel verschillende 
onderwerpen die het bekijken waard zijn.  
Ga daarom vooral even mee ôop reisõ met 
alle bijdragen in deze nieuwsbrief.  
 
Tot in september, dan komen we graag weer 
buurten in je mailbox.  
 
Anneke Bleeker 
Gaasterland 23 augustus 2015  
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Wildplukken  
in mijn eigen stad 

 
Om te gaan wildplukken ga ik de ene keer 
lopend en de andere keer op de fiets. 
Dit keer ben ik ook aan de andere kant van 
de stad geweest waar ik woon en dat is 
meer dan 8 km van mijn huis. 
 
Lƪ ƭŀŀǘ ŀŀƴ ŘŜ ƘŀƴŘ Ǿŀƴ ŦƻǘƻΩǎ ƧǳƭƭƛŜ ȊƛŜƴ ǿŀǘ 
ik afgelopen maand gevonden, geplukt en 
gemaakt heb. 
 
Omdat we zulk warm weer gehad hebben 
waren de bramen, de vlierbessen en de ap-
pels veel eerder rijp dan anders. 

Op een zondagmiddag kon ik bramen pluk-
ken, wilde appels en Guldenroede. 
 
Als je een top van de Guldenroede afknipt 
en in gekookt water doet, krijg je een gele 
thee, die vocht afdrijvend werkt en verfris-
send is. 
Ik ga niet altijd alleen op pad, soms neem ik 
mijn man en één van de kinderen mee. 
 

Omdat mijn zoon veel langer is kan hij goed 
bessen plukken die hoog hangen. 
 
Wij hebben op een middag 2 emmers vol 
vlierbessen geplukt, kwamen 3 appelbo-
men tegen en overal Guldenroede, die ik 
zowel vers als gedroogd ga gebruiken.  
 
Wij vonden al dit lekkers op een eilandje 
aan de rand van onze stad. 
De bomen staan daar op gemeentegrond 
en je kan er vrij plukken. 
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Omdat er zoveel vlierbomen staan blijft er 
nog genoeg over voor de vogels en heel 
veel vlierbessen hangen veel te hoog voor 
ons mensen.  
Ook groeit er heel veel Berenklauw zodat je 
lang niet bij alle vlierbomen kunt plukken. 
Pluk ALLEEN schermen met donkerge-
kleurde bessen, de groene bessen zijn gif-
tig. 
 
De vlierbessen hebben we van de takjes ge-
rist, gewassen en per kilo 100 ς 200  cc wa-
ter toegevoegd en 20 minuten gekookt. 
 
Door een zeef geschonken en nog eens 
doorgekookt en toen een flinke scheut aga-
vesiroop erbij gedaan en in schoonge-

maakte flesjes gedaan en in de koelkast be-
waard.  
Dit blijft niet heel lang goed (1,5 week in ie-
der geval) dus geniet er snel van als je het 
gemaakt hebt. 
 
Heb je meer sap dan kun je dit beter invrie-
zen om later nog van te kunnen genieten. 
Vlierbessensap is supergezond het helpt te-
gen keelpijn, verkoudheid en bij koorts en 
griep is het goed om in huis te hebben. 
 
De wilde appeltjes heb ik gebruikt om een 
appeltaart mee te maken. 

Ik had ze goed gewassen en de schil er om 
gelaten. Achteraf bleek dat het lekkerder 

was geweest als ik ze wel geschild zou heb-
ben. De schil bleek wat stevig te zijn en 
hierdoor moest je flink kauwen terwijl ap-
peltaart doorgaans zacht is. 

Zo ging de taart de oven in, een kleurrijk ge-
heel! 
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Op heel veel plaatsen kwam ik Melde te-
gen, vooral waar zand lag en een bouw-
plaats was geweest. 
 

Melde is een plant uit de Amarantenfami-
lie. Het geslacht kent honderd tot twee-
honderd soorten. 
Grieken en Romeinen aten al melde als spi-
nazie. 

De zaden kunnen we verza-
melen, drogen en eten.  
De zaden zijn eeuwenlang als 
graangerecht gegeten. 
Wij kunnen de zaden gebrui-
ken. 
 
Tip: een theelepeltje door 
een groente smoothie of over 
je salade. 
 
Laat de zaden van de Melde 
heel goed drogen voordat je 
ze in een potje of weckfles 
stopt. 
 
Ik heb genoten van het wild-

plukken en hoop dat jullie er ook veel ple-
zier aan beleven. 
 
Piteke van der Meulen 
 

 
 


