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VOOR DE ]NV/ONERS VAN GAASTERLAND

BESTAAT ER MAAR EEN LEKKER BOONTJE:

HET KOUDLMER BEANTSJE DE BOON ]S

ZACHT. ZOET, EN ER ZITTEN AMPER DRAAD

JES AAN. TWËE KLE]NE KWE]<ERS VERBOU

WEN ZE NOG.' ]K HEB ZELFS KLANTTN UIT

LIMBURG.'

r IKST:  SONjA ONC- lN
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FR ESE SÏREEKPRO D U CTEN

van de bonen. De zaadjes doet hij in
een k is t  met  een laagzaagsel  er in .  Na
een veek p lant  h i j  ze u i r  en dan is
h€t  een kwest ie van groejen. 'Oude
ren weten precies van welk stukje
grond ze de boon will€n hebben,'ve.-
lelt Pi€t.'De boon kan overal groeien,
maar h€t is de combinatie met de
gond die hem zo lekker maakt. Kou,
dum heeft oude keileembult€n uit de
ijstijd Door deze srond zijn de boon
tjes zachteÍ en hebben ze een ander€
structuur.'Tien weken duurt het
voordat de bonen ijp zijn. Piet houdt
in die periode de plantjes nauwlet
tend in de gaten 'Ze hebben op de
juiste tijd verzorgins nodig. Na een
r€g€nbui moet ik bijvoorbeeld net
een schofíelen, zodat de boon zuur-
stoí krijgt Een verkeerde handeling,
stratt de boon meteen aí Dan kan ik

veer  van voorafaan beglnnen.  ook
teel t  h i j  de boont jes in  de kas. 'Dat
moet  ook v€] , 'zegt  Piet . 'Helemaal
dit jaar. De veeFomstandigheden
war€n dit seizoen niet al te gunstig.
Het was veel te koud ên te nat.'

Rurm veertigjaar zit piet inmiddels
in het kwekersvak. De tuinman werd
gebor€n naast d€ veiling in Koudum,
genaamd vendu Tivolj. Zijn vader
Ío1de noodgedwongen in het vak 'Hij

had €en rotte poot en kon niets
anders do€n, verteit Piet. Piet l€erde
de kneepjes van het t€]en van zijn
vader ên nam beginjaÍen zestjg het
tuincentrum ov€r.'Tijdens die vei-
lingperiode hadden we een gouden
handel , 'ver te l t  h i j .  tn  een maand
grngen er wel tweehonderdz€stig kis

KoudLrm is geleg€n op een stuwa (nrorene)ut de
jstld, een door qletsleÍ opges.hoven bur mèrer aa,
d e vooràibeÍêai ut kereem en aíg-êsepen stukken
rotsmatenaa u t 5cand navè n de lu$te vàn de
íuwwaler êên d€ zudooí kênt van het dorp ziln
daarbizêndduinen onlstaan, waarop plantengroei
en een hLrmusaag vorr.den volgens de hu d9e
tel€rs rnaken de op het zu den geegen he nq en
het zwaÍte zand voor een belèngrilk dee her vers.hi
met andere nreken. Deze fèctoren zorqen voor een
losse grondíruduur d e de zoinewarmre goed
opneemt De Koudlmer beantsles worden noq vo
gens oude tràdiiies gekweeh Nlen s niet oveÍge
gêan op het gebruik vèn a lerleichem sche Íniddeen
en ma.hines n 2005 hebben de nog enige rwee
gfoentekweke6 uit Ko!d!m bl lrur boonrjes her
re!rmerk erkend 5trêekproducr' 9ekíegen. D r
logo íaat op de zèk waaÍ de boonrjes wo.den
qekocht .2odat  de k lant€rzekÊrv.n is  dé Koudu
rner beèntsl-ós 1e hebben aangeschèÍr.

ten bonen doorheen.' Tegenwoordig
verkoopt Piet zijn boontjes alleen nog
1n zjjn groentewinkel 'De grotere
bedrijven zetten rechtstreeks bij de
supermarkt af, maar daar heb ik eeen
belang bij lk doe mijn boontjes niet
voor €en bodempijs van de hand.'
Naast  boont jes teel tPiet  onder ande-
rc kolen, Êbarber, andijvie, spruitjes
en tomaten. ook verkoopt hij bloe-
men en planten. Sinds kort heeft her
tuincentrum zelfs een decorarieaíde-
ling, maar dat is het ding€tj€ van zjjn
vrouv Rietek€. ije noet wat beden
ken om geld binnen t€ halen,' lacht
Piet . 'Het  is  n iet  meer zoals vroeger,
maar net aunnen van een turncen
trum blijft mooi w€rk. Lekker in de
buitenlucht en zoveel mogelijk met
de handen wro€ten, heerlijk vind ik



FRIESE STREEKPRODUCTEN

Koud u mer
bea ntsjes
met gefrituurde
Gaasterlandse scha pen kaas

t ren rooe uren
INGREDIËNTEN (WARM VOORGE.
RECHTJE VOOR 4 PERSONEN):

250 GRAM KOUDUMER
BEANTSJES
KLONTJE BOÍER
VERSE SCHAPENKAAS VAN TUS-
KEN 8O5K EN MAR (OUDEGA GS)

SLOEM, PEPER, ZOUT,
BROODKRUIM (OF PANEERMEEL),
GEKLUTST EI
2  R O D E  U I E N  K L E I N G E S N E D E N
0,5 EETLEPEL MOSTERDZAAD
1OO ML RODE DRUIVENSAP
3 EETLEPELS CRANBERRYSIROOP
40 ML AZIIN

)etoen Schipper,
cheFok uan schots

Restaurant & Whisfrybar
stadsboeÍd€rt

De Koebíug te StauoÍen

re[ish
1 EETLEPEL SUIKER
MESPUNT CAYENNEPEPER
MESPUNTJE VERSGEMALE
ZWARTE PEPER

BeÍeidingswijze:
Fruit de uitjes en mosterdzaad even
aan net wat olie, voeg het druiven-
sap toe, laat ca. vijftien minuten
koken, voêgdan de overige ingre
diênten toe en laat nog even inkoken.
Pureer ong€veer de helft van dê
relish met de staafmixêr ên laat
afkoelen- rook de Koudumer bean-
tsjês in circa zestig minuten in water

met wat zout- Maak af met een klont

ie botêr sDijd de schap€nkaas vier
kant en deel dit blok in vier geli.ike
plakkên, snijd de plakken in d€ têng
te doormidden. Rol ze voorzichtig
doorbloem gemengd met wat zout
en pep€r, vervolgens door het ei, en
dan het bÍoodkruim. Vervolgêns nog
maals doorhet ei en dan weer door

' " {

het broodkririm. Frituur ze op hon-
derd lachtig graden tot ze lichtbnin
zijn. regde wame boontjes op de
borden, daarop de krokante schapen-
kaasjes €n seneer met de físse uiên-
relish

Eet smakeli.jk!


