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1. w
a

t
A

ubergine, m
editerrane plant uit de nachtschade-

fam
ilie. Zeer decoratief m

et zachtharige grijzig 
groot blad, w

itte of lila bloem
en en donkerpaarse 

vruchten.

2
. w

eten
A

ubergine is licht bitter tot neutraal van sm
aak, 

daarom
 com

bineert het zo goed m
et andere 

sm
aken. D

e bitter sm
aak kun je w

egnem
en door 

aubergine m
et zout te bestrooien en dit even in te 

laten trekken. D
aarna afspoelen en droogdeppen. 

A
ubergine kun je niet rauw

 eten, de solanine  

(zit ook in aardappels) kan m
aag- en darm

klachten 
veroorzaken. 

3
. kw

eken
A

ubergine kw
eken is lastig in N

ederland, zow
el 

voor het kiem
en en groeien hebben ze veel w

arm
te 

nodig, zeker 20 C
 of m

eer. In de kas gaat het 
beter. M

aar de aubergine houdt w
e van lekker 

luchtig, dus het blad w
at w

egsnoeien, gaat ook 
schim

m
el tegen! Zaai binnen voor vanaf februari, 

m
aar m

ag pas naar buiten in juni, liefst in w
at 

voorverw
arm

de grond (door 4 w
eken daarvoor 

zw
art plastic op de grond te leggen). Zet de 

aubergine op een w
arm

e, zonnige en beschutte 
plek, ook in een pot op een w

arm
 terras doet ie het 

goed! O
ogsten kan van augustus tot septem

ber.
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44 miljoen mini-moestuintjes gaf Albert Heijn weg. Maar 
wat moet je met al die bossen peterselie en bergen radijs? 
Simpel: een #moestuinmaaltje maken!

Alle #moestuinmaaltjes op een rij: www.dianavanewijk.nl
Meer slimme kweekweetjes: www.meriambeek.nl
Prachtige printables groenten: www.letterhand.com
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