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MIDDELBURG — Al lang
is bekend dat er op de zecho-
dem  voedselrifke planten

oeten. Japanse en Bretonse

rijven doen al jaren goede

| . -
zaken in zeewisren.

Ook Portugese boeren we-
ten hoe ze reewier tof veevoer
kunnen maken, Nu heeft een

I %‘(»we.x.en dat de zeesla uit het
Tearse Mear tevens geschilet is
| voor menselifke en dierlijle
| consumptie.  Verschillende
bedrijven in de levensmidde-
| Jen-en de vesvoederindustrie
| hebben ondertussen toepas-
singen gevonden voor de sla
die zeer rijk is aan vitaminen

ZEESLA UIT HET VEER

zeesla asn jenever enl
bijzondere ziltige sma
wen, terwi]l bladviok
| de piant het goed
| anacks en koakjes. Oo
nituur voor een vies:
sehotel g de plant b
eschikt. De smaik
groente’ doet hel me
ken aan de lamscor,
eethare plant dieop ch

onderzoek van de Landbows | #a nineralen. se gehorren en sliky

Hogeschool Wageningen wit £ bkt het aramaat van de | en zeh inmiddels hee

__ . oL hTegunvﬂprlruniér hef nieuwe
P e rZiS fh e k euk en b e h 00 " s oAbyl Ll i
tot de groten der wereld s, s

vreemd dat wij op 1 ja- | tien dagen in besk
AMSTERDAM — Wie er in Iran (voorheen Perzié) ook aan de macht was, welke wetten | bloesem aan de bomen | vannacht bal zijn ¢

nuari het nieuwe jaar | Het exacte uur wa
inluiden. Dan is het zo | het feest kan losb
koud. En donker. Zij sten wordt bepaal
vieren pas nieuwjaar door de zonnewen

' | ook werden voargeschreven, é&n ding heeft men de mensen-nosit-kunnen afnemen: het | gaurt. Op 21 maart | weest.
" | nieuwe jaar. Coi: vandaag wordi door [raniérs over de hele wereld wederom noruzgevierd. |
Fon feest dat masr liefst dertien dagen zal duren, Lekker eten hoort daarbij. , Het serveren | ‘ ‘, ‘ ‘ ‘
van heerlijlee ge= chten aan gasten thuis is voor ons heel belangrijk", vertelt de in Iran | oo BYI V1A BoaCER
2 hrpteg o ol . _ ,

Bij restaurant Tehersnin de
Amsterdamse Noorderstrant
is zij verantwoordelljk woor
wat erop tafel komt. De pe-
rechien die Azar lant serveren,
gtaan in geen kookboek be-
schreven, De Tecepten wor-
den al eewwenlang van moe-
der op dochter ow dr 7
Azar: Ik loop door de keuken
en ik proef overal van., Dan
moet er nog een beetje van dit
en een beatje van dat bij. Wij
| desers heal veel met wat jullie
krulden noemen: peterselie,
s dragon, basilicum, koriander,
Wij noemen dat geen krulden,
wij noemen dit groenten. Als
we nbsuwjnar viersn maken
wij er een spaciasl rij ht
mee, Er guat verse dille, joo-
riander en peterselis in. En
o | veel knofiook, We etan er vis i
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puur en een pannekosk met ] (AP L ) x J
| groente, die erg geliefd = bij

vepetariérs,”

ptafel komt ook een schaal
L | met gekruide yoghurl, In een
| restaurant koun je die als voor-
gerecht bestellen, maar bet is
| eigenlijk een bijgerecht. Alsje
bij Irarbérs thuis eet, vind je
de yoghurt samen met alle an-
dere schotels — vesl fams-
viges, groents, soms ook vis —
op één tafel. Je stelt zelf je
maaltijd samen. Een stukje
brood hoort daarbij, al sal rijst
zelden ontbreken, Wat voor
ons de aardappel is, dat is de
rijst voor de Iraniérs. Met dit
vaerschil: Iranlirs koken niet
70 rmsar even wat rijst, pe ma-
ken er veel werk van. Zo zet-
ton we de rijst aitijd vantevo-
ren in het water. Soms een
uurtje, maar liefst een hele
nacht. Dan kunnen de kKOTEL
| gemakkelijker wal. opne-
men, Veel rijstr—  ~ten war-
den zo bersid . Lrpgt

kart gebakken ki, . e
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