
26 Boer&Tuinder • 27 februari 2020

Dossier Oliegewassen
Mensen halen al duizenden jaren olie uit allerlei gewassen. Deze olie 
diende om te verwerken in voeding, in smeermiddelen maar ook heel 
vaak voor energiedoeleinden, bijvoorbeeld om olielampen te laten 
branden als verlichting. Die nood aan plantaardige olie is vandaag zo 
mogelijk nog groter. Daarom is de teelt van oliehoudende gewassen door 
de landbouw erg belangrijk. We hebben het in Boer&Tuinder al meermaals 
gehad over klassiekers als koolzaad en soja, maar er zijn nog heel wat 
andere gewassen die interessant kunnen zijn voor de productie van olie.  
We stellen er in dit dossier graag enkele aan je voor.
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Dossier

Plantenolie, 
duurzaam  
en veelzijdig
De zaden van de meeste planten bevatten in meer of mindere mate een 
hoeveelheid olie. Die olie dient als energiebron voor de jonge kiemen, 
maar is ook erg interessant om te oogsten want ze bezit meestal enkele 
stoffen die erg nuttig kunnen zijn voor de mens. Plantaardige oliën 
worden grofweg ingedeeld in twee grote groepen: etherische en vette 
oliën. We zullen het hier hebben over de vette oliën. In de groep van die 
vette oliën – of beter vetzuren – zijn er veel verschillende verbindingen 
die in het plantenrijk worden aangetroffen. De laatste jaren had men het 
vaak over omega 3-vetzuren omdat ze goed zouden zijn voor onze 
gezondheid, maar dit is maar een klein deel van de veelzijdige vetzuren 
die planten produceren en opslaan in hun zaden.

Bart Vleeschouwers

Vetzuren zijn organische verbin-
dingen die meestal bestaan uit 
lange ketens van koolstof-

moleculen met aan het uiteinde een 
zuurgroep. Door die lange keten zijn 
deze moleculen waterafstotend en door 
de zuurgroep toch ook weer waterop-
losbaar. Als men olie en water mengt, 
zal de olie meestal als een membraan 
op het water drijven waarbij de zuur-
groep in het water zit en de koolstof-
keten van het water is afgekeerd. Het is 
dan ook geen wonder dat vetzuren de 
basis vormen voor membranen in dier-
lijke en plantaardige cellen.
In de groep van de vetzuren zitten vet-
ten waarbij de keten volledig met 
waterstof verzadigd is, terwijl andere 
nog een aantal onverzadigde verbin-
dingen bevatten. In linoleenzuur is bij-
voorbeeld de verbinding tussen de 
derde en vierde koolstof niet verzadigd. 
Daarbij telt men vanaf het einde van de 

staart (de omega-koolstof). Daarom 
spreekt men van omega 3-vetzuren. 
Als de eerste onverzadigde binding op 
de zesde koolstof zit, spreekt men van 
een omega 6-vetzuur enzovoort.

Figuur 1. De chemische 
structuur van linoleenzuur,  
een omega 3-vetzuur

Hoe meer onverzadigde bindingen er 
zijn in een vetzuurketen, hoe vloeibaar-
der de olie zal zijn. Als alle verbindin-
gen verzadigd zijn, is de stof niet langer 
vloeibaar maar vast. Palmolie bijvoor-
beeld bevat vooral verzadigde vetzuren 
en is daarom vast bij kamertempera-
tuur. Er komen ook heel veel complexe 
vetzuren voor, zoals bijvoorbeeld de ->
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triglyceriden die bestaan uit drie vet-
zuurketens die door een glycerinemo-
lecule met elkaar verbonden zijn. Bij de 
productie van biodiesel zal men deze 
triglyceriden opbreken door toevoe-
ging van methanol. De vrije ketens die 
men daardoor krijgt, kunnen perfect in 
diesel worden ingemengd om te 
gebruiken als brandstof voor voertui-
gen, de zogenaamde biodiesel. In de 
diesel die in België aan de pomp wordt 
verkocht, zit minstens 7% biodiesel. 
Dat verklaart de naam B7 die men 
tegenwoordig aan dieselbrandstof 
geeft.

Plantenolie in de keuken
Zoals reeds aangegeven vormt plan-
tenolie een belangrijk onderdeel van 
onze voeding. Maisolie, olijfolie, ara-
chideolie, koolzaadolie, lijnolie, noten-
olie, sesamolie, druivenpitolie … Je zal 
ze wellicht ooit al eens gebruikt heb-
ben in de keuken. Ook in allerlei berei-
dingen zit er heel wat plantenolie: in 
margarine, frituurolie, mayonaise en 
choco bijvoorbeeld zitten vaak grote 
hoeveelheden plantenolie.
In onze maatschappij, waar dierlijk vet 
– vaak onterecht – steeds meer bekri-
tiseerd wordt, is er een groeiende aan-
dacht voor plantaardige alternatieven 
waarbij de niet-verzadigde oliën een 
duidelijke voorkeur krijgen. De hype 
van de omega 3-vetzuren is intussen 
wel al wat verminderd omdat onder-
zoekers aantoonden dat er ook nega-

tieve aspecten verbonden waren aan 
een overmatig gebruik van deze onver-
zadigde vetzuren. Zoals altijd is een 
gezonde voeding een gediversifieerde 
voeding met van alles wat.

Plantenolie in de chemie  
en de industrie
Plantenolie heeft naast voeding ook 
heel wat toepassingen in industriële 
processen. We hadden het al over de 
biobrandstoffen, maar ook in andere 
domeinen bestaat er veel belangstel-
ling. Zo is er bijvoorbeeld de olie uit 
goudsbloemzaden die nuttig zou kun-
nen zijn in de bereiding van hoogwaar-
dige verven. Of denken we maar aan 
lijnzaadolie die als basis voor de pro-
ductie van linoleum dient. Verder zijn 
er allerlei toepassingen als smeermid-
del waar minerale oliën ongewenst zijn 
(voeding, op skipistes, in kettingzaago-
lie in natuurgebieden …).
Ook de chemische industrie kijkt met 
belangstelling naar plantaardige vetzu-
ren als grondstof. Het grote voordeel 
van deze grondstoffen is dat de  
moleculen waaruit ze bestaan  
heel goede basismoleculen zijn  
voor allerlei chemische productie-
processen.  n

Plantenolie vormt een 
belangrijk onderdeel 
van onze voeding.

Minder  
bekende  
olie- 
houdende  
gewassen 
Momenteel doen enkele 
proefinstellingen onderzoek naar 
nieuwe (of toch tenminste minder 
bekende) oliegewassen. Zo wil men 
ervaring opdoen met deze planten en 
testen of ze in aanmerking kunnen 
komen voor een meer grootschalige 
productie. In dit artikel stellen we een 
aantal van deze planten aan je voor. 
Niet meteen om je ertoe aan te zetten 
om met deze gewassen aan de slag te 
gaan, maar wel om ze al eens onder 
de aandacht te brengen. 

Bart Vleeschouwers

Witte mosterd,  
ook wel gele  

mosterd genoemd  
(Sinapis alba)
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Oliepompoen
De pompoen (Cucurbita pepo) is een bekende groentesoort die je in de 
meeste groentetuinen vindt. Tweehonderd jaar geleden ontwikkelde 
men in het Oostenrijkse Stiermarken een eigen variëteit die zaden 
bevat met een hoog oliegehalte én die bovendien geen harde omhulling 
hebben zoals de meeste zaden van soorten uit deze familie. Daardoor 
kan men de zaden, na roosteren, gebruiken als snack. Maar de Oosten-
rijkse pompoen is vooral in trek omdat in diezelfde zaden een hoog 
oliegehalte zit. Die groene pompoenpitolie is erg gegeerd voor allerlei 
culinaire bereidingen. In Oostenrijk en Duitsland is Kürbiskernöl een 
lekkernij die men graag gebruikt, maar dan wel met mate want ze is 
behoorlijk duur. Je betaalt er in de winkel 30 tot 50 euro per liter voor. 
Deze pompoenpitolie is ook verkrijgbaar in vaste vorm in tabletten. De 
olie uit Stiermarken heeft een erkende Europese herkomstbenaming. 
Op wereldschaal is China wel de grootste producent.
Samenstelling olie. De zaden bevatten 37 tot 50% olie. Deze bevat op zijn 
beurt heel wat interessante componenten zoals oleïnezuur en linoline-
zuur. Daarnaast bevat ze ook nog palmitinezuur. Verder zit er ook veel 
vitamine E in. Na persen blijft een perskoek over die rijk is aan eiwit en 
perfect kan dienen als veevoeder(of zelfs voor menselijke voeding).
Teelt. De oliepompoen kan gezaaid worden, maar je hebt meer kans op 
succes als je vooraf zaait in potjes en nadien de planten uitplant. Je 
moet streven naar een dichtheid van 1 tot 1,5 planten per m². 
Een goede vruchtbare bodem met een hoog organischestofgehalte is 
aan te bevelen. De oliepompoen heeft een hoge stikstofbehoefte maar 
een teveel aan stikstof geeft dan weer een overmatige gewasgroei en 
gaat ten koste van de vruchtzetting.
Oliepompoenen zijn gevoelig voor zonnebrand. Ze zijn daardoor 
geschikt om in de boomstrook van een agroforestryperceel te planten 
of aan een houtkant waar in de loop van de dag schaduw komt. Olie-
pompoenen kunnen geoogst worden als ze geeloranje kleuren (ze blij-
ven wel vaak groene strepen houden). De oogst verloopt ofwel manueel 
ofwel met een speciale machine.
Omdat het vruchtvlees van de meeste rassen van oliepompoenen niet 
smakelijk is, laat men dit bij machinale oogst gewoon op het veld ach-
ter. Bij manuele oogst moet men de pitten er achteraf uithalen, wat 
arbeidsintensief is. Men zal de pitten meestal roosteren vooraleer ze te 
persen. Dat geeft een aangename gerookte smaak aan de olie.
Oliepompoenen brengen tussen 500 en 1000 kg zaden op per hectare. 
Uit 2,5 kg zaden perst men 1 liter olie.

Crambe of 
bolletjeskool
De crambe (Crambe abyssinica) is de zoveelste 
telg uit de kruisbloemigenfamilie die voor de 
olie geteeld wordt. Tot dit geslacht behoort 
ook de zeekool (Crambe maritima) die als 
groente gegeten wordt en die van nature 
voorkomt in de duinen langs de kusten van 
Atlantische Oceaan en de Noordzee.
Men gebruikt crambe ook vaak als siergewas 
wegens zijn mooie bolvormige hauwtjes. Om 
diezelfde reden is de plant ook populair bij het 
bloemschikken.  De crambe wordt 0,5 tot 2 m 
hoog, al naargelang de variëteit en de 
omstandigheden. De plant is relatief droog-
teresistent en kan vorst tot -6 °C doorstaan, 
maar algemeen raadt men in West-Europa 
aan te wachten tot het voorjaar om te zaaien. 
Crambe is weinig kieskeurig voor de bodem 
maar groeit uiteraard het best op vruchtbare 
grond.
Samenstelling olie. Net zoals bij Ethiopische 
mosterd bevat de olie van crambe zeer veel 
erucazuur (tot meer dan 60%). Deze olie is 
niet geschikt voor menselijke consumptie 
maar des te meer voor industriële doeleinden. 
Het oliegehalte van het zaad ligt rond 35%.
Teelt. In onze streken heeft men weinig 
ervaring met de teelt van crambe. Zaaien 
gebeurt in het voorjaar aan 120 zaden/m² op 
een diepte van 0,5-2 cm. Er zijn ook winter-
variëteiten die men in het najaar kan zaaien. 
De oogst gebeurt meestal in de loop van 
augustus, als de zaden rijp zijn. Deze rijping 
gebeurt relatief gelijktijdig, wat het oogsten 
vergemakkelijkt. De oogst gebeurt met een 
gewone pikdorser met voldoende fijn afge-
stelde zeven. Men mag rekenen op een 
opbrengst van 1200 tot 2000 liter/ha. 
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Witte (gele) 
mosterd
Witte mosterd, ook wel gele mosterd genoemd 
(Sinapis alba), is een gewas dat de laatste jaren 
massaal te zien is op de akkers. Het is namelijk een 
van de meest uitgezaaide groenbedekkers. De 
plant komt ook geregeld in het wild voor, vaak gaat 
het dan om verwilderde exemplaren.
Omdat witte mosterd zeer snel groeit en in korte 
tijd een uitgebreid wortelstelsel ontwikkelt, is hij 
bij uitstek geschikt als groenbedekker waarbij hij 
fungeert als vanggewas om in het najaar vrije stik-
stof op te nemen en uitspoeling te vermijden. Hij 
wordt het best uitgezaaid tussen half augustus en 
begin september. De plant groeit dan breed uit 
waardoor er minder onkruid kan kiemen. Witte 
mosterd is erg vorstgevoelig waardoor het gewas 
in de winter meestal bevriest en vervolgens 
gemakkelijker kan worden ondergewerkt. Maar 
zoals we dit jaar hebben kunnen vaststellen, lukt 
dat bevriezen niet echt goed in een zachte winter. 
Men zal dit voorjaar waarschijnlijk nog heel wat 
mosterd moeten klepelen of hakselen.
Als de plant in het voorjaar gezaaid wordt, kan hij 
gewoon uitgroeien, bloeien en zaad vormen. De 
zaden kunnen dan geoogst worden en gebruikt 
worden bij de productie van mosterd. Dit gebeurt 
echter niet vaak meer in onze contreien.
Een nadeel van mosterd als groenbedekker is dat 
hij erg gevoelig is voor knolvoet, een gevreesde 
ziekte in de teelt van koolgewassen. Daarom moet 
men wel voorzichtig zijn met mosterd in een 
vruchtafwisseling met kolen. Gele mosterd is ook 
gevoelig voor het bietencysteaaltje, wat dan weer 
een probleem kan geven in een rotatie met (sui-
ker)bieten. De verschillende mosterdsoorten kun-
nen nog als nateelt gezaaid worden (na gerst). 
Door hun snelle groei is er vaak nog bloei en zaad-
vorming, wat een extra inkomen kan geven.

Huttentut of deder
Huttentut (Camelina sativa) is een plant uit de familie van de kruis-
bloemigen. Het is een broertje van koolzaad en lijkt er tot op 
zekere hoogte ook op. Hij is al minstens drieduizend jaar een vaste 
waarde in onze streken, vooral voor de productie van lampolie. In 
de laatste 150 jaar is deze teelt echter verdwenen, onder meer door 
de opkomst van de fossiele petroleumproducten. Sinds een aantal 
jaren echter is de teelt weer in opmars, mede omdat het een 
gemakkelijke teelt is die weinig eisen stelt aan de grond maar 
vooral wegens de gezondheidstroeven van de olie. Huttentut is 
ook een zeer goede bijenplant. De afzet van de zaden gebeurt op 
dit ogenblik best in de korte keten in samenwerking met regionale 
olieslagerijen. Er is veel belangstelling voor de olie wegens de 
superieure samenstelling. Ze bevat bijvoorbeeld vijf tot zes keer 
meer omega 3-vetzuren dan koolzaadolie. Door de samenstelling 
kan huttentutolie ook goed gebruikt worden als biobrandstof. 
Deze olie werd zelfs al getest als biobrandstof voor vliegtuigen. 
Voorts heeft de chemiesector veel belangstelling om de olie te 
gebruiken in onder meer verf en kunststoffen.
Samenstelling olie. De zaden bevatten ongeveer 40% olie en 30% 
eiwit. De olie zelf bevat heel wat oliezuur, linolzuur en linoleen-
zuur. De verhouding tussen omega 3 en omega 6 is zeer gunstig. 
Omdat de olie zo veel onverzadigde vetzuren bevat, zal ze wel 
sneller oxideren en ranzig worden. Het stro is sterk verhout en 
werd vroeger nogal eens gebruikt om bezems mee te maken.
Teelt. De uitzaai van huttentut gebeurt in het voorjaar, van half 
maart tot half april op een diepte van ongeveer 1 cm. Men streeft 
naar 400 à 600 zaden per m². De plant is relatief ongevoelig voor 
ziekten, maar je moet wel een voldoende ruime vruchtwisseling 
aanhouden – waarbij je wegens het risico op knolvoet – ook 
andere kruisbloemigen (koolzaad, koolgewassen) vermijdt. 
Omdat huttentut risico geeft op opslag, kan je als volgteelt het 
best een graangewas zaaien.  De oogst gebeurt met een gewone 
dorsmachine die ook voor koolzaad geschikt is. Wegens de fijn-
heid van de zaden is het belangrijk om de dorsmachine goed af te 
stellen.  Huttentut is oogstrijp als de meeste zaden van groen naar 
geel verkleurd zijn. De opbrengst varieert tussen 1500 en 4500 kg 
per ha. Daaruit haalt men ongeveer 1200 à 1300 kg olie. Je moet er 
wel voor zorgen dat de zaadjes binnen de 24 uur gedroogd worden 
tot maximaal 9% vocht, anders zullen ze slecht bewaren.
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Ethiopische 
mosterd
Ethiopische mosterd (Brassica carinata) is 
net als veel andere oliegewassen een lid 
van de kruisbloemenfamilie. Hij is, zoals 
zijn naam al aangeeft, afkomstig uit 
Ethiopië maar doet het ook bij ons uit-
stekend. De plant wordt een goede 
meter hoog en heeft een penwortel die 
tot 70 cm diep gaat. Door zijn samen-
stelling is Ethiopische mosterd niet 
geschikt voor menselijke consumptie. 
De zaden bevatten namelijk een hoog 
gehalte aan erucazuur, dat giftig is voor 
de mens. In de perskoek zitten ook nog 
heel wat glucosynolaten waardoor er 
ook zuinig moet worden gedoseerd in 
diervoeders.
Samenstelling olie. In de olie van Ethio-
pische mosterd zitten heel wat onverza-
digde vetzuren maar door de 40% eru-
cazuur die erin zit, is deze niet geschikt 
voor consumptie. Dit erucazuur maakt 
de olie wel erg geschikt als biobrandstof 
of als grondstof voor de industrie. 
Teelt. Ethiopische mosterd wordt vaak 
gebruikt als groenbedekker waarbij geen 
bloei en vruchtzetting nodig is, maar wel 
het vastleggen van vrije stikstof en het 
aanbrengen van organische stof. Met de 
huidige variëteiten ligt de opbrengst van 
het zaad rond 2 à 2,5 ton. Omdat er nog 
maar weinig selectiewerk gebeurd is, 
kunnen deze opbrengsten in de toekomst 
nog gevoelig stijgen. De oogst gebeurt 
zoals alle kruisbloemigen met een 
gewone pikdorser die ook voor koolzaad 
geschikt is.

Cuphea of 
luciferplant
De cuphea is een plant uit een 
heel andere plantenfamilie (kat-
tenstaartfamilie) die tot nu toe 
vooral te vinden was als sierplant 
in tuinen en borders.
Cuphea is erg vorstgevoelig. Je 
kunt daardoor ten vroegste pas 
begin mei zaaien. Zaaien in de 
vollegrond is problematisch 
omdat de kieming erg moeilijk 
verloopt. Voorzaaien en uitplan-
ten werkt beter, maar is erg 
arbeidsintensief.
De opbrengst is niet zo hoog 
omdat er doorheen het seizoen 
steeds nieuwe bloemen en bijbe-
horende zaden verschijnen. Ook 
is het zaad niet zaadvast waar-
door er heel wat zaad verloren 
gaat in de loop van een groei-
seizoen.
Je mag tussen 500 en 1000 kg 
opbrengst per ha verwachten. Het 
zaad bevat ongeveer 30% olie 
waarvan meer dan 70% bestaat 
uit caprinezuur. De olie is 
geschikt voor menselijke con-
sumptie en levert vooral snel 
beschikbare energie op. Er zijn 
heel wat toepassingen in de voe-
dingsindustrie bekend. Caprine-
zuur heeft ook een herbicidewer-
king, wat misschien interessante 
perspectieven kan geven voor de 
teelt van deze plant.

Zwarte 
mosterd
Zwarte mosterd (Brassica nigra) 
kreeg zijn naam door zijn bruine 
tot zwarte zaden. De bloemen 
zijn geel. De plant is van ouds-
her de basis voor de bereiding 
van mosterd waarbij men de 
zaden maalt en verder bewerkt 
met azijn en andere specerijen. 
De scherpe smaak is te wijten 
aan sinalbine, een glycosynolaat 
dat in de zaden zit. Daarnaast 
bevat mosterdzaad ook olie die 
mee verwerkt zal worden bij de 
productie van mosterd. De ver-
schillende vormen van mosterd 
die men tegenkomt, zijn afhan-
kelijk van de variëteit en de 
bereidingswijze.
Zwarte mosterd kan in onze 
streken in het voorjaar gezaaid 
worden waarbij men er reke-
ning moet mee houden dat de 
plant vorstgevoelig is. Maar in 
onze streken staat de teelt 
eigenlijk al jaren op een laag 
pitje. Wie ermee aan de slag wil, 
neemt best contact op met een 
van de plaatselijke mosterd-
fabrikanten die misschien geïn-
teresseerd zijn om met lokale 
grondstoffen te werken. Zo kan 
men streekproducten creëren 
die uitsluitend met lokale 
grondstoffen zijn gemaakt.
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Dossier

Saffloer
De saffloer (Carthamus tinctorius) is een van de oudste gecultiveerde planten ter 
wereld. De oude Egyptenaren gebruikten de bloemblaadjes al om textiel geel of 
oranje te kleuren. De plant maakt deel uit van de samengesteldbloemigen (of 
asteraceae) en heeft bloemen die op distels gelijken. De plant heeft een stevige 
penwortel, waardoor hij in staat is om ook droge omstandigheden te overleven. 
Van nature komt saffloer trouwens voor in warme en drogere streken.
De bloemen van saffloer zijn ook bekend als valse saffraan. Met de gemalen 
bloemen kan je gerechten wel de kleur maar niet de smaak van saffraan geven.
De olie heeft erg interessante toepassingen, zowel in de keuken (bijvoorbeeld 
als dressing) als in de bereiding van verf op oliebasis. Saffloerolie heeft de inte-
ressante eigenschap dat hij niet vergeelt, waardoor de kleuren van lichte olie-
verf beter bewaren. Het is een waardevol alternatief voor lijnolie (vlasolie) die 
wel vergeelt met de tijd. Men gebruikt de olie ook in medicinale toepassingen 
omdat het de bloedcirculatie verbetert. Bij mensen met hart- en vaatziekten 
leverde het een significante verbetering van de gezondheidstoestand op.
Teelt. Saffloer is erg gevoelig voor herbicideresiduen in de bodem en ook voor 
sclerotinia-aantasting en roest. De behoefte aan stikstof is gemiddeld, maar is 
ook afhankelijk van de voorvrucht. Als er voordien een ondiep wortelend gewas 
heeft gestaan, kan de diepe penwortel nog heel wat stikstof uit de ondergrond 
halen waardoor er minder stikstof moet worden bijbemest. De fosforbehoefte 
is relatief beperkt. Het zaaibed is idealiter onkruidvrij zodat de jonge plantjes 
niet te veel competitie ondervinden van onkruid. Ook mechanische onkruidbe-
strijding is mogelijk, maar vooral bij de erg jonge plantjes kan dit beschadigin-
gen opleveren. Het oogsten is niet evident omdat de zaden erg droog moeten 
zijn om ze te kunnen dorsen. De zaden trekken namelijk gedurende de nacht 
veel dauw aan waardoor je pas laat op de dag kan dorsen. De opbrengst schom-
melt tussen 1900 tot 2800 kg per ha en levert 550 tot 700 kg olie oplevert. 
Omdat de plant, net als goudsbloemen, zowel voor de kleurstoffen in de  
bloemblaadjes als voor de olie uit de zaden kan geteeld worden, moet men eerst 
beslissen wat men wil oogsten. Zowel bloemen als zaden oogsten is niet voor 
de hand liggend. Wat misschien wel mogelijk is (maar nog niet onderzocht), is 
om in de zomer de bloemen te oogsten en de laatste bloemen zaad te laten vor-
men om toch nog een zaadoogst te hebben.

Scherm-
bloemigen 
(Apiaceeën)
De zaden van dille (Anethum graveo-
lens), koriander (Coriandrum sativum) 
en karwij of kummel (Carum carvi) 
leveren ook nog interessante oliën 
op die vooral medicinale en keuken-
toepassingen kennen. Maar meestal 
gebruikt men de gedroogde zaadjes 
als specerij. Ook de verse bladeren 
kennen toepassingen in de keuken. 
Zo is verse dille erg lekker op vis en 
verse koriander in oosterse gerech-
ten. Men noemt koriander niet voor 
niets ‘Marokkaanse peterselie’. Kori-
ander is een van de belangrijkste 
ingrediënten in curry. In Groot-Brit-
tannië met zijn grote populatie 
mensen met Pakistaanse en Indi-
sche roots is de teelt van koriander 
de laatste jaren gevoelig toegeno-
men.
Als men de zaden van schermbloe-
migen wil oogsten, moet men het 
perceel erg regelmatig opvolgen 
zodat men op het juiste tijdstip kan 
oogsten. Vaak is manueel oogsten 
beter dan machinaal.

  Voor meer informatie kan je terecht op www.vlaamsbrabant.be en www.inagro.be. Zoek telkens naar ‘oliehoudende gewassen’.
Werkten mee aan dit dossier: Evy Matthyssen, Wim Snyers en Sarah Fonteyn (Praktijkpunt Landbouw Vlaams-Brabant), Hilde Muylle 
en Jana Baeyens (ILVO) en Sophie Wagebaert (Inagro).
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