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Tlllnen Spijkerkwartier & Spoorhoek

Posttuin

tekst: Marita Toonen

foto’s: Luc van den Berge, Toos Poels, Marita Toonen

Inde reeks artikelen over de openbare tuinen in het
Spijkerkwartier en Spoorhoek, heeft de wijkkrant deze
keer een kijkje genomen in de Posttuin.

Meestal is er een groepje vrijwilligers, dat met regelmaat bijeen
komt om de tuin te onderhouden, zo niet bij de Posttuin. Die
onderhoudt buurtbewoner Jacques van den Borst in zijn eentje.
Hij doet dit met grote overgave en met veel liefde voor de plant-
jes. Tk heb een grote groententuin in Presikhaaf en daar kweek

ik de meeste plantjes op die later in de tuin komen. Zo hou ik ook
de kosten laag want we krijgen vanaf dit jaar minder geld van de
gemeente voor het onderhoud van de openbare tuinen’, vertelt
Jacques. Hij kwam hier in 2007 wonen en trof een rommelige tuin
aan die hij eigenhandig opknapte. “Er stond al een Prunus, maar ik
heb er zelf twee perzikboompjes, één appel-
boom en één perenboom ingezet.” Deze
bomen zijn vruchtdragend en zodra het
fruit rijp is, plukken en smullen omwonen-
den ervan. Al vanaf zijn 7e jaar is Jacques
met plantjes bezig: hij had een herbarium
en al doende leerde hij over tuinieren.

De posttuin is in 1996 aangelegd in de
Poststraat. Deze straat loopt met een
boogje van de Driekoningenstraat naar de
Driekoningendwarsstraat. Het bijzondere
aan de tuin is het bruggetje over de twee
verdiepte bakken die qua vormgeving
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goed passen bij het strakke appartementencomplex er omheen.
Jacques heeft een slingerend paadje aangelegd in de tuin en in
beide bakken een heuveltje.

De Bal, de slak en de kat

‘Er wordt veel gebruik gemaakt van de tuin door omwonenden.
Soms zitten er mensen te lezen of koffie te drinken. Omdat het
hier een rustig plekje is, zitten er soms ook verslaafden. Ik heb als
kok op de drugsboot De Boei gewerkt en daarom ken ik daar nog
mensen van. Als je maar diplomatiek blijft, kun je mensen best
aanspreken, ook jongeren die hier op de muurtjes zitten en rom-
mel laten liggen’. Als grootste bedreigingen voor de tuin noemt
hij de bal, de slak en de kat. Hij legt uit: ‘Kinderen spelen hier op
het pleintje met een bal en die vliegt al voetballend soms in de
tuin. De kinderen trappen dan soms de
plantjes plat als ze de bal gaan halen.
Verder heb ik veel last van slakken die
de boel opeten en daar heb ik veel werk
aan om die te verwijderen. En het is
geen pretje dat katten hier hun behoefte
doen in de tuin’.

Naast het onderhouden van de tuin,
brengt Jacques veel tijd door met lezen
van romans en van geschiedkundige
boeken. Ook maakt hij al twee jaar de
quizvragen voor de quizzen die in café
Nieuwstad gehouden worden. Hij ver-
diept zich dan in geografie, film, cultuur
en andere onderwerpen. Onlangs werd
de 1000ste vraag gesteld, waarbij hij een
bloemetje kreeg om dit te vieren. Ook
koken is een grote hobby van Jacques.

Valse vis

tekst: Merijntje Betzema

In een van de artikelen in deze wijkkrant

is het braakliggende terrein bij Thialf en

de Spijkerstraat in beeld gebracht. De
aanleiding voor de foto’s is dat er zoveel

is veranderd door de jaren heen alhoewel
de ontwikkelingen momenteel stil lijken te
liggen. De verwijzing naar de veranderingen
door de tijd vond ik een mooie aanleiding
voor deze food around the corner. Ruim een
jaar geleden werden er op de braakliggende
plek bij Thialf opgravingen gedaan om een
van de graanhuizen te vinden die in deze
omgeving stonden. Het graanhuis heette
spicarium® en werd gebouwd en gebruikt in
de middeleeuwen als opslag voor graan.

Ik ben op zoek gegaan naar een recept uit
de middeleeuwen met graan als belangrijk
bestandsdeel. Ook in de middeleeuwen was
vlees duurder dan graan. Vlees was vooral
voor de rijken. Daarnaast werd de maaltijd
die op tafel verscheen bepaald door de
kerk. Veel soorten eten hadden een sym-
bolische betekenis waarmee men bepaalde
gebeurtenissen uit de bijbel herdacht. De
symbolen waren verdeeld over een week
maar er was ook een jaarlijkse cyclus.

Er waren het hele jaar door vastendagen
(eigenlijk onthoudingsdagen, omdat er wel
werd gegeten alleen was dit gebonden aan
bepaalde restricties). Vandaag de dag is
vooral de periode voorafgaand aan Pasen
een bekende vastenperiode. Als men al geld
had voor vlees mocht er bij elkaar opgeteld
ruim een derde van het jaar nog steeds
geen vlees gegeten worden. Gek genoeg was
vis niet verboden. De reden hiervan was
waarschijnlijk dat gedurende de zondvloed
de vissen in leven waren gebleven. Hieruit
trok men de conclusie dat vissen dus niet
zondig waren en wel gegeten mochten
worden. Dat wil dan nog steeds niet zeggen
dat er voor iedereen ook vis te verkrijgen
was. Je moest wel op een plek wonen waar
kon worden gevist. Ook was er stokvis
(gedroogde/gezouten vis) te krijgen.

Het grappige van het van oorsprong mid-
deleeuwse recept dat ik vond op internet
is dat het gerecht ‘valse vis’ heet. Het is
een taart in devorm van een vis gemaakt

van deeg en gevuld met appels. Het deeg
is zonder de toevoeging van boter, melk en
ei gemaakt omdat dit in bepaalde vasten-
periodes ook niet mocht worden gegeten.
Tegenwoordig kunnen we gebruik maken
van plantaardige olién. Kun je je voorstel-
len hoe moeilijk het was om in die tijd te
bakken en te braden zonder vet? In dit
recept wordt wel gewoon olie gebruikt.

De vertaler van het middeleeuwse recept
van de valse vis heeft als basis voor het
deeg een andere bron gebruikt. Recepten
werden in die tijd namelijk niet altijd
voorzien van een omschrijving van de pro-
ductie van het deeg. Voor het recept van
dit deeg (vertaald uit het Engels) gebruikte
men gezeefde bloem, gekneed met aman-
delmelk en wat saffraan. De basis voor het
recept van het deeg komt uit een Engels
manuscript uit de vijftiende eeuw ‘hattes
in lentyn’ (pasteitjes voor de grote vasten,
in de vorm van hoedjes, met een vulling
van vis en zuidvruchten).

Valse vis (taart voor 12 tot 24 personen)

Ingrediénten voor het deeg

500 gram bloem

125 gram neutrale plantaardige olie

40 gram gemalen amandelen

1/4 liter water

1theelepel zout

eventueel wat saffraandraadjes
eventueel geschaafde of hele amandelen

Ingrediénten voor de vulling

3 appels (zonder klokhuis en schil en
geraspt)

90 gram (riet)suiker

1 theelepel gember

1/2 theelepel kaneel

1/2 theelepel saffraandraadjes

2 tot 4 plakken peperkoek, licht geroosterd
en verkruimeld, of 40 tot 80 gram gemalen
amandelen

Food around
the corner

Bereiding:

Deeg: Meng alle ingrediénten voor het
deeg in een kom. Afhankelijk van de plak-
kerigheid van het deeg het kan zijn dat

je bloem moet toevoegen. Als het deeg te
korrelig blijft voeg je meer water toe. Doe
dit altijd in kleine hoeveelheden. Kneed
tot er een stevig deeg is gevormd dat glad,
elastisch en niet plakkerig is. Dek de kom
met het deeg af met een natte theedoek.
Zet het in de koelkast en laat een uurtje
rusten. Haal het een half uur voordat je
het deeg gaat uitrollen uit de koelkast. De
saffraan is toegevoegd aan het deeg om het
een kleurtje te geven bij het bakken.
Verwarm de oven voor op 200 graden.
Vulling: Meng de geraspte appel met de
overige ingrediénten.

Strooi wat bloem op het aanrechtblad

of werkblad. Zet een bakplaat klaar die
voorzien is van een laagje olie of voor-
zien van een stuk bakpapier. Verdeel het
deeg in twee porties. Rol deel 1 uit tot een
ovaal. Snij de vorm van een vis uit het
eerste deel. De vis kun je het beste meteen
daarna op de bakplaat leggen. Strooi

een dun laagje paneermeel of geroosterd
broodkruim over de deeglap. Schep de
vulling op de vis en houd rekening met
een randje rondom van enkele centimeters
zonder vulling. Rol deel 2 uit tot een ovaal
en snij daar een iets kleinere vis uit. Maak
twee ronde gaten in de bovenste deeglap
van de vis: een op de plek van het oog, en
eentje in de buurt van de staart. Leg deze
deeglap over de deeglap met de vulling,
en vouw de rand van de onderste vis naar
boven op het dekseltje. Druk dit gedeelte
goed aan. Het is mooi om de vis nog beter
te laten lijken door met het overgebleven
deeg of met de geschaafde amandelen
kieuwen en schubben te maken. Zet de vis
in het midden van de oven, en bak hem in
45 tot 60 minuten gaar.

De vis kan zowel warm als koud worden
gegeten. In de vijftiende eeuw kwam dit
gerecht tussen de echte visgerechten op
tafel te staan. Waarschijnlijk eten we hem
nu als gebak bij de koffie of als nagerecht.
Maar bedenk wel dat de valse vis pittiger is
qua smaak dan een gewone appeltaart.

*Zie voor meer informatie over dit onder-
werp de wijkkrant nr. 71, maart 2011



Fabulous Fifties avond

tekst: Willem van Gent

Zaterdag 18 augustus Rock and Rolled De Lommerd met een
Fabulous Fifties avond. Met muziek, modeshow, hapjes en
drankjes uit de jaren 50/60 van 20.00 tot 01.00 uur.

Er wordt opgetreden door The Bad Boys Rumble (oldschool
Rock’n Roll Jerry Lee Llewis, Chuck Berry e.d.) De band-
members zijn Ernst Gonggrijp-Pumping, piano en zang;
Patric Roes- slappin, double bass en zang; Jos Bierman,
drums en zang en Rogier v.d. Oever, sologuitar en zang.

De avond wordt opgeleukt met een modeshow uit de jaren
vijftig en wordt verzorgd door The Fabulous Fifties uit de
Spijkerlaan. Alle bewoners van het Spijkerkwartier zijn van
harte welkom. Vol is vol.

De organisatie is nog op
zoek naar oude foto’s
van de jaren 50 van het
Spijkerkwartier en spul-
letjes uit die tijd.
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M - “EE DIKERD
yooR Voor informatie of
vragen kunt u contact
opnemen met
Willem van Gent,
info@Lommerd.nl
of bij de Lommerd,
Spijkerstraat 185a,
6828 DC Arnhem

Rectificatie

In het vorige nummer is bij het artikel Tiiinen, Spijkerkwartier
& Spoorhoek, Spoortuin per abuis een foto niet geplaatst.

Het gaat om onderstaande foto. De dame links op de foto is

Lia Verborg en rechts is Hilde-Zita van der Laan.

R COO OV VT T U v- -ty ¢ 0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

od

Belangrijke informatie

Handige telefoonnummers en informatie

Algemeen informatienummer van de gemeente: 0900 — 1809
Afvalophaaldienst SITA: 4460490

Melden overlast drugs- of alcoholverslaafden: 3524299

Politie: 0900 — 8844

Wijkcentrum De Lommerd: Voor vragen over het beheer.en
gebruik van De Lommerd kunt u gebruik maken van het mail-
adres info@lommerd.nl. Telefonisch is de Lommerd bereikbaar
op werkdagen tussen 12.00 uur en 17.00 uur onder nummer
026-4423549. Op deze momenten kunt u ook persoonlijk bij de
Lommerd langs komen.

Agenda van vergaderingen

Het Wijkplatform Spijkerkwartier/Spoorhoek komt in 2012
bijeen op 23 mei (speerpunten), 29 augustus en 28 november
(begroting 2013) Voor informatie kunt u terecht bij secr.wpspij-
kerkwartier@gmail.com.

Werkgroep Spoorhoek: raadpleeg voor vergaderdata
www. spijkerkwartier.net. Locatie: Spoorwegstraat 48

Spreekuur wijkagenten

De wijkagenten houden spreekuur donderdags van 19.00 tot
20.00 uur, hoofdbureau van politie, Beekstraat 39. U moet eerst
een afspraakmaken: bel naar 0900-8844 of stuur een e-mailbe-
richt naar joke.bartelink@gelderland-midden.politie.nl

Websites van culturele instellingen Spijkerkwartier:
www.huisvanpuck.nl

www.theaterhethof.nl

www.boscharnhem.nl

www.plaatsmaken.nl

Colofon

Redactie: Akke de Boer, Gonnie Verbruggen,
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Tekeningen in dit nummer
Akke de Boer

Kijk voor alle informatie over het Spijkerkwartier en de
Spoorhoek ook regelmatig op www.spijkerkwartier.net

Wilt u reageren of zelf een bijdrage leveren?
Stuur een brief of e-mail naar:

Wijkcentrum De Lommerd

Spijkerstraat 185A

6828 DC Arnhem

wijkkrant@spijkerkwartier.net

Kopijsluiting volgende nummer: 31 augustus 2012



