Het kiemblaadje



[image: image1.wmf] 

 

Beste abonnee,

U heeft de afgelopen maand van ons de eerste pakketten ontvangen. Wij hopen dat de groenten van het land hebben gesmaakt en dat u hebt genoten van de koolrabi, Chinese kool, spinazie, snijbiet, bosbieten, bosuitjes, raapstelen, rabarber, kropsla, eikenbladsla, ijssla, peultjes, tuinbonen, spitskool, broccoli en rucola!  

Sommigen hebben met ons de recepten gedeeld van heerlijke creaties van deze groenten, waarover later meer.

Wij hebben ons de afgelopen maand een slag in de rondte gewerkt om alles naar wens te laten verlopen. Want behalve pakketten maken was er nog steeds een hoop te wieden, planten, zaaien enz. enz. Een drukke tijd dus! 

Maar het was erg mooi om de eerste pakketten weg te brengen, en te weten dat ons ‘bedrijf’ daarmee echt begonnen was!

Deze maand…juni!

In deze maand groeien de gewassen op hun hardst! Er is veel licht, de bodem is warm en vochtig. Groeizaam weer dus. Er zal een boel tegelijk uit de tuinderij beschikbaar komen voor de pakketten en de overige verkoop.

Deze maand zijn ook de landelijke open dagen van de biologische boer. Samen met Piet Segeren van Croy Cruyden houden we een feestelijke open dag op zondag 24 juni, van 10:00 tot 17:00. Er zal live muziek zijn, er worden rondleidingen gegeven (inclusief een natuurexcursie) over de tuinen. Er valt van alles te proeven en te zien, en de kinderen kunnen in de tuinen hun eigen kruidenthee gaan samenstellen.

Hoe logisch is biologisch?

Op de natuurmarkt van zondag 3 juni in de Warande hebben wij een hele mooie dag gehad. Natuurlijk zijn er groenten verkocht, maar belangrijker was dat we en heel veel aandacht gekregen hebben voor onze tuinderij, met als resultaat een aantal enthousiaste aanmeldingen voor ons groentepakket!

We hebben ook experimenten gedaan om te laten zien dat biologische (en dus onze) producten anders zijn dan wat er in de supermarkt te vinden is. 

Allereerst een smaaktest. Koolrabi uit de winkel en onze koolrabi smaken erg verschillend. Mensen haalden vrijwel altijd het smaakverschil eruit. Over het algemeen vond men dat ons product sterker van smaak was en zoeter, en dat de koolrabi uit de winkel knapperiger/ krakeriger was maar wateriger. Smaken verschillen, maar over het algemeen kozen mensen die echt interesse toonden, blind voor ons product. (zonder te weten overigens welke biologisch geteeld was!)

De smaaktest tussen bieten bleek iets subtieler te zijn, maar ook daar werden onze bieten superieur verklaard!

Erg leuk om te zien was ook een verrottingstest. Wederom koolrabi, een uit de winkel en een van ons, tegelijk geraspt en een week laten staan. Die uit de winkel verkleurde al snel tot een bruin snotterig papje, terwijl die van ons langer fris bleef zien en ruiken, en uiteindelijk een soort blauwig schimmelpluis vertoonde.

Al met al een eenvoudige demonstratie dat groenten uit biologische teelt sterker zijn (minder snel vervallen) en beter smaken. 

In mijn visie zijn sterkere planten gezondere voeding voor de mens. De planten zijn sterker doordat ze op een bodem staan die de voeding biedt uit het bodemleven, (op zijn beurt gevoed door biologische stalmest) waar de plant bovendien nog iets moeite voor moet doen. Dit is een heel ander dieet dan een plant die wordt volgepompt met kunstmeststoffen! Daardoor vormt hij meer wortels, en doet er ook langer over om te groeien. De plant kan dan ook langer op smaak komen en heeft zich krachtiger ontwikkeld.

Huishoudelijke mededelingen:

 We merken dat we kort in de kisten zitten en dat we ze bij moeten gaan halen op de markt! Blijf a.u.b. zo veel mogelijk de lege kisten inruilen tegen de volle.

Binnenkort breekt voor velen de vakantieperiode weer aan. Voor ons is het belangrijk om te weten wanner we geen pakket klaar hoeven te zetten. 

Recepten:

De creaties die ons werden toegestuurd waren een recept voor koolrabi, een snijbietquiche, en een recept voor een maaltijdsalade (die bewaren we nog even wegens ruimte gebrek). Deze groenten zult u nog eens tegen komen, dus hier de recepten:

Janna-rabi a la creme:

Koolrabi grof raspen, licht wokken, op het laatst slagroom naar smaak toevoegen, en een beetje zout en peper erbij. 

Snijbiet-quiche:
voor het deeg:
300 gram bloem, zout, 0,5 theelepel suiker, 200 gr. koude magarine (in blokjes gesneden)


voor de vulling:
750 gr. Snijbiet, 200 gr. crème fraiche, 1 dl slagroom, zout, 3 eieren, 100 gr.  geraspte belegen kaas, 1 theelepel komijn, versgemalen peper

Kneed in een kom gezeefde bloem, zout, suiker en margarine tot een bal (voeg
evt. een klein beetje ijskoud water toe). Wikkel het deeg in folie en laat
het ca. 30 minuten staan in de koelkast.
Bestuif het werkblad met wat bloem en rol het deeg uit tot een ronde lap van
ca. 35 cm doorsnede. Beboter een taartvorm (30 cm doorsnede) en bekleed deze
met het deeg. Prik met een vork gaatjes in de deegbodem.
Snijd alle bladeren in
reepjes en alle stelen in stukjes. 1 minuut blancheren. Laat de groente goed
uitlekken en afkoelen. Verdeel de snijbiet over de quichebodem.
Klop crème fraiche, slagroom en eieren los met wat peper en zout. Schenk het
mengsel over de bieten en bestrooi het geheel met kaas en komijn.
Zet de vorm in de op 225 graden voorverwarmde oven en bak de quiche in ca.
30 minuten goudbruin.

Zomer-droom:
1 kilo tuinbonen, 6 nieuwe aardappels
2 takjes vers bonenkruid, 2 takjes vers citroenmelisse, 100 gram ontbijtspek, 
olijfolie. 

Aardappels wassen en in ongeveer 15 minuten gaar koken. Blaadjes van het bonenkruid van de takjes plukken. Tuinbonen doppen en met de blaadjes van het bonenkruid in een bodempje water in ongeveer 10 minuten gaar koken. Spek uitbakken. Citroenmelisseblaadjes fijn hakken. Alle ingrediënten door elkaar mengen. Olijfolie erover schenken.
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