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NIEUWSBRIEF Nr. 1  september / oktober 2009

Voor u ligt de eerste Nieuwsbrief van Molenwinkel Natuurlijk Wél. Het is de bedoeling dat deze Nieuwsbrief elke twee maanden verschijnt. In de Nieuwsbrief zult u vaste rubrieken tegenkomen, zoals winkelnieuws , antwoord op de meest gestelde vragen van de klant,de geplande activiteiten en tot slot het recept van de maand.

Wij wensen u veel leesplezier.

Riek Groenewegen

Jan Verhaag.

Winkelnieuws

 Na een klein half jaar van hard werken zijn wij net terug van een welverdiende vakantie. Wij zijn er erg trots op dat de winkel naar onze mening steeds meer naamsbekendheid gaat krijgen. Dit blijkt uit het groeiend aantal klanten die onze winkel weet te vinden. Om die reden hebben wij ons bestaande assortiment, dat bestaat uit biologische en gangbare meelsoorten en mixen om brood, cake taart en pannenkoeken te bakken, uitgebreid met een assortiment handgemaakte streekproducten. De winkel is hierdoor verrijkt met een prachtige kast waar deze producten in gepresenteerd staan. Daarnaast is onze  kleurrijke informatiefolder klaar en is de website in de lucht maar moet nog verder opgebouwd worden.
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Uitbreiding van een gedeelte

van het assortiment

Meest gestelde vragen

Naast het verkopen van meel en andere producten vind ik het ook erg leuk antwoord te geven op de vragen van de klant. Hier vindt u het antwoord op vragen waar ik de afgelopen tijd antwoord op gegeven heb.

Wat maakt dat het eigen gebakken brood voedzamer is dan fabrieksbrood.

Het graan van meel dat u koopt in onze winkel wordt gemalen tussen de stenen, en wordt rechtstreeks aan ons geleverd. Hieraan wordt niets toegevoegd en is vooral vezelrijk. Dit maakt onder andere dat de koolhydraten die in ons lichaam worden omgezet in suikers heel langzaam afgegeven worden Dit houdt de bloedglucose spiegel langer stabiel . Hierdoor blijft het hongergevoel langer weg. Daarnaast moeten je darmen hard werken om dit vezelrijke brood te kunnen verteren.

Eigen gebakken brood ruikt lekker in huis!!! Fabrieksbrood ziet er vaak donker, mooi, hoog en luchtig uit. Dit komt door de toevoegingen die er aan het (fabriek) meel worden toegevoegd. Wat er in werkelijkheid aan vezelrijke producten gebruikt wordt valt soms tegen. Dit geeft een minder verzadigd gevoel, maar geeft ook weer eerder een hongergevoel. Daarnaast hoeven je darmen minder hard te werken om dit brood te verteren.

Wat is het verschil tussen meel en bloem

Het graan dat in de molen wordt gemalen heet volkoren tarwe meel. In een molen wordt het meel niet alleen gemalen maar ook gezeefd. Als het volkorenmeel nu voor de eerste keer door de zeef gaat dan verdwijnt er een gedeelte van de vezels de hoeveelheid hangt af van de grofheid van de zeef. Het meel heet dan Gebuild meel. Hoe verder het meel nu wordt uitgezeefd hoe meer vezels er verdwijnen en het  meel heet dan bloem. Bloem bestaat uit 3 soorten. Te weten:

Molenbloem, Zeeuwse bloem en Patentbloem.

Molenbloem kunt u vinden in onze winkel en is dus doorgezeefd meel. Zeeuwse bloem is ook molenbloem maar is fijner van structuur en daar zijn meer eiwitten uitgehaald. Patentbloem vind u in de supermarkt. Bij patentbloem is de korrel fabrieksmatig verder afgeslepen Daarnaast wordt de bloem in de fabriek gebleekt zodat het helemaal wit wordt.

Waar wordt nu het een  en ander voor gebruikt.

Volkorenmeel voor het bakken van een vezelrijk volkorenbrood.

Gebuild meel wordt gebruikt voor het mengen van volkorenmeel. Het brood wordt hierdoor wat minder compact maar is nog wel vezelrijk.

Molenbloem wordt gebruikt voor het bakken van wit brood. Het brood wordt nooit zo wit als fabriek  witbrood omdat de bloem niet gebleekt is. Molenbloem kan ook gebruikt worden voor het mengen van volkorenmeel.

Zeeuwse bloem is heel geschikt voor het bakken van koekjes of voor het maken van gebak. In producten uit de winkel vindt u dit in de koekjes en cakemixen.

 Patentbloem wordt in de fabriek gebruikt voor het bakken van witbrood

Geplande activiteiten

Op 12 september is in Krimpen aan den IJssel de open monumentendag. Hieronder valt ook Korenmolen de Schelvenaer aan de IJsseldijk. Op die dag zal de molen draaien en zal de molenaar ook graan malen.

Een unieke gelegenheid om het maal en zeefproces van de graankorrel eens van dichtbij te kunnen zien.

Molenwinkel Natuurlijk Wél zal daar uiteraard ook vertegenwoordigd zijn met producten die hierbij aansluiten. Daarnaast zal ik informatie geven over deze producten.

Recept van de maand

Zo na de vakantie smaken pannenkoekjes nog heerlijk op een zomeravond of bij de lunch. Bak eens pannenkoekjes van maïsmeel.

Maïs pannenkoekjes met maïskorrels 

Dikke maar toch luchtige pannenkoekjes met de zoetige smaak van maïskorrels. Eet er nog een gemengde salade van bladgroente bij

Ingrediënten

· 200 gram maïsmeel

· 31/2 dl water

· 2 eieren geklutst met 

· 4 eetlepels water

· 2 eetlepels ui heel fijn gesneden

· 2 teentjes knoflook fijngehakt

· 6 takjes selderijgroen fijngeknipt

· 1 theelepel komijn

· 1theelepel koriander

· 1 theelepel zout

· Blikje maïs 200gram  of 2 verse maïskolven

Maak van alle ingrediënten een glad beslag en voeg de maïs toe. Laat het beslag even staan. Lekker is als de eieren gesplitst worden. De eiwitten stijf kloppen en pas als laatste door het beslag scheppen. Bak de pannenkoekjes op een matig vuur zodat zij door en door gaar worden. Serveer de pannenkoekjes warm en versier deze met wat selderijgroen.
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Eenvoudige maïspannenkoekjes

· 80 gram tarwebloem

· 120 gram maïsmeel

· 2 eieren

· 2 eetlepels maïsolie of olijfolie

· 4 dl bouillon of melk of half melk half water

· Wat zout

· Fijn gemaakte rozemarijn.

Doe het meel in een kom , maak in het midden een kuiltje en roer van daaruit de eieren, olie, zout en kruiden en een gedeelte van het vocht tot een glad beslag. Verdun dit tot de gewenste dikte. Laat het beslag minstens een half uur rusten. Bak dunne pannenkoekjes in wat olie of boter.

Eet smakelijk!
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Ook aan de  buitenkant is de winkel bijna klaar !!
