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NIEUWSBRIEF Nr.2  november/december 2009

Voor u ligt alweer de tweede Nieuwsbrief van Molenwinkel Natuurlijk Wèl. Dit is meteen ook de laatste nieuwsbrief van dit jaar. De zomer is nu echt voorbij en de herfst heeft zijn intrede gedaan. De herfst en de komende winter zijn bij uitstek de seizoenen waarin wij de warmte van de granen goed kunnen gebruiken. 

In deze Nieuwsbrief willen wij u informeren over onze nieuwe lijn van glutenvrije producten, maar doen wij u ook verslag van de activiteiten van molenwinkel Natuurlijk Wèl.

Daarnaast vertellen wij iets over onze toekomstplannen en ik breng u op de hoogte van het antwoord dat ik gaf op de meest gestelde vraag van de klant.

Wij wensen u veel leesplezier 

Riek Groenewegen en Jan Verhaag.

Winkelnieuws.

Uitbreiding assortiment.

Sinds oktober is het assortiment uitgebreid met een fonkelnieuwe lijn van glutenvrije producten, van het merk Zizo

Het bestaande assortiment  van glutenvrije meelsoorten zoals boekweit, maïs en rijstmeel, is  nu uitgebreid met glutenvrije broodbak mixen op basis van Teff meel, maar ook met  pannenkoekmix, cakemixen, boekweitvlokken met honing en Teff meel naturel.
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De firma Zizo is een Nederlandse firma. Zij onderscheiden zich door het maken van hun eigen recepten. De  producten zijn daarom niet ingevlogen vanuit b.v. Amerika. Wij denken hiermee prijstechnisch en kwalitatief ruimschoots tegemoet te komen aan de vraag van de klant.
Zo tegen de decembermaand hebben wij het assortiment ook uitgebreid met Speculaasmix op basis van tarwe, spelt en Teff.  Teff is glutenvrij

Kruidnootjesmix op basis van  tarwe, spelt of Teff. 

Een lekker recept voor het maken van pepernoten.
Wij hebben verse amandel spijs. 

Op deze artikelen geven wij 10% korting  in de novembermaand

In december hebben wij, met het oog op Oud en Nieuw, ook oliebollenmix. 

Activiteitennieuws

Open monumenten dag.[image: image3.png]pen
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Voor de eerste keer was Molenwinkel Natuurlijk Wèl vertegenwoordigd in restaurant ‘de Schelvenaer’. Molenaar Kees Kameraad liet de molen draaien. Dit in combinatie met de kinderworkshop “Van Graankorrel tot Brood”  gegeven door Riek Groenewegen bleek een groot succes. De kinderen kregen op deze manier een ervaring aangereikt van hoe het nu komt dat je zomaar een brood in de winkel kan kopen.

Basisschool Admiraal de Ruyter.

Op 15 oktober heeft Riek Groenewegen op vraag van de school  medewerking verleend in het afsluiten van de kinderboekenweek. Dit jaar stond de kinderboekenweek, zoals u misschien wel weet, in het teken van voeding. Riek heeft in aanwezigheid van veel ouders zowel de kinderen als de ouders laten proeven van het brood en andere producten uit de winkel.

Rudolf Steinerschool

Op 7 november is de jaarlijkse herfstmarkt op de Vrije school. Ook deze school heeft gevraagd of Molenwinkel Natuurlijk Wèl vertegenwoordigd kan zijn op de markt. Naast het voorlichten over de producten zal Riek ook hier kinderworkshops verzorgen.

Antwoord op een veel gestelde vraag

De afgelopen tijd krijg ik regelmatig de vraag: Wat is nu het verschil tussen tarwe en spelt?
Spelt is niet zo bekend. Het is een zeer oude cultuurvorm van tarwe, die steeds meer in de vergetelheid is geraakt. Opvallend is de lange slanke lichtgebogen aar. De korrels zijn vast vergroeid met de aar. 

Toen men ontdekte dat er van een vierkante meter tarwe veel meer graan geoogst kon worden dan van een vierkante meter spelt werd er aan spelt kunstmest toegevoegd om de zelfde hoeveelheid te kunnen oogsten.

Spelt onderscheid zich van alle andere granen door zich niets aan te trekken van toevoegingen en zijn eigen groeiproces te behouden, en is daardoor geen graansoort met hoge economische opbrengst, maar wel een graan wat een milder eiwit heeft dan tarwe. Dit eiwit wordt vaak heel goed verdragen door mensen die geen tarwe eiwit kunnen verdragen.

Spelt leent zich uitstekend voor het bakken van brood en heeft een uitgesproken smaak.
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                Tarwe                                 Spelt 

Om bovenstaande reden is spelt een hele tijd “uit“ geweest. Spelt wordt nu weer geteeld maar dit, tegen weer en wind bestand sterke graan, blijft beperkt tot de gebieden met een schrale stenige bodem waar geen tarwe meer op groeit. 

Voedingswaarde 

Spelt overtreft alle andere graansoorten in essentiële aminozuren (zeven van de acht noodzakelijke eiwitbouwstenen)

Vitaminen en mineralen 

Spelt heeft een opmerkelijk hoog gehalte aan kiezelzuur (goed voor huid en haar) 

Zoals ik vaak zeg zijn vezels in onze voeding belangrijk voor gezonde darmen. Vezels worden door de menselijke spijsvertering niet afgebroken en geven daarom een gevoel van verzadiging. 
Daarnaast hebben vezels de eigenschap om op te zwellen waardoor zij water en de in de darmen 
aanwezige giftige stoffen aan zich binden. Vezels werken op de hele darmactiviteit. Op grond van deze eigenschappen werken vezels preventief tegen darmklachten, darmkanker, hartklachten en hoge bloeddruk.

  De speltvezel is een heel bijzondere vezel: deze heeft een zachte structuur en is daardoor goed te verdragen. De vezels vormen circa 8.8% van de gehele korrel, en ze stimuleren en reinigen ons lichaam. Er is vastgesteld dat door het eten van speltvolkoren maaltijden het lichaam goed geholpen wordt de cholesterine-waarden in het bloed te verlagen.
Toekomstpannen

Wij zijn erg enthousiast geraakt over een nieuwe lijn van Italiaanse producten. Waarom? 

Deze leverancier levert producten van eigen gemaakte recepten. De pasta producten zijn ook gemaakt van graan en passen daarom prima in ons assortiment. Ook Durem, de pastabloem bij uitstek, zal tot het assortiment gaan behoren.

In Januari 2010 starten wij met deze nieuwe lijn.

Recept van de maand

Hartig Speltrecept. Zoute knabbelstangen

Een recept om spelt eens uit te proberen.

De stengels zijn lekker om zo te eten . Maar zijn ook lekker bij een kop “herfstige “soep

· 250 gram speltbloem

· 2 afgestreken theelepels bakpoeder

· 10 gram zout

· 1 krappe dl melk

· 100 gram KOUDE ( room ) boter

Verwarm de oven voor op 200 graden (hete lucht 180). Doe alle ingrediënten in een kom. De boter in kleine klontjes er bovenop. Kneed de ingrediënten tot een deegbal, en leg het even in de koelkast om wat op te stijven.

Rol dan het deeg uit , snijd er repen van en maak hier met de vingers dunne rolletjes van. Leg deze rolletjes op een bakblik met bakpapier. U kunt de rolletjes eventueel bestrijken met een losgeklopt ei en met kruiden naar smaak. (komijn, rozemarijn of maanzaad) 

Bak in het midden van de oven de knabbelstangen 20 – 25 minuten tot zij goudbruin zijn

Laat afkoelen op een rooster.
                                ********






