
   

Een vredespaal op ons erf

Een vredespaal is een monument met daarop de 
boodschap "Moge vrede heersen op aarde" in de 
taal van het land waar het 
staat, en in drie of meer 
andere talen. Er zijn meer 
dan 200.000 vredespalen in 
de wereld, in bijna alle 
landen van de wereld.
Het idee van de verspreiding 
van een vredesboodschap 
over de hele wereld is 
bedacht door Masahisa Goi 
in 1955. Hij legde de 
grondslag voor een neutrale, 
non-sektarische beweging, 
die zich inspant voor 
wereldvrede, en die religie, 
politiek, en etniciteit 
overstijgt. Deze beweging 
was in het begin alleen in 
Japan actief, en het ging om 
het bereiken van zowel 
innerlijke als uiterlijke 
vrede. Masahisa Goi spande 
zich in om de 
vredesboodschap op allerlei 
simpele manieren te 
verspreiden. In Japan werd 
de eerste vredespaal opgericht in 1976, buiten 
Japan in 1983. Na zijn overlijden in 1980 wordt 
het vredespalenproject sinds 1986 uitgedragen 
door de “May Peace Prevail on Earth 
International’’-organisatie, gevestigd in de 
Verenigde Staten.
Bij de ingang van BD bedrijf ‘t Leeuweriksveld 
wordt op zondag 21 september, de  
Internationale dag van de Vrede met zang, dans 
en wat versnaperingen de 1ste Emmense 
Vredespaal onthuld! Deze paal zal geregistreerd 
worden bij de “May Peace Prevail on Earth 
International’’- organisatie.
De paal is tot stand gekomen door 
samenwerking van ‘t Leeuweriksveld met 
‘Dansen van Universele Vrede - Emmen’.
Op de afbeelding is een vredespaal te zien. Onze 
vredespaal gaan we maken van een mooie 
robiniastam (Nederlands hardhout).
We nodigen iedereen van harte uit om er op 21 
september bij te zijn. 

                              Kathinka.

Week 29, 16 juli 2025
Inhoud groentepakket
onder voorbehoud van wijzigingen 
Rode bataviasla ’t Leeuweriksveld
Bospeen ,,
Snijbiet zilversteel ,,
Venkel óf koolrabi ,,
Sperziebonen óf tuinbonen ,,
Courgette ,,
In week 30 verwacht: Div. sla, bospeen, 
slabonen/tuinbonen, courgette, basilicum…

We oogsten weer heerlijke aardappels van 
eigen grond! Met een abonnement op een 
aardappelpakket ontvangt u elke twee weken 3 
kilo voor € 5,50 per keer. Aanmelden hiervoor 
kan via mail of telefonisch.

Preparaten op ’t Leeuweriksveld
Voor de vroege vogels: het kiezelpreparaat roeren 
en uitbrengen, telkens op vrijdag van 7u tot plm 
10u: 25-7, 22-8, 19-9
zo 28 sept 15u-plm 19u compostpreparaten en 
hoornmestpreparaat maken en ingraven
Wil je meedoen bij één of meerdere dagen, meld 
je aan via info@leeuweriksveld.nl

Seminar Europa tussen Oost en West, 1-3 aug 
a.s. op ’t Leeuweriksveld, 
m.m.v. Heidjer Reetz, Jan van Gils, Arjen 
Nijeboer, Wouter en Kathinka.
Meer info en aanmelding: info@driegeleding.nl 

Oogstdiner van Mooi Weerdinge
Bij ons op de zolder is nu “kookvakantie”. Maar 
niet getreurd, u kunt lekker aanschuiven bij 
Mooi Weerdinge:
26 juli organiseert Mooi Weerdinge haar eerste 
oogst diner. Chef Kay kookt op open vuur met 
dagverse oogst een culinair driegangen diner. 
Deelname kost € 27,50, aanmelden kan via 
www.mooiweerdinge.nl

http://www.mooiweerdinge.nl/
mailto:info@driegeleding.nl
mailto:info@leeuweriksveld.nl


Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Salade van snijbiet met mayonaisesaus
1 bosje snijbiet, 2 augurken, 4 eetlepels 
kappertjes, 1 appel, 1 theelepel mosterd, 2 
theelepels karwijzaad. Voor de saus: 4 eetlepels  
mayonaise, scheutje room of koffieroom, zout en  
peper, 1 theelepel citroensap, 1 teentje 
knoflook.  
Snijd de gekleurde steeltjes van de snijbiet in 
kleine stukjes en zet apart. Was en snijd de 
bladeren in dunne repen. Snipper de augurken 
tot blokjes. Rasp de appel. Meng de augurken, 
de kappertjes, appel, mosterd en karwijzaad. 
Roer dit door de uitgelekte snijbietbladeren. 
Maak de saus door alle ingrediënten te mengen 
en serveer apart bij de salade. Versier met de 
snijbietsteeltjes. Lekker met gebakken nieuwe 
aardappelen. 

Snijbiet met miso
1 bosje snijbiet, 4 champignons, miso naar 
smaak, roomboter, olijfolie, 1 el maizena of 
rijstmeel
Snijd de snijbiet in kleine stukjes, was het zand 
eraf. Laat uitlekken. Verhit een klont boter met 
olijfolie en doe er een mespunt miso bij. 
Roerbak de snijbiet tot gaar. Als de substantie te 
waterig is, haal je er een beetje vocht uit. Dat 
meng je met een eetlepel maizena of rijstbloem. 
Doe het weer terug in de pan en roer tot het 
geheel wat meer bindt. Snijd de champignons in 
vieren en roerbak ze apart. Als ze verkleurd zijn 
meng je ze door de snijbiet. Advies over erbij: 
bijvoorbeeld gierst met een gebakken uitje en 
een gebakken ei, zoetzure komkommer.

Zoete dressing voor een salade
1 banaan, 1 geperste sinaasappel, beetje 
citroensap of azijn, snuf zout en peper, 1 
eetlepel mayonaise, klein scheutje (sesam)olie.
Prak de banaan en meng dit met het 
sinaasappelsap, citroensap, zout en peper, 
mayonaise en (sesam)olie. Dit is een paar dagen 
houdbaar in de koelkast. Fris door de sla, maar 
ook bijvoorbeeld door een restje koude bieten of 
worteltjes. Strooi er wat geroosterde 
zonnebloempitten over.

Pesto van wortelloof
Wortelloof van bospeen, 100 gr geraspte 
Parmezaanse of oude kaas, 2 teen knoflook, 100 
gr pijnboompitten of zonnebloempitten of 
walnoten, 3 dl extra vierge olijfolie, zwarte 
peper, zout.
Gebruik het loof tot ca 3 cm van de wortel; dat 
is wat bitter.. Snijd het loof in stukken van een 
centimeter en mix het met de overige 

ingrediënten tot een gladde pesto. Lekker op een 
blokje kaas of een toastje of door de sla.

Tuinbonen met worteltjes
1 kg tuinbonen, 1 bos wortelen, 1 ui, 250 gr 
nieuwe aardappelen, 1 teen knoflook, 
bouillonpoeder, scheutje agavesiroop of ander 
zoetmiddel, 1,5 el ras el hanout, olijfolie en 
roomboter.
Snipper de ui. Maak de knoflook tot kleine 
stukjes. Dop de tuinbonen. Snijd de wortelen in 
plakjes van ca een halve centimeter. Was het 
zand van de aardappelen (nieuwe aardappelen 
hoef je niet te schillen)en snijd ze in grove 
stukken. Kook ze gaar in ca 15 minuten. Bak de 
ui in olijfolie en roomboter. Doe de ras el 
hanout erbij. Na een paar minuten kan de 
knoflook erbij. Even roerbakken en nu kunnen 
de tuinbonen en wortelschijfjes erbij. Goed 
roeren en een scheut water toevoegen met 
bouillonpoeder en een klein scheutje 
agavesiroop. Laat ca 5 minuten koken tot het 
water zo goed als verdampt is en de groentes 
gaar. Serveer met de nieuwe aardappelen (die je 
ook kunt mengen met de tuinbonen en 
worteltjes). 

Geraspte koolrabi
1 koolrabi, 4 walnoten, sesamolie, paar 
druppels citroensap, snuf zout en peper.
Schil en rasp de koolrabi. Snijd de walnoot in 
stukjes en meng met twee eetlepels sesamolie, 
wat citroensap en zout en peper. Schep door de 
koolrabi. Lekker voor op de boterham of als 
bijgerecht.

Sperziebonen met spekjes
400 gr sperziebonen, pakje gerookte 
spekblokjes, 100 gram champignons in plakjes, 
roomboter, tijm, nootmuskaat en peper.
Snijd een stukje van de beide uiteinden van de 
boontjes en kook ze in een kleine 10 minuten 
gaar met een snuf zout. Smelt de boter en bak de 
spekjes goudbruin. Doe de champignons erbij. 
Laat de boontjes uitlekken en doe erbij in de 
pan. Voeg tijm, peper en nootmuskaat toe. 
Roerbak alles tot een geheel. 

Wouter en Kathinka Kamphuis
Zandzoom 72, 7814 VJ  Emmen
0591-381445 
info@leeuweriksveld.nl 
www.leeuweriksveld.nl
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