
   

Schaarste en rijkdom

Vorige week schreef Wouter over het wonder 
van het leven. In de landbouw werken wij 
mensen precies daarmee. Maar misschien zijn 
we soms een beetje de verwondering vergeten, 
en daaruit voortkomend de dankbaarheid voor 
de rijkdom van het leven. 
Vaak denken we vooral in schaarste en kunnen 
aardig in de stress raken over alles, wat alleen 
maar minder lijkt te worden.
Als ik om me heen kijk, lijkt dat ook vooral 
bevestigd te worden. Zo kwam ik een onderzoek 
tegen, waarbij naar de economische waarde van 
de gehele Nederlandse landbouw gekeken werd. 
Die werd op € 13,3 mld. vastgesteld. Daar 
tegenover staan door de landbouw veroorzaakte 
“maatschappelijke” kosten van € 18,6 mld. per 
jaar. Denk dan aan milieuvervuiling, 
gezondheidskosten, input in de productie enz. 
Tsja, dat moet dan wel ergens vandaan komen. 
Met alleen biologische landbouw werd dat 
plaatje een heel groot stuk beter, en met alleen 
biologisch dynamische landbouw is het niet 
doorgerekend. 
Kijkend naar deze cijfers, is het wel nodig om 
ergens wat te minderen, misschien zelfs 
behoorlijk te minderen, hoezo rijkdom dan? 
Bij de landbouw wordt het eigenlijk heel snel 
duidelijk: in de jaren 50 van de vorige eeuw was 
de landbouw nog in hoge mate zelfvoorzienend 
wat voer en mest betreft, en had een energie-
overschot. Nu moet er 6 x zoveel energie in, als 
het oplevert! De levende wezens hebben eronder 
te lijden.
Even kijken: dan creëren we de schaarste dus 
eigenlijk zelf?

Kathinka.

Week 49, 3 december 2025
Inhoud groentepakket
onder voorbehoud van wijzigingen 
Groene kool Leeuweriksveld
Pompoen ,,
Prei ,,
Pastinaak ,,
Groenselderij ,,

In week 50 verwacht: Boerenkool, spruitjes, 
aardpeer, … 

Planning eind van het jaar:
In week 51 leveren we een dubbelpakket, 
(ook voor de dubbele prijs). Het pakket 
zit in uw normale (helft van een) krat. 
Uitzondering: de fruittassen leveren we 
niet dubbel, tenzij u er expliciet om 
vraagt. In week 51 leveren we ook alvast 
de aardappels van week 52.
In week 52 en week 1 leveren we geen 
pakketten en ook geen webwinkelbestel-
lingen. In week 2 is alles weer normaal.
Onze boerderijwinkel is nog open op 
maandag 22 december van 15 tot 18 uur, 
en daarna weer voor het eerst op 
donderdag 8 januari 2026.

Op dit moment zijn er weer 
Blauwe bessenstruiken te koop in onze 
boerderijwinkel, 
Ze zijn al goed gegroeid, met een dikke kluit.
€ 30,- per struik.
De winkel is open:
maandag 15-18 uur
donderdag 14-18 uur
vrijdag 9-17 uur
zaterdag 9-14 uur



Voor recepten zie ook: www.leeuweriksveld.nl

Soep van pastinaak met gember
(voor 4 tot 5 p.)olijfolie, 15 gr boter, 1 ui, 2 teen 
knoflook, 4 cm gember, snuf kardemon- ,  komijn en 
cayennepeper, 500 gr pastinaak, 800 ml water met 
bouillonpoeder, 200 ml volle melk, zout en peper. 
Voor erover: 3 el geschaafde amandelen en 2 el 
slagroom of yoghurt
Snipper en fruit de ui in olijfolie en roomboter tot 
glazig. Voeg de fijngesnipperde knoflook toe en de 
geschilde en geraspte gember. Ook de kruiden 
kardemon, komijn en cayennepeper kunnen erbij. 
Was en snijd de pastinaak in blokjes en doe erbij in 
de pan. Nu kan de bouillon erbij. Breng op smaak 
met zout en peper en laat zachtjes koken totdat de 
pastinaak zacht is, ca 15 minuten. Pureer de soep 
met een staafmixer. Voeg de melk toe en evt wat 
zout en peper. Rooster de amandelen of 
zonnebloempitten in een droge koekenpan. Dien de 
soep op met een eetlepel slagroom of yoghurt met de 
geroosterde nootjes. Een draai uit de pepermolen 
erover siert mooi.

Geroosterd brood met prei en kaas
15 gr boter, 1 tot 2 preien, beetje tijm, 3 el 
slagroom, 50 gr belegen kaas, 2 sneden 
zuurdesembrood, zout en peper.
Snijd de preien in de lengte doormidden en spoel het 
zand weg. Snijd in kleine halve ringen. Smelt de 
boter en roerbak de prei op zacht vuur zo'n 10 
minuten. Rasp de kaas. Roer de tijm en de slagroom 
door de prei. Haal van het vuur en roer 2/3 van de 
kaas erdoor. Breng op smaak met zout en peper. 
Rooster het brood. Verwarm de oven voor op 180 
graden. Bekleed een ovenschaal met bakpapier. 
Smeer het preimengsel over de geroosterde broodjes, 
strooi de laatste kaas erover en zet nog even 5 tot 10 
minuten (zodat de kaas smelt) in de oven. Dien 
meteen op.

Pompoen gevuld met prei
35 gr boter, 2 preien, 1 tl mosterd, 4 el creme 
fraiche, 125 gr belegen kaas, 2 kleine of 1 grotere 
pompoen, handjevol tijm, zout en peper.
Verwarm de oven voor op 190 graden. Snijd de prei 
doormidden, was het zand eruit en snijd in  halve 
ringetjes. Roerbak ze zo'n 10 minuten gaar in 
roomboter met zout en peper. Haal van het vuur en 
laat een beetje afkoelen. Rasp de kaas. Roer de 
creme fraiche, de geraspte kaas,  zout en peper door 
de prei. Breng goed op smaak, want de vulling wordt 
met de pompoen gegeten. Snijd een plakje van de 
onderkant van de pompoen zodat ie straks stevig 
staat. Snijd een dekseltje af van de bovenkant. Snijd 
nu met een klein scherp mesje een gat naar de holte 
van de pompoen en schraap met een theelepel alle 
zaden en vezels eruit. Vul de holte met het 
preimengsel en steek er wat tijm in. Zet 50 tot 60 
minuten in de oven tot de binnenkant zacht voelt. 
Serveer met een frisse salade.
Recepten uit: Veg! Met groenten in de hoofdrol.

Groene koolbladeren roerbakken.
2 waspeen, een halve groene kool, snuf gember, 
teentje knoflook, snuf chilipeper, scheut sojasaus, 
olijfolie, beetje citroensap, 20 cl water  
bouillonpoeder, (geroosterd)sesamzaad.
Snijd de groene kool in reepjes. Snijd de peen in 
plakjes. Rasp gember of gebruik poeder. Snipper de 
knoflook. Verhit olijfolie in de koekenpan en 
roerbak de kool en peen met de gember, de knoflook 
en de chilipeper. Doe dat op middelhoog vuur al 
roerend 1 tot 2 minuten. Blus af met water en 
verstrooi wat bouillonpoeder. Laat op een zacht vuur 
af en toe roerend het water verdampen en de 
groentes garen. Roer er op het laatst wat sojasaus 
door en een beetje citroensap. Serveer er een eitje bij 
en verstrooi wat geroosterd sesamzaad. Lekker bij 
een pasta of mie.

Groenselderij, sinaasappel en pecannoten
2 sinaasappels, 4 stengels groenselderij (de 
binnenste), 40 gram pecannoten, zout en peper.
Rasp de schil van de sinaasappel. Snijd de boven- en 
onderkant eraf en zet recht op een snijplank. Snijd 
de schil er rondom af tot op het vruchtvlees. Snijd 
boven een kom tussen de vliezen de partjes los, 
zodat het sap en de stukjes vrucht in de kom vallen. 
Doe de geraspte schil erbij. Verwijder met een mesje 
de vezels van de stengels van de groenselderij en 
snijd ze in dunne stukjes. Rooster de pecannoten. 
Hussel met de sinaasappel door de groenselderij met 
zout en peper. Versier met selderijblaadjes. 

Groene kool met pompoensaus.
0,5 groene kool, 1 pompoen, 2 ui, 2 teen knoflook, 
bouillonpoeder, 1 thlpl gember, 1 thlpl kurkuma,  
beetje citroensap.
Haal de grootste bladeren van de groene kool, stuk 
of 6. Was het zand eraf en snijd wat van de 
achterkant van de harde nerf. Leg de bladeren zo'n 8 
minuten in kokend water en haal ze eruit. Laat 
afkoelen. Gebruik hetzelfde water om de pompoen 
in haar geheel zo'n tien minuten te koken. Zet het 
kookwater apart. Snijd de pompoen in stukken en 
verwijder de pitten en vezels. Doe de stukken 
pompoen in een pan en doe er een beetje 
(kook-)water bij. Laat verder garen en mix met de 
staafmixer tot een saus. Snipper de ui en roerbak 
zo'n vijf minuten. Snipper de knoflook en roerbak 
mee. Rasp de gember en kurkuma en doe door de 
uien. Gebruik wat bouillonpoeder en/of zout en 
peper. Doe de uien door de pompoen. Spreid de 
groene koolbladeren over de borden en giet er de 
warme pompoensaus over.

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