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Mueslikoekjes
voor 15 - 20 koekjes

200 g Demeter-muesli 

(Akwarius)

200 g Demeter-gebuild

meel (Akwarius)

100 g rietsuiker

200 g Demeter-roomboter

(op kamertemperatuur)

1 eetl. citroensap

1 ei (om te bestrijken)

1 eetl. boter (om bakplaat

in te vetten)

Vermeng de muesli met de zachte boter en laat enkele

uren intrekken. Meng dan de rest van de ingrediënten

erdoor. Vorm hiervan balletjes en druk deze plat op een

ingevette bakplaat. Bestrijk ze met het losgeklopte ei.

Verwarm de oven voor op 200ºC (hete lucht). Bak de

koekjes in ca. 15 min. gaar.

Muesli (Zwitsers voor mengseltje) is

een mengseltje van noten, vruchten

en granen. ’t Lekkerst is om ze te

mengen met zuivel waar je het meest van

houdt : dus melk, yoghurt (Demeter heeft

een heleboel variaties) kwark of karnemelk.

En denk eens aan al dat lekkere, verse

Demeter-fruit. Een zelfgeperste sinaasappel

van Salamita erdoor, of schijfjes banaan uit

de Dominicaanse Republiek, aardbeien of

appels van Warmonderhof in Dronten.

Nergens vind je trouwens zoveel variatie in

graansoorten als in de natuurvoedingswin-

kels. Kies af en toe eens een andere soort

dan je gewend bent. Dat geeft ook weer een

ander smaakaccent.

”

Tegenwoordig weet geen kind meer dat koeien hoorns hebben. Want in de

wei zien ze alleen nog maar koeien die onthoornd zijn.

Hoorns zijn namelijk lastig. Niet voor de koe, maar voor de mens.

Omdat koeien met hoorns meer ruimte nodig hebben. De mens moet dus

hoornvriendelijke stallen bouwen, waar koeien hun eigen weg kunnen gaan.

En dat kost extra geld.

Toch kan een koe haar hoorns niet missen. Het is haar zesde zintuig. Haar

antenne, zeg maar.Waarmee ze ook haar plaats kan bepalen binnen de rang-

orde van het koppel koeien waarin ze leeft. Bovendien bevorderen hoorns het

verteringsproces. Zaag je die hoorns af, dan raakt een koe uit balans. En ont-

neem je haar een deel van haar eigenheid en vitaliteit. Daarom bouwde

Demeter-boer Jan Vrolijk in Oosthuizen een stal waarin zijn koeien genoeg

ruimte hebben om rustig door elkaar te lopen en te liggen. Net als ‘s zomers in

de wei. Jan heeft die stal speciaal laten bouwen omdat een koe zonder hoorns

geen 100% koe is. Die dus ook geen 100% melk kan geven.

Zijn koeien kunnen trouwens best tegen een stootje. Ze stralen levenskracht

uit. Dezelfde levenskracht die ook in hun melk zit. En die ons eigen lichaam

goed kan gebruiken.

100% Biologisch. 100% Dynamisch.

Zonder hoorns

geen Demeter-melk.

Finca Irlanda:
schoolvoorbeeld 

Demeter-koffieteelt

De Café Dynamico Gourmet van Simon
Lévelt komt van de Demeter-plantage
Finca Irlanda. De plantage ligt in de
uitlopers van de Sierre Madre del Sur,
de beroemde bergketen van zuid
Mexico.
Bodemsoort, hoogte en plantenras zijn van grote
invloed op de kwaliteit en het karakter van de kof-
fie. Finca Irlanda is zich bewust van het specifieke
karakter van haar koffie en versterkt dat met de
biologisch-dynamische landbouwmethode. Een paar
voorbeelden van de duurzame koffieteelt op Finca
Irlanda:
• Veel aandacht voor de kwaliteit van de compost.

Er is zelfs een wormenkwekerij om de bodemstruc-
tuur te verrijken.

• Enorme diversiteit aan planten, die tussen de koffie-
struiken groeien. Dat voorkomt plantenziektes.

• Er is een recyclingsysteem aangelegd voor de ecologische
zuivering en hergebruik van water.

Op de plantage wordt bovendien extra zorg besteed aan de
sociale omstandigheden van de werknemers en hun fami-
lies. Zo heeft Finca Irlanda een foundation opgezet voor de
financiering van zowel de sociale als de mileudoelstellin-
gen.

Simon Lévelt is trots op de jarenlange samenwerking met
Finca Irlanda en besteedt veel zorg aan de verdere verwer-
king van de koffie in de eigen branderij. Het resultaat is een
zachte, geurige 100% arabica koffie met een deli-
caat aroma, die ook heerlijk is als milde
espresso. Welk aspect u ook aanspreekt – de
heerlijke smaak of de extra aandacht voor
mens en milieu – de Café Dynamico Gourmet
moet u zeker proeven.



O N T B I J T
T I J D  N E M E N

VO O R

D E M E T E R  

Brioche
Voor 1 groot brood of 8 kleine broodjes

1 kg Demeter-bloem (Akwarius)

4 dl Demeter-melk (vol)

250 g Demeter-roomboter

25 g verse gist (of 12 g instant gist)

20 g zout (ca. 1 eetl.)

30 g rietsuiker

4 Demeter-eieren

1 eetl. Demeter-roomboter (om bakvorm in te vetten)

Briochevorm of een andere ronde hoge bakvorm.

Verwarm de melk tot lauwwarm en voeg hieraan de gist

en de boter toe. Klop de eieren los. Doe het meel in een

ruime deegkom en meng de suiker en het zout erdoor.

Maak in het midden een kuil. Voeg vanuit het midden de

warme melk en de eieren toe aan het meel en vermeng

tot een soepel deeg. Kneed dit deeg ca. 10 minuten en

laat het 10 min. (afgedekt met een vochtige theedoek) rij-

zen op een warme plaats. Kneed het deeg nog eens goed

door en sla alle lucht eruit, laat weer 15 min. rijzen. Vorm

van het deeg een mooie bal en doe deze in de ingevette

bakvorm. Laat het nog een laatste keer rijzen, tot het

deeg na indrukken niet meer terugveert. Bak het brood

in een voorverwarmde oven van 200ºC (hetelucht) (12

min. voor broodjes, 20 min. voor een brood).

Tarwe is, zoals alle graansoorten,

een lid van de grote grassenfami-

lie. De Egyptenaren bakten 5000 jaar

geleden al zuurdesembroden. Demeter is

de naam van de Griekse godin van de

vruchtbaarheid.

De Grieken

spreken nog van

dimitriaka als ze

het over graan-

producten hebben.

”

Steeds meer mensen hebben tegenwoordig

zoveel haast met opstaan en naar hun werk

gaan, dat rustig ontbijten er meestal bij

inschiet. Die leegte wordt dan opgevuld

met zogenaamde vloeibare ontbijten,

volgepropt met brandstof voor het lichaam.

Terwijl iedereen heus wel weet dat een

rustig ontbijt een veel betere basis is voor

een lange, energieke dag. Zo’n ontbijt hoeft

helemaal niet zwaar te zijn. Lichtverteer-

baar, maar toch voedzaam, dat is het beste.

Daarom is muesli zo goed. Als je jezelf echt

wil verwennen op een zondags ontbijt,

probeer dan eens die leuke mueslikoekjes te

bakken. Of een briochebrood. Zo’n brood

lijkt lastig, maar als je ’t een keer

geprobeerd hebt, gaat het de volgende keer

vanzelf. Vooral omdat je dan weet hoe

ongelooflijk smeuïg zo’n brood smaakt.

Juist omdat je ‘m zelf gebakken hebt. Die

geur als de oven opengaat, die vergeten je

kinderen hun leven niet meer.
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Parfait van boekweithoning, walnoten
en honingkoek

ca. 6 porties

120 g rietsuiker

180 g gehakte walnoten

6 Demeter-eidooiers 

120 g boekweithoning

75 g rietsuiker

1 dl Demeter-melk (vol)

21/2 dl Demeter-slagroom 

50 g honingkoek

voor de garnering

6 gepelde halve walnoten

1 eetl. gemalen kaneel

6 takjes citroenmelisse

benodigdheden

bakpapier, bak/cakevorm,

diepvriezer

Doe de 120 g suiker in een pan met dikke bodem en verhit

de suiker al roerend tot ze goudbruin kleurt (caramel).

Voeg de gehakte walnoten toe en vermeng deze met de

caramel. Laat dit mengsel afkoelen op een stuk bakpapier.

Doe de eidooiers met de honing en de 75 g suiker in een

kom en hang deze in een pan met kokend water (boven de

stoom). Verwarm dit mengsel al roerend tot het licht ver-

warmd is (lichaamstemperatuur). Verhit de melk tot het

kookpunt en voeg deze al roerend toe aan het eidooier-

mengsel. Het zal nu licht binden (karnemelkdikte). Laat

het afkoelen onder voortdurend roeren. Klop de slagroom

tot deze lobbig is. Hak de (afgekoelde) walnotencaramel

in stukjes. Vermeng het afgekoelde eidooiermengsel, de

lobbige slagroom, de gehakte walnotencaramel en de ver-

kruimelde honingkoek. Doe dit mengsel in een met plak-

jes honingkoek beklede bak en laat dit minimaal 4 uur

invriezen. Serveertip: plakjes garneren met walnoot,

citroenmelisse, kaneelsnuifje en mandarijn.

Een sinaasappel hoeft niet oranje te

worden om rijp te zijn. Hij wordt

alleen oranje door sterke tempera-

tuurschommelingen tussen dag en

nacht in subtropische gebieden. In

de tropen, waar de nachten warm

zijn, blijven sinaasappelen groen.

”

Hoe komt ’t toch dat jullie ijs zo lekker vol

smaakt? Die vraag zul je vaak horen als je je

gasten trakteert op een parfait, yoghurt of

roomijs die je gemaakt hebt met Demeter-

melk, Demeter-yoghurt of Demeter-

slagroom. Het geheim schuilt hierin dat

Demeter-zuivel niet wordt

gehomogeniseerd. De vetmoleculen worden

niet stukgeperst, maar blijven heel.

Daardoor smaakt Demeter-zuivel romiger.

In deze parfait gebruiken we rietsuiker als

zoetmiddel. Dat gaat mooi samen met de

honingkoek. Er zijn natuurlijk ook vloeibare

zoetmiddelen zoals dunne honing, diksap,

ahornsiroop of cichoreisiroop. Als je graag

toetjes en taarten maakt, is het leuk om

met al deze zoetmiddelen te

experimenteren. Zo leer je jezelf om

bewuster smaken te combineren. Laten we

beginnen met de parfait. Wie durft? 

D E S S E RT
TO N G  

ST R E L E N D  

D E M E T E R
24



voor de salade:

100 g peultjes 

1/2 chinese kool,

fijngesneden

100 g waterkers

100 g veldsla

150 g taugé

1 dunne prei

100 g shiitakes

100 g Demeter-oude

geitenkaas (Loverendale) 

100 g cashewnoten

(gebrand)

voor de dressing:

4 eetl. citroensap

2 eetl. walnootolie (of

olijfolie)

2 eetl. shoyusaus (of

tamari)

1 eetl. zeekruidenmosterd

(Waddendelicatessen)

1 eetl. honing

2 teentjes knoflook

chilipoeder (naar smaak)

verse gemberwortel (naar

smaak, stukje van 1/2 cm)

Haal de peultjes af. Was de groenten en laat ze uitlekken.

Maak de shiitakes schoon. Snijd de prei in uiterst dunne

ringetjes. Verhit de olijfolie en bak hierin de shiitakes 2

min. Laat ze uitlekken op keukenpapier. Verhit de geper-

ste knoflook 1 min. in de achtergebleven olie (zorg dat ze

niet bruin kleurt). Voeg - van het vuur af - de mosterd,

honing, citroensap, shoyusaus en (evt.) chilipoeder toe en

klop deze met een garde of staafmixer tot een gladde

dressing. De liefhebber kan hier nog een stukje verse,

geperste gemberwortel aan toevoegen. Meng in een kom

de taugé en de peultjes. Marineer deze groenten 20 min.

in de dressing. Schaaf met de kaasschaaf de geitenkaas

in dunne schilfers. Vlak voor het serveren: vermeng de

gemarineerde groenten met de waterkers, de gesneden

kool en de veldsla. Schik de salade op de borden. Verdeel

hierover de preiringetjes, kaasschilfers, shiitakes en

cashewnoten. Serveer direct. Lekker met Demeter-zuur-

desembrood.

Een salade maken lijkt zo gewoon. Je husselt

wat groenten door elkaar, kant-en-klare

dressing erover en klaar is kees. Maar als je

er een beetje meer tijd, aandacht, kortom

liefde in stopt, dan wordt ’t al gauw iets

bijzonders. Dat komt vooral door de

uitstraling van al die kleuren en geuren op

je bord. Dat maakt mensen vrolijk. Want er

staat letterlijk een bordje natuur voor je op

tafel. Als je deze twee salades klaarmaakt,

merk je pas goed hoe verschillend ze zijn.

Zowel in kleur, als in smaak. Probeer die

rode bietjes en kool te accentueren door ze

op te dienen op een wit bord. Het geheim

van een goede salade ga je pas begrijpen als

je hem goed in je vingers hebt. Dan merk je

hoe belangrijk details zijn. Dan ga je ook

vanzelf je eigen details toevoegen.

Misschien een handje verse kervel over de

bietjes. Durf te fantaseren. Wedden dat je

salades steeds spannender worden?

13

L U N C H
K L E U R E N -

E X P E R I M E N T

D E M E T E R
12

Salade Mesclun met oude geitenkaas,
shiitakes en mosterddressing

6 personen



S N AC K
KO F F I E  

M E T

D E M E T E R  

Brownies
ca. 8 stuks

200 g Demeter-roomboter

275 g bittere chocolade (175 g in grove stukjes) 

1/2 vanillestokje 

6 Demeter-eieren

300 g rietsuiker

100 g pecannoten (grof gehakt)

200 g Demeter-bloem (Akwarius)

8 g wijnsteenbakpoeder (11/2 afgestreken eetl.)

175 ml Demeter-slagroom

1 persoons cakevormpjes (8 stuks) of een beboterd bakblik

Smelt 100 g van de chocolade met de boter. Snijd het

vanillestokje in de lengte open en schraap met de punt

van een mesje de zwarte vanillezaadjes uit de peul. Klop

de eieren met de suiker en de vanillezaadjes luchtig (met

de mixer). Rooster de grof gehakte pecannoten in een

droge koekenpan. Klop de chocolade-boter, de grof

gehakte chocolade en de noten door het eiermengsel en

schep tenslotte de gezeefde bloem en wijnsteenbakpoe-

der er luchtig (met een spatel) door. Vul met dit beslag

de cakevormpjes of een beboterd bakblik. Bak de brow-

nies 20 min. in de oven op 175ºC (hete lucht). De cakejes

zijn gaar als een op het dikste punt ingestoken breinaald

er droog uitkomt.

Laat de cakejes afkoelen. Sla de slagroom lobbig (yog-

hurtdikte). Serveer de brownies met een stevige schep

slagroom erbij. Lekker met vers (zomer)fruit.

Soms wil je iets lekkers bij de koffie of thee.

Of je krijgt zin in een tussendoortje met

misschien een koel glas appel- of

sinaasappelsap van Akwarius. Als je in de

natuurvoedingswinkels rondkijkt, dan vind

je allerlei kant-en-klare lekkere Demeter-

tussendoortjes waarmee je weer even

vooruit kunt. Waarbij je natuurlijk vooral de

Demeter-bananen niet moet vergeten.

Maar als je jezelf echt wilt verwennen, dan

gaat er niets boven een zelfgemaakte

Demeter-browny. Het recept voor dit

wereldberoemde chocoladecakeje komt van

het eind negentiende, begin twintigste

eeuwse platteland van New England in de

Verenigde Staten. Als je hiervoor ook

inderdaad Demeter-roomboter, Demeter-

room en Demeter-eieren gebruikt, dan

waan je jezelf terug in de tijd dat gerechten

nog authentiek smaakten. Ook lekker als

onderdeel van een ‘grand dessert’.

10 11

Vanillestokjes zijn de sperzieboon-

vormige vruchtjes van een orchi-

deesoort. Ze krijgen hun smaak

pas nadat ze gedroogd en gefer-

menteerd

zijn. Dat kost

veel tijd.
”



Soepje van koolraap 
met kerrie en laurier

4 - 6 personen

50 g Demeter-roomboter 

1 kg koolraap (geschild en in stukjes gesneden)

2 theel. kerrie

2 laurierblaadjes

2 eetl. Demeter-bloem

1 liter bouillon (groente- of vleesbouillon, vers bereid of

kant-en-klaar)

2 dl Demeter-crème fraîche

1 eetl. gedroogde dragon (Blauwe Huis)

3 zongedroogde tomaten (in olie)

benodigdheden

staafmixer of keukenmachine

Smelt de boter in een ruime soeppan en smoor hierin de

koolraap zachtjes gaar met het deksel op de pan.

Voeg de bloem toe met de laurier en de kerrie. Bak dit

zachtjes 1 min. Schenk, al roerend, de bouillon erbij en

laat ca. 30 min. zachtjes trekken.

Voeg de crème fraîche toe en pureer de soep met staaf-

mixer of keukenmachine. Voeg dragon en naar smaak

zout en peper toe. Snijd de zongedroogde tomaten in

dunne reepjes. Garneer hiermee de soep.
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Salade met bietjes,
wortel en rode kool

4 - 6 personen

200 g jonge bietjes

200 g winterwortel

200 g rode kool

1 eetl. fenegriekzaad (Blauwe Huis)

1 dl olijfolie

1 dl aceto balsamico

1 eetl. mosterd 

sap van 1/2 citroen

2 sjalotjes (gesnipperd)

2 dl Demeter-kwark (vol) 

peper en zout

evt. verse basilicum, kervel, bieslook

Was de groenten, schil de winterwortel en verwijder evt.

lelijke buitenste bladeren van de rode kool.

Kook de bietjes ca. 20 min. in de schil. Laat ze afkoelen. Pel

ze (bij hele jonge bietjes is dat meestal niet nodig). Snijd

de bietjes, de rode kool en de winterwortel in dunne

reepjes. Kneus het fenegriekzaad met de lepel. Verhit de

olijfolie licht in een koekenpan en laat het fenegriekzaad

hierin even “trekken” (niet kleuren). Zeef het fenegriek-

zaad uit de olie. Vermeng deze olie met de mosterd, het

citroensap, de sjalotjes en de aceto balsamico. Giet dit

mengsel over de groenten en laat ze hierin een uur mari-

neren. Klop de kwark luchtig met wat peper en zout naar

smaak. Desgewenst kunnen hier verse groene kruiden

aan toegevoegd worden. Serveer de kwark apart bij de

salade.

Waterkers is een waterplant en voelt zich dan ook in stromend water

het beste thuis. Maar dit sierlijke plantje met z’n scherpe, peperachtige

smaak en piepkleine witte bloempjes wil ook wel groeien op een schaduwrijke,

vochtige plek op kleigrond . Als je een moestuin hebt, zou je ’t eens moeten proberen.

Want zelfgeplukt smaakt natuurlijk ’t lekkerst.”

Kan een krop sla volwassen worden? Jazeker. Maar dan moet je hem wel

genoeg tijd en aandacht geven. Net zoveel als een jong Demeter-slaplantje.

Dat krijgt maar liefst zes weken om uit te groeien tot een volwassen krop.

Terwijl de meeste andere slaplantjes in Nederland worden opgejaagd - met

kunstmest of in verwarmde kassen - om in krap drie weken dezelfde kracht-

toer uit te halen. U begrijpt wel: wat je dan wint aan tijd, dat verlies je aan

`kwaliteit.Want zo’n snelkrop mag er dan indrukwekkend uitzien, van binnen

lijkt hij toch meer op een puber.

Kun je een plant met een mens vergelijken? Reggie Waleson, biologisch-

dynamisch tuinder in Dronten, vindt van wel.“Hoe sterker en vitaler een krop

sla, hoe meer hij een mens kan helpen om ook sterk en vitaal te blijven”.

Reggie vindt dan ook dat hij zijn slaplantjes niet opkweekt, maar opvoedt. Ze

groeien op in zware kleigrond waar hij ieder jaar uitsluitend zelfgemaakte

compost van planten en koemest doorheen mengt.

“Die bodem is voor mij een levend organisme. Alleen in zulke levende grond

kan jonge sla opgroeien tot een levenskrachtige krop met karakter,” aldus

Reggie. Zulke sla is niet alleen 100% biologisch, maar ook 100% dynamisch.

En ’t lekkere is, dat je die levenskracht terugvindt in de smaak. Die is veel voller,

zeg maar gerust volwassener dan de smaak van pubersla.

100% Biologisch. 100% Dynamisch.

Demeter-sla 

is volwassen sla.



Soepje van koolraap 
met kerrie en laurier

4 - 6 personen

50 g Demeter-roomboter 
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2 dl Demeter-crème fraîche
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3 zongedroogde tomaten (in olie)

benodigdheden

staafmixer of keukenmachine

Smelt de boter in een ruime soeppan en smoor hierin de

koolraap zachtjes gaar met het deksel op de pan.

Voeg de bloem toe met de laurier en de kerrie. Bak dit

zachtjes 1 min. Schenk, al roerend, de bouillon erbij en

laat ca. 30 min. zachtjes trekken.

Voeg de crème fraîche toe en pureer de soep met staaf-

mixer of keukenmachine. Voeg dragon en naar smaak

zout en peper toe. Snijd de zongedroogde tomaten in

dunne reepjes. Garneer hiermee de soep.
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1 eetl. mosterd 
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2 dl Demeter-kwark (vol) 

peper en zout

evt. verse basilicum, kervel, bieslook

Was de groenten, schil de winterwortel en verwijder evt.

lelijke buitenste bladeren van de rode kool.

Kook de bietjes ca. 20 min. in de schil. Laat ze afkoelen. Pel

ze (bij hele jonge bietjes is dat meestal niet nodig). Snijd

de bietjes, de rode kool en de winterwortel in dunne

reepjes. Kneus het fenegriekzaad met de lepel. Verhit de

olijfolie licht in een koekenpan en laat het fenegriekzaad

hierin even “trekken” (niet kleuren). Zeef het fenegriek-

zaad uit de olie. Vermeng deze olie met de mosterd, het

citroensap, de sjalotjes en de aceto balsamico. Giet dit

mengsel over de groenten en laat ze hierin een uur mari-

neren. Klop de kwark luchtig met wat peper en zout naar

smaak. Desgewenst kunnen hier verse groene kruiden

aan toegevoegd worden. Serveer de kwark apart bij de

salade.

Waterkers is een waterplant en voelt zich dan ook in stromend water

het beste thuis. Maar dit sierlijke plantje met z’n scherpe, peperachtige

smaak en piepkleine witte bloempjes wil ook wel groeien op een schaduwrijke,

vochtige plek op kleigrond . Als je een moestuin hebt, zou je ’t eens moeten proberen.

Want zelfgeplukt smaakt natuurlijk ’t lekkerst.”

Kan een krop sla volwassen worden? Jazeker. Maar dan moet je hem wel

genoeg tijd en aandacht geven. Net zoveel als een jong Demeter-slaplantje.

Dat krijgt maar liefst zes weken om uit te groeien tot een volwassen krop.

Terwijl de meeste andere slaplantjes in Nederland worden opgejaagd - met

kunstmest of in verwarmde kassen - om in krap drie weken dezelfde kracht-

toer uit te halen. U begrijpt wel: wat je dan wint aan tijd, dat verlies je aan

`kwaliteit.Want zo’n snelkrop mag er dan indrukwekkend uitzien, van binnen

lijkt hij toch meer op een puber.

Kun je een plant met een mens vergelijken? Reggie Waleson, biologisch-

dynamisch tuinder in Dronten, vindt van wel.“Hoe sterker en vitaler een krop

sla, hoe meer hij een mens kan helpen om ook sterk en vitaal te blijven”.

Reggie vindt dan ook dat hij zijn slaplantjes niet opkweekt, maar opvoedt. Ze

groeien op in zware kleigrond waar hij ieder jaar uitsluitend zelfgemaakte

compost van planten en koemest doorheen mengt.

“Die bodem is voor mij een levend organisme. Alleen in zulke levende grond

kan jonge sla opgroeien tot een levenskrachtige krop met karakter,” aldus

Reggie. Zulke sla is niet alleen 100% biologisch, maar ook 100% dynamisch.

En ’t lekkere is, dat je die levenskracht terugvindt in de smaak. Die is veel voller,

zeg maar gerust volwassener dan de smaak van pubersla.

100% Biologisch. 100% Dynamisch.

Demeter-sla 

is volwassen sla.



600 g Demeter-varkens-

filet of varkenshaas

(aan een stuk)

2 eetl. tijm (gedroogd)

2 teentjes knoflook 

75 g Demeter-room-

boter

1 eetl. juspoeder

(aanmaken tot 3 dl jus)

peper, zout

voor de poffertjes:

250 g knolselderij

150 g Demeter-bloem 

11/2 tot 2 dl Demeter-melk 

6 g verse gist

(of 3 g instant-gist)

1 Demeter-ei

25 g Demeter-roomboter

1 theel. zout

poffertjespan

Kruid het vlees met zout en peper. Laat de boter in een

braadpan smelten tot het schuim wegtrekt. Laat de filet

hierin ca. 7 min. zacht bakken, terwijl u het vlees zo nu en

dan keert. Doe het deksel op de pan en zet het vuur uit.

Laat de filet zo rustig nagaren.

De poffertjes:

Schil de knolselderij en snijd deze in blokjes. Kook de

blokjes gaar in water met wat zout. Giet de knolselderij

af, stoom ze een minuut droog op een laag pitje en

pureer de blokjes. Doe de bloem met het zout in een kom.

Maak in het midden een kuiltje. Los de gist op in de lauw-

warme melk en giet deze melk in het kuiltje. Roer alles

vanuit het midden tot een mooi glad beslag en meng

hier het ei door. Vermeng dit beslag met de knolselderij-

puree en de helft van de tijm. Het beslag moet zo dik zijn

als yoghurt (evt. verdunnen met melk of dikker maken

met bloem). Bak hiervan de poffertjes.

Neem het vlees uit de pan en houd het warm. Verhit het

braadvet op het vuur, voeg de geperste knoflook toe en

de rest van de tijm. Laat dit even bakken en voeg daarna

de jus toe. Roer goed. Laat iets inkoken, Zeef de jus. Snijd

het vlees in mooie plakken, schenk de jus (gedeeltelijk)

over het vlees en serveer met de poffertjes.

Zacht gegaarde varkensfilet met
poffertjes van knolselderij en tijm

4 personen
’t Mooie van Demeter-ingrediënten is ook

dat ze extra karakter geven aan de

hoofdgerechten die je wilt maken. Stel dat

je bijvoorbeeld voor een vleesgerecht kiest,

dan zul je merken dat zo’n gerecht heel rijk

van smaak is. Dat komt omdat Demeter-

vlees compleet vlees is. Met een goede

vezelstruktuur en vezel-vetbalans. Alles wat

vlees smakelijk maakt, zit erin. Niet alleen

de voedingswaarden, maar ook de aroma’s.

Voor de Demeter-groenten in hoofd-

gerechten geldt eigenlijk hetzelfde verhaal.

De groenten die je kiest, zijn volwassen

groenten. Met uitgesproken smaak-

eigenschappen. Als je voor schorseneren

kiest, dan proef je ook schorseneren en geen

waterig substituut. Eigenlijk moet je ’t zo

zien: alle Demeter-ingrediënten die je

gebruikt, tellen bij elkaar op als het om de

smaak gaat. Ze versterken elkaar. Hoe meer

je je daar bewust van wordt, hoe heerlijker

het smaakt.
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Pannegies van rundvlees en 
portobella-paddestoelen

4 personen

200 g Demeter-runder-

stoofvlees (in blokjes)

100 g Demeter-roomboter

1 liter vleesbouillon (vers

of kant-en-klaar)

2 eetl. Demeter-bloem

1 dunne prei

1 ui

1 pastinaak

1 teentje knoflook

(geperst)

1 theel. kerrie

1 kleine koolraap

1 theel. tijm (Blauwe Huis)

1 theel. rozemarijn

(Blauwe Huis)

1 portobella-paddestoelen

1 eetl. olijfolie

Schil, was en snijd de ui,

prei, pastinaak en de kool-

raap in grove stukken.

Smelt de boter in een

ruime braadpan, bak het

rundvlees hierin aan en

voeg na 10 min. de knof-

look en de gesneden

groentes toe. Laat nog 5

min. zachtjes bakken en

voeg dan de bloem en de

kerrie toe. Schenk, al roe-

rend, de warme bouillon

erbij. Voeg de tijm en

rozemarijn toe. Laat dit

ca. 2 uur zachtjes sudde-

ren met het deksel op de

pan. Bestrijk de portobel-

la’s met de olijfolie en grill

ze ca. 3 min. aan beide zij-

den onder de hete grill.

Bestrooi naar smaak met

zout. Serveer de padde-

stoelen apart bij de pan-

negies.

Deze pannegies smaakt

lekker met couscous en

knolselderijpuree.

Het Griekse woord thumos

betekent geur. Het leuke van

tijm is dat er zoveel verschil-

lende variaties zijn die allemaal net

even een ander geuraccent geven.

Een van de bekendste is citroentijm.

Je kunt ze bij de meeste tuincentra

kopen. Door die geuren om je heen krijg

je al zin om iets lekkers klaar te maken.

”
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Dynamic Meat: verpakt vlees van koeien met horens

Een van de vragen die wij – van Dynamic Meat – krijgen, luidt: waarom is Demeter-vlees anders? Met anders wordt dan vooral
bedoeld: anders dan biologisch? Demeter gaat verder waar biologisch ophoudt.

Vlees en vleeswaren van Dynamic Meat voldoen aan deze normen en richtlijnen.
U vindt ze verpakt in de koelvitrines van ruim 100 natuurvoedingswinkels.
Voor verkoopadressen, zie www.dynamicmeat.nl

100% biologisch
Eko is biologisch, Demeter streeft naar 100% biologisch en legt
zichzelf daarom nog een aantal extra normen op. In de veeteelt
zijn de extra Demeter-normen:
1. Veevoeding moet voor minimaal 80% van het eigen bedrijf

zijn en wat bijgekocht wordt, moet van biologische oor-
sprong zijn.

2. Er mag uitsluitend krachtvoer van Demeter-kwaliteit ge-
bruikt worden.

3. Het stro voor de dieren is bij voorkeur van Demeter-kwali-
teit, maar minimaal van biologische kwaliteit.

4. Vanuit het oogpunt van dierenwelzijn behouden de koeien
hun hoorns, mogen de kippensnavels niet getoucheerd wor-
den en behouden de varkens hun staarten.

100% dynamisch
Naast de harde normen werken de Demeter-boeren volgens
een aantal dynamische richtlijnen. Iedere veeboer kan hierin
zelf de accenten leggen. Ook hier telt het resultaat van een
toetsing mee als het gaat om een Demeter-certificaat.
Drie voorbeelden:
1. Gemengde bedrijfsvoering (= combinatie van veeteelt,

akkerbouw, groenteelt en evt. fruitteelt) op één boerderij of
samen met andere Demeter-boeren. De variatie zorgt voor
balans en gezondheid.

2. Ontwikkeling van een rijke natuur. Denk hierbij bijvoor-
beeld aan aanleg en onderhoud van houtwallen, waarin
dieren kunnen leven.

3. Zoveel mogelijk biologisch-dynamische (anders biologische)
zaden, plantmateriaal, veefokkerij, grondbewerking en
mechanisatie.

Het beste voor uw kind(je)

Het assortiment Akwarius babyvoeding bestaat uit een 19-
tal producten die qua leeftijdsindicatie variëren tussen 4
en 8 maanden. Het grote voordeel van Akwarius babyvoe-
ding is dat het niet gehomogeniseerd (heel erg fijn
gemaakt) wordt. Daardoor is het niet te zacht en smaakt
het beter. Bovendien zorgt Akwarius ervoor dat de voeding
steeds een beetje grover is naarmate uw baby een beetje
ouder wordt. Dat is goed voor het kauwen en de ontwikke-
ling van de eerste tandjes.
In de babyvoeding van Akwarius zitten geen geur-, kleur-
en smaakstoffen. Ook daardoor is de smaak natuurlijk. Uw
kindje kan daardoor wennen aan verschillende smaken.
Het spreekt vanzelf dat er nergens zout, biet- of rietsuiker
of een bindmiddel gebruikt wordt.
De granen die Akwarius gebruikt, zijn ongeraffineerd. Dat
wil zeggen dat alle waardevolle stoffen uit de kiem en de
vezel er nog inzitten. Door een vocht- en warmtebehande-
ling zijn de anders zwaar verteerbare granen geschikt
gemaakt voor de spijsvertering van uw baby. De groenten
zijn nitraatarm door de biologisch-dynamische teelt.
Er zijn een paar maaltijden met vlees. Dit vlees komt uit de
biologisch-dynamische veeteelt. Verder kunt u er zeker van
zijn dat in de babyvoeding van Akwarius geen genetisch
gemanipuleerde grondstoffen zitten.
Wilt u ook het beste voor uw kindje? Bij dit boekje treft u
een waardebon aan waarmee u bij aankoop van 4 potjes
Akwarius babyvoeding 1 euro korting ontvangt.



Schorseneren 
in het groen
4 personen

2 kg schorseneren

1 dl Demeter-melk

sap van 1 citroen

2 dl Demeter-slagroom

100 g vers kruid: peterselie, kervel, basilicum, rozemarijn

zout en peper

20 g Demeter-roomboter (om te bakken)

50 g oude, grof geraspte Demeter-kaas 

Leg de schorseneren vijf minuten in een ruime bak met

water om het zand wat los te weken. Boen ze schoon

onder de kraan. Schil de schorseneren (met een dunschil-

ler). Snijd de uiteinden eraf. Breng het water met de

melk, zout en citroensap aan de kook en kook hierin de

schorseneren beetgaar in ca. 10 minuten. Laat ze afkoe-

len in het kookvocht. Kook de room in tot ca. 3/4 van het

oorspronkelijke volume, breng op smaak met peper en

zout, en voeg van het vuur af de groene kruiden toe.

Schep de schorseneren uit het kookvocht en laat ze uit-

lekken. Smelt de boter in een koekenpan, bak hierin de

schorseneren op een matig vuur goudbruin. Serveer de

schorseneren met de saus en de grove geraspte kaas.

Liefhebbers van

bloemkool zweren

bij onze Hollandse bloem-

kool. Die heeft de meeste

smaak, zeggen ze. Dat heeft

te maken met ons koele kli-

maat, waardoor ze langza-

mer rijpt.”

”
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Couscous-timbaal
van bloemkool,
aubergine en
guacamole
4 personen

1 bloemkool

1 ui (fijngesneden)

1 dunne prei

peper en zout

100 g Demeter-roomboter

1/2 dl olijfolie

1 theel. kerrie

2 teentjes knoflook 

1/2 Spaans pepertje 

2 dl kokosmelk (santen)

2 aubergines

3 eetl. olijfolie

1 eetl. Demeter-roomboter

voor de guacamole

3 avocado’s (goed rijp)

1/2 Spaans pepertje 

1/2 bosje korianderblad

sap van 1/2 citroen

peper en zout

Was de bloemkool en snijd de roosjes in stukjes ter groot-

te van maïskorrels. Verhit de olijfolie en bak ui en gepers-

te knoflook 1 min. Voeg de bloemkool, kerrie en het

Spaanse pepertje toe, bak weer 1 min. Blus af met de

kokosmelk. Laat 5 min. zachtjes garen. Snijd de aubergi-

nes in de lengte in plakken (ca. 1/2 cm). Bestrijk ze aan

weerszijden dun met de olijfolie. Grilleer ze in de oven

onder de grill. Snijd de avocado’s in de lengte open, ver-

wijder de pit en schep het zachte vruchtvlees eruit.

Pureer dit vruchtvlees met het citroensap, de fijngesne-

den koriander, Spaanse peper, peper en zout.

Besmeer vuurvaste kopjes aan de binnenzijde met boter.

Bekleed de wanden van de kopjes met de aubergine-

plakken en vul ze met de bloemkoolcouscous. Aandruk-

ken met de bolle kant van een lepel. Bak ze 5 min. in een

oven van 175°C. Leeg de kopjes op een bord en schep de

guacamole op de timbaaltjes. Garneer met kruiden, bv.

koriander. Lekker met Demeter-zuurdesembrood.

Kruiden moeten “zichzelf kunnen zijn”.

De kunst van kruidentelen is planten zo te behandelen dat zij “zichzelf kunnen zijn” en hun specifieke
kwaliteiten als geur en smaak optimaal kunnen ontplooien. Maar wat noem je optimaal? Een plant kan
in een kas op steenwol groeien en vrucht dragen. Maar hij kan daar geen plant zijn omdat hij als een ding
behandeld wordt. Het levensprincipe wordt ontkend. Om dit te kunnen concluderen moet je bereid zijn
om je letterlijk in te leven in het gewas. Voor deze opgave staan wij als biologisch-dynamische boeren.

Het Blauwe Huis is één van de leukste biologisch-dynamisch bedrijven waar u beslist eens langs moet
gaan als u toevallig in de buurt van Ruinerwold bent*. Het is een gemengd agrarisch bedrijf. Met koeien
en schapen. Maar kruidenteelt is de specialiteit. Alle denkbare keuken-en geneeskruiden kunt u hier vin-

den. Alleen die soorten die zich op de Drentse zandgrond thuisvoelen, telen we in grotere
hoeveelheden. Daarna drogen we ze in onze eigen drogerij. Of we verwerken ze in pesto,

mierikswortelsaus of mosterd. Onze verse kruiden gaan naar de boerenmarkt of naar
geneesmiddelfabrikanten.

* Buitenhuizerweg 19, 7961 LX Ruinerwold,
tel. 0522 - 48 18 27

Openingstijden: mei, juni, juli 
op vrijdag en zaterdag van 10.00-17.00 uur.

De specialiteit van Lovian Demeter-wijn

Steeds vaker worden Demeter-wijnen ontdekt en door vele internationale wijnex-
perts geroemd om hun uitzonderlijke kwaliteit. Demeter-wijn heeft door de extra
zorgvuldige snoei en extra aandacht, meer “terroir”, het niet te vertalen Franse
woord voor smaakbeleving die typisch is voor iedere streek. De mineralen in de
bodem worden door goed ontwikkeld bodemleven omgezet tot opneembare mine-
ralen voor de wijnstok, die bepalend zijn voor de individualiteit van elke wijn.
Demeter-wijnen zijn zuiverder met een meer intense afdronk. Gastronomische wij-
nen dus! 

Derrick Neleman, oprichter van het bedrijf Lovian in Zutphen, heeft
veel ervaring opgedaan bij biologisch-dynamische landbouw-
bedrijven. De Demeter-wijnbouw stal zijn hart en nu presenteert
hij als eerste wijnspecialist een exclusief Demeter-assortiment
kwaliteitswijnen.
Lovian presenteert heerlijke Demeter-wijnen van onder meer
Fuchs-Jacobus uit de Nahe (Duitsland), Chateau Romanin uit de
Provence en Valentin Zusslin uit de Elzas (Frankrijk), Robinvale wijn
uit Australië en binnenkort meer nieuwe Demeter-wijnen.

Voor informatie over verkooppunten en bestellingen kunt u bellen
met Derrick Neleman (0575-549113). Of neem een kijkje op de web-
site www.biowijn.nl



Schorseneren 
in het groen
4 personen

2 kg schorseneren

1 dl Demeter-melk

sap van 1 citroen

2 dl Demeter-slagroom

100 g vers kruid: peterselie, kervel, basilicum, rozemarijn

zout en peper

20 g Demeter-roomboter (om te bakken)

50 g oude, grof geraspte Demeter-kaas 

Leg de schorseneren vijf minuten in een ruime bak met

water om het zand wat los te weken. Boen ze schoon

onder de kraan. Schil de schorseneren (met een dunschil-

ler). Snijd de uiteinden eraf. Breng het water met de

melk, zout en citroensap aan de kook en kook hierin de

schorseneren beetgaar in ca. 10 minuten. Laat ze afkoe-

len in het kookvocht. Kook de room in tot ca. 3/4 van het

oorspronkelijke volume, breng op smaak met peper en

zout, en voeg van het vuur af de groene kruiden toe.

Schep de schorseneren uit het kookvocht en laat ze uit-

lekken. Smelt de boter in een koekenpan, bak hierin de

schorseneren op een matig vuur goudbruin. Serveer de

schorseneren met de saus en de grove geraspte kaas.

Liefhebbers van

bloemkool zweren

bij onze Hollandse bloem-

kool. Die heeft de meeste

smaak, zeggen ze. Dat heeft

te maken met ons koele kli-

maat, waardoor ze langza-

mer rijpt.”

”
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Couscous-timbaal
van bloemkool,
aubergine en
guacamole
4 personen

1 bloemkool

1 ui (fijngesneden)

1 dunne prei

peper en zout

100 g Demeter-roomboter

1/2 dl olijfolie

1 theel. kerrie

2 teentjes knoflook 

1/2 Spaans pepertje 

2 dl kokosmelk (santen)

2 aubergines

3 eetl. olijfolie

1 eetl. Demeter-roomboter

voor de guacamole

3 avocado’s (goed rijp)

1/2 Spaans pepertje 

1/2 bosje korianderblad

sap van 1/2 citroen

peper en zout

Was de bloemkool en snijd de roosjes in stukjes ter groot-

te van maïskorrels. Verhit de olijfolie en bak ui en gepers-

te knoflook 1 min. Voeg de bloemkool, kerrie en het

Spaanse pepertje toe, bak weer 1 min. Blus af met de

kokosmelk. Laat 5 min. zachtjes garen. Snijd de aubergi-

nes in de lengte in plakken (ca. 1/2 cm). Bestrijk ze aan

weerszijden dun met de olijfolie. Grilleer ze in de oven

onder de grill. Snijd de avocado’s in de lengte open, ver-

wijder de pit en schep het zachte vruchtvlees eruit.

Pureer dit vruchtvlees met het citroensap, de fijngesne-

den koriander, Spaanse peper, peper en zout.

Besmeer vuurvaste kopjes aan de binnenzijde met boter.

Bekleed de wanden van de kopjes met de aubergine-

plakken en vul ze met de bloemkoolcouscous. Aandruk-

ken met de bolle kant van een lepel. Bak ze 5 min. in een

oven van 175°C. Leeg de kopjes op een bord en schep de

guacamole op de timbaaltjes. Garneer met kruiden, bv.

koriander. Lekker met Demeter-zuurdesembrood.

Kruiden moeten “zichzelf kunnen zijn”.

De kunst van kruidentelen is planten zo te behandelen dat zij “zichzelf kunnen zijn” en hun specifieke
kwaliteiten als geur en smaak optimaal kunnen ontplooien. Maar wat noem je optimaal? Een plant kan
in een kas op steenwol groeien en vrucht dragen. Maar hij kan daar geen plant zijn omdat hij als een ding
behandeld wordt. Het levensprincipe wordt ontkend. Om dit te kunnen concluderen moet je bereid zijn
om je letterlijk in te leven in het gewas. Voor deze opgave staan wij als biologisch-dynamische boeren.

Het Blauwe Huis is één van de leukste biologisch-dynamisch bedrijven waar u beslist eens langs moet
gaan als u toevallig in de buurt van Ruinerwold bent*. Het is een gemengd agrarisch bedrijf. Met koeien
en schapen. Maar kruidenteelt is de specialiteit. Alle denkbare keuken-en geneeskruiden kunt u hier vin-

den. Alleen die soorten die zich op de Drentse zandgrond thuisvoelen, telen we in grotere
hoeveelheden. Daarna drogen we ze in onze eigen drogerij. Of we verwerken ze in pesto,

mierikswortelsaus of mosterd. Onze verse kruiden gaan naar de boerenmarkt of naar
geneesmiddelfabrikanten.

* Buitenhuizerweg 19, 7961 LX Ruinerwold,
tel. 0522 - 48 18 27

Openingstijden: mei, juni, juli 
op vrijdag en zaterdag van 10.00-17.00 uur.

De specialiteit van Lovian Demeter-wijn

Steeds vaker worden Demeter-wijnen ontdekt en door vele internationale wijnex-
perts geroemd om hun uitzonderlijke kwaliteit. Demeter-wijn heeft door de extra
zorgvuldige snoei en extra aandacht, meer “terroir”, het niet te vertalen Franse
woord voor smaakbeleving die typisch is voor iedere streek. De mineralen in de
bodem worden door goed ontwikkeld bodemleven omgezet tot opneembare mine-
ralen voor de wijnstok, die bepalend zijn voor de individualiteit van elke wijn.
Demeter-wijnen zijn zuiverder met een meer intense afdronk. Gastronomische wij-
nen dus! 

Derrick Neleman, oprichter van het bedrijf Lovian in Zutphen, heeft
veel ervaring opgedaan bij biologisch-dynamische landbouw-
bedrijven. De Demeter-wijnbouw stal zijn hart en nu presenteert
hij als eerste wijnspecialist een exclusief Demeter-assortiment
kwaliteitswijnen.
Lovian presenteert heerlijke Demeter-wijnen van onder meer
Fuchs-Jacobus uit de Nahe (Duitsland), Chateau Romanin uit de
Provence en Valentin Zusslin uit de Elzas (Frankrijk), Robinvale wijn
uit Australië en binnenkort meer nieuwe Demeter-wijnen.

Voor informatie over verkooppunten en bestellingen kunt u bellen
met Derrick Neleman (0575-549113). Of neem een kijkje op de web-
site www.biowijn.nl



Parfait van boekweithoning, walnoten
en honingkoek

ca. 6 porties

120 g rietsuiker

180 g gehakte walnoten

6 Demeter-eidooiers 

120 g boekweithoning

75 g rietsuiker

1 dl Demeter-melk (vol)

21/2 dl Demeter-slagroom 

50 g honingkoek

voor de garnering

6 gepelde halve walnoten

1 eetl. gemalen kaneel

6 takjes citroenmelisse

benodigdheden

bakpapier, bak/cakevorm,

diepvriezer

Doe de 120 g suiker in een pan met dikke bodem en verhit

de suiker al roerend tot ze goudbruin kleurt (caramel).

Voeg de gehakte walnoten toe en vermeng deze met de

caramel. Laat dit mengsel afkoelen op een stuk bakpapier.

Doe de eidooiers met de honing en de 75 g suiker in een

kom en hang deze in een pan met kokend water (boven de

stoom). Verwarm dit mengsel al roerend tot het licht ver-

warmd is (lichaamstemperatuur). Verhit de melk tot het

kookpunt en voeg deze al roerend toe aan het eidooier-

mengsel. Het zal nu licht binden (karnemelkdikte). Laat

het afkoelen onder voortdurend roeren. Klop de slagroom

tot deze lobbig is. Hak de (afgekoelde) walnotencaramel

in stukjes. Vermeng het afgekoelde eidooiermengsel, de

lobbige slagroom, de gehakte walnotencaramel en de ver-

kruimelde honingkoek. Doe dit mengsel in een met plak-

jes honingkoek beklede bak en laat dit minimaal 4 uur

invriezen. Serveertip: plakjes garneren met walnoot,

citroenmelisse, kaneelsnuifje en mandarijn.

Een sinaasappel hoeft niet oranje te

worden om rijp te zijn. Hij wordt

alleen oranje door sterke tempera-

tuurschommelingen tussen dag en

nacht in subtropische gebieden. In

de tropen, waar de nachten warm

zijn, blijven sinaasappelen groen.

”

Hoe komt ’t toch dat jullie ijs zo lekker vol

smaakt? Die vraag zul je vaak horen als je je

gasten trakteert op een parfait, yoghurt of

roomijs die je gemaakt hebt met Demeter-

melk, Demeter-yoghurt of Demeter-

slagroom. Het geheim schuilt hierin dat

Demeter-zuivel niet wordt

gehomogeniseerd. De vetmoleculen worden

niet stukgeperst, maar blijven heel.

Daardoor smaakt Demeter-zuivel romiger.

In deze parfait gebruiken we rietsuiker als

zoetmiddel. Dat gaat mooi samen met de

honingkoek. Er zijn natuurlijk ook vloeibare

zoetmiddelen zoals dunne honing, diksap,

ahornsiroop of cichoreisiroop. Als je graag

toetjes en taarten maakt, is het leuk om

met al deze zoetmiddelen te

experimenteren. Zo leer je jezelf om

bewuster smaken te combineren. Laten we

beginnen met de parfait. Wie durft? 

D E S S E RT
TO N G  

ST R E L E N D  

D E M E T E R
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Terrine van wentelteefjes met
kaneelbavarois

4 personen

Kluts de melk met het ei, kaneel en de suiker tot de suiker

is opgelost. Snijd de korsten van het brood en doop ze in

het ei-melk mengsel. Verhit een koekenpan en laat hierin

de boter uitbruisen. Bak de wentelteefjes aan weerszij-

den goudbruin en laat ze uitlekken op keukenpapier.

Week de gelatine in een beetje koud water (voor agar-

agar, volg de instructies op de verpakking). Snijd het

vanillestokje in de lengte open. Breng de melk met het

kaneelstokje en het vanillestokje aan de kook. Laat op

een zacht vuur de melk nog ca. 20 min. trekken. Giet het

door een zeef. Klop de eidooiers met de suiker los. Schenk

hierop de warme melk, roer goed en laat op een zacht

vuur licht binden (niet koken!). Los hierin al roerend de

geweekte, uitgeknepen gelatine op. Laat dit mengsel

afkoelen, onder af en toe roeren. Bekleed de bodem van

een vorm met helft van de wentelteefjes. Sla de slagroom

half stijf (yoghurtdikte). Zodra het melk-ei-gelatine

mengsel gaat geleren de slagroom er luchtig doorschep-

pen (met een spatel). Schep dit mengsel in de vorm op de

wentelteefjes en dek af met de rest van de wentelteefjes.

Laat dit verder in de koelkast opstijven (enkele uren).

Voor het serveren kunt u de bavarois voorzichtig los-

maken uit de vorm en storten op een schaal. Serveer in

punten, met sinaasappelparten en warme vanillesaus.

8 sneetjes oud Demeter-

brood (wit of lichtbruin)

50 g rietsuiker

21/2 dl Demeter-melk (vol)

1 Demeter-ei

1 theel. kaneel 

100 g Demeter-roomboter

voor de bavarois

1/2 liter melk

1 kaneelstokje

3 Demeter-eidooiers

100 g rietsuiker

1/4 liter Demeter-slagroom

1 vanillestokje

12 g gelatine 

(of 4 g agar-agar)
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Een kip zonder snavelpunt is als een mens zonder vingertoppen. Toch wordt

dat puntje meestal afgebrand, afgeknipt of getoucheerd. Waarom? Omdat,

als je te veel kippen in te weinig ruimte propt, ze elkaar door stress en verve-

ling gaan pikken. En dat gaat ten koste van de eierproductie.

Demeterboeren doen daar niet aan mee.

Voor hen is een kip geen eierfabriek, maar een stukje natuur waar je met je

vingers van af moet blijven.

Neem Wim Vredevoogd in Drempt: “De snavel is het gevoeligste plekje van

een kip. Heel veel kippenzenuwen komen daar samen. Dat moet ook wel.

Want een kip kan niet vooruitkijken. Met haar snavel zoekt, voelt en pikt ze

precies wat ze nodig heeft. Daarom is een kip met een halve snavel geen 100%

kip. Die dus ook geen 100% eieren kan leggen.

Mijn kippen pikken elkaar nauwelijks.Want ze kunnen buiten op de akker net

zoveel granen, erwten en kruiden pikken als ze maar willen. Samen met de

hanen. Die een oogje in ‘t zeil en de Achterhoekse vossen op een afstand hou-

den. En binnen kunnen ze ongestoord op stok, zonder kunstlicht.”

Wim’s kippen kennen geen stress. Dus leggen ze ook iedere dag een ei zonder

stress. Een sterk ei met een dooier die romig smaakt. Met stevig eiwit dat je

mooi stijf klopt. Een ei waar de levenskracht van een sterke kip nog inzit.

100% Biologisch. 100% Dynamisch.

Alleen een kip die haar

snavel houdt,

kan een Demeter-ei leggen.

Fruitmilkshake van 
Demeter-melk

In natuurvoedingswinkels
vindt u volle Demeter-melk
van Zuiver Zuivel. Deze melk
komt dus van koeien met
horens. Belangrijk punt is
dat de melk niet is gehomo-
geniseerd. Dat wil zeggen
dat de vetbolletjes niet wor-
den verkleind, waardoor de
melk een natuurlijke opro-
ming vertoont. Daardoor
smaakt deze volle melk ook
werkelijk vol.
Volle melk van Zuiver Zuivel
zit in kunststof statiegeld-
flessen. Dankzij deze meest
milieuvriendelijke verpak-
king blijft de Demeter-kwali-
teit optimaal.

Van de volle Demeter-melk
van Zuiver Zuivel kunt u een
heerlijke, volle  aardbeien-
milkshake maken.

Voor twee personen.
Ingrediënten: 150 gram De-
meter-aardbeien, 3 dl. Zuiver
Zuivel volle Demeter-melk, 4
bolletjes Demeter vanille-ijs.
Pureer de aardbeien en
meng ze met de melk en het
ijs in een mengbeker, food-
processor of staafmixer tot
het mengsel schuimig is.
Schenk dit in 2 hoge glazen.
Rietje erin. Mmmmmmm!

Probeer in plaats van aard-
beien ook eens 2 Demeter-
bananen of -appels.
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