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Had u het al gemerkt?

Ons speltmeel werd pasta!

Sinds enige weken verkopen wij in onze winkel biologische speltpasta, die gemaakt is van ons eigen biologische speltmeel. De pasta is 85% volkoren, wat het een heerlijk smaakvolle, vezelrijke en gezonde pasta maakt. De 85% wil zeggen dat er na het malen 15% van de zemelen uit het volkoren meel gehaald werd, dit was noodzakelijk om het meel tot pasta te kunnen verwerken. De pasta is verkrijgbaar als schelpjes, macaroni en spirelli.

De pasta werd gemaakt door Gaby’s Nudelküche in Deidenberg, België (jawel, in het Duitstalige deel van België!). Gaby Neuens maakt al jaren op ambachtelijke wijze verschillende soorten pasta’s. Meestal maakt zij deze van durumtarwe, een tarweras dat alleen in Zuid-Europa goed te 
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telen is, en dat uitermate geschikt is om pasta van te maken. De normale Nederlandse tarwe is niet geschikt voor het maken van pasta, maar kort geleden ontdekte zij dat er van speltgraan wél prima pasta te maken valt.
 Zij ging in eigen regio op zoek naar een speltteler, en liefst een biologische, en kwam bij ons uit. Daar zijn wij natuurlijk hartstikke trots op! Dankzij Mergelwind, een regionale organisatie van biologische boeren waar wij lid van zijn, is de pasta niet alleen bij ons verkrijgbaar, maar ook in diverse andere boerderijwinkels en natuurvoedingswinkels in de Euregio.   

Wilt u meer informatie over Gaby’s Nudelküche, kijk dan op www.nudelkueche.be of volg de link op onze eigen website.
Informatieblad van biologisch akkerbouwbedrijf Kasteelhoeve Puth

Steinweg 3, Voerendaal. 045-5751931 of  www.kasteelhoeveputh.nl
	
	Dagboek van het veld

U heeft het vast gemerkt: sinds ongeveer een maand is het warm en droog. Sinds enkele weken worden verschillende akkers dan ook beregend, met name ’s avonds en ’s nachts. Dit betekent dat Norbert een paar keer per nacht de wekker zet, om te kunnen controleren of alles nog goed gaat. Mocht u hem dus op een ochtend-, middag- of avondhumeur betrappen, dan weet u nu waarom…

Het water waarmee we beregenen is grondwater, dat we oppompen uit onze eigen waterput. Omdat we niet alles altijd kunnen beregenen, hebben we met name die gewassen beregend, die het slechtst tegen de droogte kunnen. 

De granen hebben we dit jaar niet beregend, waardoor ze nood gerijpt zijn: de afrijping is te snel op gang gekomen, waardoor de opbrengst lager zal zijn. Onze brouwgerst heeft inderdaad minder kilo’s opgebracht dan we hoopten. Bij de spelt was de opbrengst toch opvallend goed. Van de overige granen moeten we het nog afwachten. 

Open Dag

Op zondag 27 augustus aanstaande is er weer een Open Dag op Kasteelhoeve Puth! U bent van harte welkom vanaf 11 uur. Er is een markt waar onze biologische collega’s uit de regio vol trots hun eigen producten aan u presenteren, onze historische bakoven wordt weer gestookt om diverse producten in te bakken, oude landbouw-werktuigen worden gedemonstreerd en er is heerlijk eten en drinken onder het genot van live muziek. Voor de kinderen zijn er ook allerlei activiteiten, zoals een kleurwedstrijd, een springkussen en een stukje rijden op een pony. 
Van eigen veld 
We houden toch het meeste van oogsten: al die heerlijke producten die we als loon voor het harde werken van het veld mogen halen! De eerste producten van eigen veld zijn alweer te koop (geweest) in onze bio-shop. Zo hopen wij dat u genoten heeft van onze eigen erwten en kropsla (wij wel!). Op dit moment verkopen wij van eigen
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veld pompoenen, courgettes, Nieuw-Zeelandse spinazie, peterselie en bieslook. We verwachten binnenkort onze eigen nieuwe aardappelen…


