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We zijn niet trendy,  
niet hip,  
ƴƛŜǘ ǾƻƻǊǳƛǘǎǘǊŜǾŜƴŘΧ 
We zijn niet trendy, niet hip, niet voor-
ǳƛǘǎǘǊŜǾŜƴŘΧ 
We zijn heel gewoon ouderwets! 
Want alle kennis die wij delen via de 
studiegroepen en andere activiteiten is 
niets anders dan oude kennis die we 
onder het vloerkleed vandaan halen en 
het liefst op grote schaal delen. 
 
Hoe nieuw is dat? 
Niet dus! 

Zelfs heel oubollig.  
Lees de boeken van de Aardkin-
derené  
Ayla de hoofdrolspeelster in 
deze verhalen zoekt planten om 
culinair in te zetten, om te ge-
bruiken om hun medicinale kwa-
liteiten en alles wat je daarin 
leest omtrent de natuur is dus al 
35.000 jaar oud.  
Dat wetende kunnen wij ons 
niet vooruitstrevend noemen, 

toch? 
Wel help ik graag al deze oude kennis 
nieuw leven in te blazen en de gerechten 
anders te presenteren en te bereiden dan 
men 35.000 jaar geleden deed. 
Dat is een uitdaging, alles creatief presen-
teren, aangepast aan onze huidige tijd en 
maatstaven, maar dat heeft niets te ma-
ken met de oude kennis die van generatie 
op generatie is overgegaan. 
Alleen dit stokt al enige tijd mede door de 
opkomst van de industrie, het feit dat zo-
wel man als vrouw tegenwoordig moeten 
werken om nepcenten op de bankrekening 
te krijgen om zo nepcijfers over te boeken 
naar anderen om aan hun zogenaamde ver-
plichtingen te voldoen.  
Er is geen tijd om 100% profijt te hebben 
van de natuur om ons heen. 
De geestelijke druk is groot, er moet ge-
presteerd worden en wie ziek wordt gaat 
naar de dokter om een snelle oplossing; 
liever morgen beter ook al sluimert ôietsõ 
al weken zo niet maanden.  

Geen tijd om na te denken waar de ziekte 
well icht door is ontstaan. Scoren en door-
gaan dat is wat anders dan meegaan met 
het ritme van de natuur, van de seizoenen.  
 
Kruidenvrouwtjesé 
Al vele jaren worden de zogenaamde krui-
denvrouwtjes enigszins spottend getole-
reerd.  
Denk aan Klazien uit Zalk.  
Deze naam zal bij een ieder bekend zijn, 
ze mocht haar kennis en kunde op de tele-
visie uiten.  
Toch hing daar altijd een zweem omheen, 
een gevoel vané ach, zie haar, laat haar 
maar gaan, onschuldig en leuk en bovenal 
vermakelijk om naar te kijken en te luiste-
ren en goed voor de kijkcijfersé  
Komen we terug bij Ayla in de verhalen die 
35.000 jaar geleden speelden: mensen 
met kennis over kruiden, planten, bomen, 
struiken en alles wat de natuur ons schenkt 
hadden een hoog aanzien. 
Daar had men ontzag voor. 
Dusé wat gaan wij doen? 
Elke nieuwsbrief vanaf nu een 
hoofdstukje uit de boekjes 
van Klazien delen. 
Daarmee geven we haar van 
ons uit het juiste gevoel en 
zeggen we:  
Dankjewel Klazien, dat je 
de moeite hebt genomen 
naar buiten te treden met je 
kennis.  
 
In deze nieuwsbrief staat de 
walnoot centraal, beschreven vol-
gens Klazien. 
 
Zuurkoolé 
Project7 -blad en zuurkool, er zijn al di-
verse middagen voorbij waar het mogelijk 
was op eenvoudige wijze witte kool te be-
werken en het proces van zuurkool te star-
ten.  Velen gingen al met een weckpot naar 
huis om na enige weken zuurkool te kun-
nen eten.  
 
Maar wie interesse heefté er staan nog 
een aantal middagen bij diverse studie-
groepen op de agenda. 
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In deze nieuwsbrief meer over zuurkool, 
het lezen waard.  
 
Welkom studiegroep Winsumé 
In Winsum (Gr.) start ook een studiegroep 
en wel op donderdagmiddag 10 november. 

Jolanda Roggeveld draait al 
meer dan vijf en een half 
jaar mee met een locatie 
waar op maandelijkse basis 
lezingen worden georgani-
seerd binnen ons concept, 

de Gezond Verstand Lezingen. 
Daarnaast staat nu ook zesmaal per jaar 
een donderdagmiddag in het teken van 
kennis delen via een studiegroep.  
Op deze locatie zal ik ook aanwezig zijn, 
samen met Jolanda ga ik deze groep laten 
draaien.  
We hebben er allebei heel veel zin in en 
we beginnen donderdag met het maken 
van zuurkool.  
Alle datums zijn al bekend en staan op de 
site onder de knop ôagenda studiegroe-
penõ. 
In juli 2017 gaan we naar het Wad en kij-
ken wat er aan zilte planten groeit die eet-
baar zijn, verder vullen we de middage n in 
samen met de andere deelnemers.  
 
Studiegroep Arcen is succesvol gestart 
vanuit de groep Nederweerté 
Petra Wilmsen van locatie Nederweert gaf 
het stokje over aan Jeanne van Staij in Ar-
cen. 
De eerste keer in oktober was zeer succes-
vol, gezellig en inspi rerend.  
We maakten zuurkool en de sfeer was op-
perbest.  
Zondag 18 december is zo goed als vol, er 
kan nog iemand bij en dan is het echt vol.  
Wie daarna interesse heeft komt op de 
wachtlijst voor als iemand afvalt.  
 
Wat de groepen allemaal op de agenda 
hebben staan staat in een apart overzicht 
in deze nieuwsbrief.  
 
Eten wat de pot schaft in Culemborgé 
Lianne van den Dungen, locatiehoudster 
van de GVL-locatie Culemborg heeft haar 
locatie per januari 2017 overgedragen aan 
Helma Ballemans. Helma gaat door met 

het organiseren van maande-
lijkse lezingen. Dit wil niet 
zeggen dat Lianne nu ôachter 
de geraniums verdwijntõ, nee, 
zij gaat in 2017 een aantal ke-
ren koken in het kader van 
ôEten wat de pot schaftõ. 
Het lijkt haar leuk om haar passie voor ge-
zond koken met anderen te delen.  
We houden je op de hoogte via de aankon-
digingen in de Nieuwsbrief en via de spe-
ciale pagina op de Project 7 -blad web-
site .  
 
Feest in Exmorraé 
De groep in Exmorra draait op 16 novem-
ber exact drie jaar.  
We begonnen op 13 november 2013 en 
hebben geen keer overgeslagen. 
Zesmaal per jaar komt er een groep geïn-
teresseerden bij elkaar, een redelijk vaste 
kern en daar omheen een groep die komt 
als het hun uitkomt.  
De sfeer is heel vriendschappelijk en door 
de vaste kern is het echt ôde groep van Ex-
morraõ. 
En hoe leuk is het daar? 
Zo leuk dat er al verschillende keren da-
mes uit Limburg zijn geweest.  
Komende keer op 16 november komen er 
weer drie dames uit Limburg . Ik zeg altijd, 
dat onderneem je n iet als er niets aan is 
dus zo leuk is het!  
Daarmee is alles gezegd volgend mij ;-) 
 
Kitty de Bruin en Jochem Hagoort zijn we-
derom vertegenwoordigd in de deze 
nieuwsbrief.  
Vanaf nu gaan we ook steeds een bijdrage 
van Klazien delen, ook al leeft zij niet 
meer fysiek tussen ons, maar haar kennis 
laten wij zichtbaar voortleven via Project 
7-blad.  
Ik heb zomaar het vermoeden dat zij zich 
daar wel in kan vinden.  
Veel plezier met deze nieuwsbrief voor de 
maand november. 
 
Tot in december of ergens onderwegé 
 
Anneke 
Gaasterland, 6 november 2016 
 

 

http://www.project7-blad.nl/page45.html
http://www.project7-blad.nl/page45.html
http://www.project7-blad.nl/page45.html
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tƻƭƛƻ Ŝƴ ȊǳǳǊƪƻƻƭΧ 
Polio en zuurkool, wat heeft dat nu 
met elkaar te maken, zul je wellicht 
meteen gedacht hebben. 
Niets en toch ook weer alles! 
 
Wie één van mijn lezingen heeft gehoord 
over de wilde groenten, kruiden en eet-
bare bloemen kan zich wellicht herinneren 
dat ôpolio en zuurkoolõ meestal even wor-
den aangestipt.  
Zuurkool maak je door kool fijn te snijden 
en te laten fermenteren tot zuurkool.  

 Kolen groeien niet in de vrije natuur, 
maar vallen wel onder eetbare bl oemen 
als we toch een link moeten leggen, want 
als we kool laten door groeien en dus ook 
laten bloeien dan ontstaat er een bloei-
wijze die ongelofelijk mooi is èn eetbaar.  
Dat zien we dan bij alle koolsoorten.  
Via deze uitleg vallen kolen onder de eet-
bare bloemen, naast dat we de kool zelf 
uiteraard kunnen eten.  
Maar tijdens mijn verhaal is dat niet wat ik 
wil vertellen.  
 
Kolen zijn gezond en na fermentatie tot 
zuurkool nog gezonder, dus zelfs superge-
zond. 
Zuurkool heeft een hoog vitamine C ge-
halte en is rau w ook een traktatie voor wie 
van dit gerecht houdt.  

 
Omdat kool onder de superfoods 
van eigen bodem valt benoem ik 
dit graag, maar er is nog een 
link.  
Namelijk onderstaande tekst:  
 

é Maar het kan ook anders: 

een Duitse arts gaf tijdens een 

polio -epidemie  in de oorlog in 

een Duits stadje alle ouders 

het bevel de kinderen nuchter naar 

school te sturen.  

Daar kregen ze een theelepel rauwe 

zuurkool te eten en dan mochten ze pas 

gaan ontbijten.  

De zuurkool gaf de juiste darmflora en 

dat stadje bleef als enig e gevrij waard 

van verlammingen ...  
 

Dit gegeven vertel ik altijd tijdens mijn 
verhaaltje over zuurkool.  
Alleen heb ik het nu overgenomen als be-
wijs uit het boek van dokter Hans Moolen-
burgh sr.:  U kunt veel meer dan u denkt , 
blz. 223 
 
Als zuurkool zo gezond voor ons is, waarom 
zouden we onszelf dan geen plezier doen 
en op zijn tijd eens een lepeltje rauwe 
zuurkool eten op de onze nuchtere maag? 
Maaré dan nog iets over zuurkool, deze is 
het gezondst en het lekkerst zo uit het vat, 
het liefst een houten vat als we zuurkool 
kopen in de winkel, en gemaakt van biolo-
gische kool natuurlijk.  
 
Maar weet je wat nog lekkerder is?  
Zelf maken.  
Velen zullen nu denken: òJa, ja zelf ma-
ken, pffffffffffff wat een klus zal dat zijn.ó 
Eerlijk gezegd moet ik toegeven dat als 
men mij enkele jaren geleden het recept 
had gezonden dan had ik dat denk ik nog 
steeds in een mapje op mijn laptop staan.  
Dat is vaak de praktijk.  
Het is simpel, het is lekker, maar je moet 
het ôeven doenõ. 
En daarom hebben wij het in de komende 
maanden op diverse plaatsen in het land 
op de agenda staan bij de studiegroepen.  

Bloeiende rode kool; de bloemen hangen helemaal zwaar 
naar voren... 
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In Arcen (Limburg) hebben we dit al onder-
nomen afgelopen 16 oktober maar in Land-
graaf kunnen de Limburgers alsnog terecht 
op 25 november. 
Daar ben ik niet bij, maar dat is geen punt 
want de personen die het daar verzorgen 
kunnen dit net zo goed, wellicht nog be-
ter.  
 
Op zondagmiddag 6 november staat Alk-
maar op de agenda, 10 november Winsum 
(Gr.), 8 december Rijs (Gaasterland) en 14 
januari Westknollendam.  
Opgeven kan tot een dag of drie voo r de 
bewuste datum in verband met het bestel-
len van de biologische kolen en citroenen. 
Citroenen zijn ook heel gezond en daar 

gaan we naast het zuurkool maken ook wat 
mee doen daar waar ik de middag  verzorg.  
Bijvoorbeeld: 6 november valt op zondag.  
Opgeven kan tot donderdagavond, vrijdag-
ochtend uiterlijk tot 10.00 uur.  
Daarna bestel ik wat we nodig hebben en 
op zaterdag kan ik dat ophalen om op zon-
dag te gebruiken.  
 
Als je interesse hebt om mee te doen dan 
waarschuw ik je voor het volgende.  
Grote kans dat je daarna thuis altijd zelf 
de zuurkool wilt maken!  
Want kant-en-klaar kopen is er dan niet 
meer bij J 
 
Anneke 
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!ƭƭŜ ŦƻǘƻΩǎΥ !ƴƴŜƪŜ .ƭŜŜƪŜǊ© 

Kijk ook op de pagina: Agenda Studiegroepen: http://www.project7 -blad.nl/page3.html   

 

 
 

Het is herfst 
De tijd van eetbare paddenstoelen, 
eetbare vruchten, koude dagen en 
prachtige kleuren in het bos. Dit zijn 
genoeg redenen om een groep mensen 
mee te nemen op een wildpluk avon-
tuur in mijn achtertuin.  
 

Dat is namelijk de Veluwe. Ik ken na-
melijk de mooiste plekjes en paden op 
de Veluwe!  
 
Op zondag 16 oktober was het zover, een 
wildplukwandeling met een groep geïnte-
resseerde deelnemers over de paden aan 
de rand van de Veluwe. Aan het weer lag 
het niet, want het was warm en zonnig.  
 

http://www.project7-blad.nl/page3.html
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Nadat iedereen op de parkeerplaats van de 
Lappendeken in De Steeg was verzameld 
kon de wandeling beginnen. Nog geen 2 
meter van de parkeerplaats werd er een 
Douglas spar gespot.  
Deze boom lijkt op een kerstboom, m aar 
als je de naalden tussen je vingers knuist 
en ruikt, komt er een speciale citrusgeur 
vanaf. Deze naalden kan je in het warme 
water doen waardoor het als een thee gaat 
fungeren.  
Een heerlijk frisse citrusthee voor bij de 
kerstboom. Ook is het mogelijk om van 
deze thee, jam of gelei te koken.  
Ook erg lekker en leuk om eens te doen.  
 

Een stukje verderop 
zagen we al snel een 
tamme kastanjeboom 
met heel wat kastan-
jes op de grond.  
Ik draaide me om en 
de deelnemers waren 
stuk voor stuk aan het 
rapen.  
Leuk om te zien dat 
mijn deelnemers al 
wisten dat tamme 
kastanjes eetbaar 
waren.   
En al volop aan het 
rapen waren.   
Ik vertelde dat er 
wildplukregels waren 
waarbij je maar één 
portie per persoon 
mag wildplukken van 
de bos beherende in-
stanties zoals Staats-
bosbeheer en Natuur-
monumenten.  
Dit werd wel begre-
pen; Als alles uit het 
bos wordt gehaald 
blijft er niks over voor 
de natuur.  
Ook niet voor andere 
mensen die graag ge-

pofte kastanjes willen eten! Dus werden 
de gevonden kastanjes onder de deelne-
mers verdeeld en werd de weg vervolgd.  
 
Onderweg zijn we ook nog prachtige eet-
bare paddenstoelen tegengekomen.  

We zagen de Reuzenzwam als eerste, een 
grote zwam die als het ware vanuit de 
grond groeit en elfenbankjes vormt.  
 

 
Ze noemen het ook wel een eikhaas, om-
dat de elfenbankjes lijken op oren.  
We zagen ook de òkip van het woudó ofte-
wel de zwavelzwam. Deze oranje/gele 
zwam groeit uit eiken of beuken en heeft 
de smaak van kip.  

 
De zwam kan erg groot worden, hierdoor is 
het een snel zichtbare zwam. Je moet er 
wel snel bij zijn want als de zwam ouder 
wordt is hij niet lekker meer.  
Als laatste zagen we een prachtig exem-
plaar van de biefstukzwam. Een zwam die 
echt op een biefstuk lijkt, na het doorsnij-
den ziet je de vleesachtige structuur te-
rug.  
 
De deelnemers waren erg enthousiast en 
wilden graag stukje van alle zwammen 
hebben om thuis te kunnen proeven. Toen 
kwam de vraag, hoe maak ik de zwammen 
eigenlijk klaar? Hier het antwoord:  
 
-Was de paddenstoelen goed 
-Snijd ze in stukjes  
-Bak enkele minuutjes met ui en knofl ook 


