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Duurzaamheid vind ik belangrijk. We hebhen maar één planeet, daar moeten we
zuinig op zijn. Bijna alle gerechten die ik serveer zijn gemaakt met streekproducten
uit de Krimpenerwaard, Rotterdam en omgeving. In mijn DNA zit dat er zo min
mogelijk wordt weggegooid. In mijn bhedrijf Smaak van de Waard gaan kwaliteit,
lokaal, duurzaam en smaak samen.

Ik merk dat mensen het steeds belangrijker vinden om streekproducten te gebruiken.
Veel gasten vragen na afloop van een diner of ze recepten van mijn gerechten
kunnen krijgen. Ook bij mijn kookworkshops vinden de recepten gretig aftrek.

Dat bracht me op het idee om een kookboek samen te stellen waarin gerechten
staan die mensen met lokale producten kunnen maken. Het is bijzonder wat er groeit
en bloeit in onze eigen omgeving. In dit boek geef ik er samen met de leveranciers
graag meer aandacht aan.

Mijn lokale leveranciers bieden stuk voor stuk producten van uitstekende kwaliteit.
Bij mijn diners en workshops vertel ik erover. Mensen zijn vaak verbaasd dat hun
omgeving zo'n diversiteit aan producten levert en dat ze die producten ook zelf
rechtstreeks kunnen kopen op de hoerderij. Stap op de fiets en ervaar dat het kan.

Ze zeggen niet voor niets: Je hent wat je eet. Ik wil graag weten wat ik eet en wat
het dier dat ik eet gegeten heeft. Of hoe de plant is gegroeid, hoe het geteeld is en in
wat voor aarde het heeft gestaan. Smaak van kaas wordt bepaald door de kwaliteit
van de melk van de koe. En je proeft aan de melk of deze koe gras, klavers en
kruiden at of mais.

Mijn ervaring is dat vlees van runderen die vrij huiten in een natuurgebied hebhen
geleefd beter van smaak is dan hiologisch vlees. Ik merk ook dat rivierkreeft in het
wild vaak van betere kwaliteit is dan gekweekte kreeft. Hetzelfde geldt voor wilde
gans. Alle groenten en kruiden in de Mengelmoestuin groeien in een soort bos.

Er wordt niets bespoten, ze hewateren niet. Hoe duurzamer voedsel verbouwd is,
hoe beter de smaak.

Van jongs af aan experimenteer ik met gerechten. Ik kan er mijn creativiteit in kwijt.
Ik laat me inspireren door chefs en producten van leveranciers. Het leukste vind ik
dat eten mensen verbindt. Als ze een gezellige avond hebhen aan tafel, dan kunnen
ze het er nog jaren over hebbhen. Ik verras mijn gasten met hijzondere combinaties
en ik open graag de ogen van mensen. Je kunt zonder moeite superlekkere,

mooie producten eten die je in je eigen omgeving vindt.

De producten in deze gerechten zijn prachtig. Ze zijn van hoge kwaliteit en gemaakt
met oog voor duurzaamheid. Dat verdient een podium. Nu is het aan de lezer.
Experimenteer en probeer niecuwe dingen. Maar hovenal: Geniet!

Esther van Leeuwe
Smaak van de Waard



ALLES VAT LOOPT, KRIOELT EN BLOEIT IN DE TUIN HEEFT EEN FUNCTIE.
DE NATUUR LOST ALLES OP ALS JE GEDULD HEBT.

DE MENGELMOESTUIN KRUIDENPREPARATEN EN BIJZONDERE GEWASSEN
MARIEL HERREVELD WWW.MENGELMOESTUIN.COM
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DE MENGELMOESTUIN

ALLES WAT VAN DE TUIN AFKOMT VERWERKEN WE

Ik hou van experimenteren met gewassen
en met hoe ik kruiden verwerk. Ik plant

ook gewassen die bijzonder zijn, zoals
limoenklaver, zeekool, zeemelde, aardperen
en natuurlijk de palmkool die Esther

in een gerecht heeft verwerkt. Op de
Mengelmoestuin werken we op een zo
natuurlijk mogelijke wijze, mee in plaats
van tegen. Een gewas dat niet geschikt is
voor onze bodem komt er ook niet in. Dat is
tegenwerken.

UITGANGSPUNT IS DE TUIN

Alles wat loopt, krioelt en bloeit in de tuin
heeft een functie. De natuur lost alles op als je
geduld hebt. Luis ontstaat alleen als een plant
kwetsbaar is. Wacht je twee weken, dan zijn
er lieveheersbeestjes die de luizen eten. Het
mooiste is dat als je de natuur zijn gang laat
gaan, er evenwicht in je tuin komt.

WAT IS ONKRUID?

Onkruid wied ik wel, maar ja, wat is onkruid?
Tot 21 juni laat ik brandnetels staan, de wortels
voegen stoffen toe aan de grond. Voor kamille
geldt hetzelfde. Sommige kruiden gedijen
daarom juist heel goed bij elkaar.

Ik kijk heel goed wat wel en wat niet gedaan
moet worden. Als onkruid mijn planten

dwingt eromheen te groeien, dan haal ik

het weg. Ik grijp alleen in mijn tuin in als de
plant doodgaat. Zo wacht ik heel lang met
water geven en als ik water geef, dan is het
regenwater. Mest komt van onze eigen kippen,
parelhoenders, loopeenden en eenden die
gedurende de dag vrij in de tuin rondlopen.
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KRUIDEN VOOR IN DE OLIEN

Mijn passie zit in mijn tuin en met planten
werken. |k vind het heerlijk om ’s ochtends
vroeg sint-janskruid, kamille en goudsbloemen
te plukken die ik met liefde verwerk in de
kruidenpreparaten, zoals bijvoorbeeld olie en
zalven voor je huid. Ik maak ondertussen een
heel scala mooie, integere producten.

PUUR NATUUR ONDERNEMEN

De eerste keer dat ik op een kerstmarkt

stond met onze producten, was ik binnen drie
uur uitverkocht. Binnen een jaar stond ik op
verschillende markten. Veel van wat ik maak
ontstond omdat ik er een vraag over kreeg.
Als ik nu markten draai, voel ik me ondernemer.
Ik verkoop wat de grond oplevert. Dat is het.
Bij mezelf blijven is het belangrijkste dat ik kan
doen. Dan kan ik alles geven.

Mariélle Herreveld



Pesto’s zijn lekker gemakkelijk om te maken. lk eet ze graag op een toastje, of
lekker tijdens de lunch op een broodje met kaas en komkommer. Ook zijn ze
heerlijk door de pasta. Je kan er een flinke hoeveelheid van maken en in kleine
porties invriezen. Bij pesto is het belangrijk om te proeven, proeven, proeven.

INGREDIENTEN BEREIDING

voor 4 personen

WORTELLOOF PESTO

50 g wortelloof
40 g rucola
2 tenen knoflook

Mix alle ingrediénten in de blender of met een staafmixer.
Proef! Dit is heel belangrijk.

Voeg vervolgens naar smaak nog een en ander toe. Is hij te
zuur? Voeg dan wat meer kaas en olijfolie toe. Mist hij pit?
Gebruik iets meer zout en peper. Te fris? Wat meer pitten of
noten toevoegen is dan de oplossing.

1 eetlepel citroensap LOKALE PRODUCTEN
50 g hazelnoten
50 ml olijfolie, extra vierge Knoflook, wortelloof, rucola, hazelnoten, daslook, walnoten,
peper en zout munt van de Mengelmoestuin
40 g oude kaas Oude kaas van Booij Kaasmakers

geraspte schil van Yz citroen

ALTERNATIEVE PRODUCTEN

DASLOOK PESTO

Geen daslook beschikbaar? Gebruik dan basilicum of rucola
60 g daslook
60 g walnoten 15 MINUTEN

60 ml olijfolie
60 g oude kaas
1 citroen
peper en zout

MUNT PESTO

50 g pijnboompitten
50 g munt
75 g oude kaas
3 tenen knoflook
50 ml extra vierge olijfolie
peper en zout

EXTRA BENODIGDHEDEN

blender, staafmixer of keukenmachine
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HARTIGE MIi

MET RODE BIET EN OUDE KAAS

Deze mini muffins zijn heerlijk op een borrelplankje. Ze combineren goed met
droge worst of een stukje oude kaas. Baking soda laat baksels beter rijzen.
Het heeft een sterkere werking dan bakpoeder. En wanneer je het met karnemelk
gebruikt, ontstaan er kleine gasbelletjes die de muffins luchtiger maken.

INGREDIENTEN

voor 20 muffins

150 ml karnemelk
80 ml olijfolie
2 eieren
150 g bloem
450 g gekookte rode bieten
1 ui
200 g geraspte Oude Buurenkaas
1theelepel kurkuma
3 theelepels baking soda

150 g walnoten
peper en zout

EXTRA BENODIGDHEDEN

bakvorm voor kleine muffins of
kleine cupcakevormpjes
blender

BEREIDING

«  Verwarm de oven voor op 180 °C.

« Rasp de ui. Snijd de bietjes in grove stukken. Hak de helft
van de walnoten in grove stukken. De andere helft van de
walnoten blijft heel, die gebruik je later om de muffins mee
te versieren.

« Meng de bietjes, karnemelk, olie, eieren, baking soda, en

kurkuma in de blender. Schenk het in een grote schaal en

zeef de bloem erbij. Meng tot een deeg ontstaat. Roer de
geraspte ui, oude kaas en gehakte walnoten erdoorheen.

Voeg peper en zout naar smaak toe.

Vul de muffin vormpjes tot iets onder de rand met het deeg.

Ze zullen flink rijzen. Druk een halve walnoot bovenop de

muffin. Om te voorkomen dat de walnoten verkleuren zou je

ze kunnen bestrijken met eigeel, olie of water. In mijn ervaring
is dit meestal niet nodig, maar het hangt af van de oven.

Bak ze 30 minuten in de voorverwarmde oven. Ze zijn gaar

wanneer je een vork in de muffin steekt en deze er schoon

uit komt.

LOKALE PRODUCTEN

Oude Buurenkaas en karnemelk van Booij Kaasmakers
Eieren van Stolweitjes

Walnoten van de Mengelmoestuin

Bloem van de Schiedamse Molens

30 MINUTEN, 30 MINUTEN OVEN




QUICHE

Zoete aardappelen worden tegenwoordig in de Hoekse Waard verbouwd.

Ze hoeven niet meer geimporteerd te worden uit verre landen. Ze groeien
gewoon in “onze achtertuin”. Zoete aardappelen zijn, anders dan de naam doet
vermoeden, extra gezond, want ze zijn een groente en zitten bomvol vitamine C.

INGREDIENTEN

1 quiche, voor 4 personen

300 g bloem
150 g roomboter
1ei
snufje zout
3 eetlepels koud water

VULLING

300 g zoete aardappelen
300 g verse spinazie
100 g geitenkaas
100 g walnoten
1rode ui
2 tenen knoflook
2 eieren
100 ml kookroom
150 g oude kaas

BEREIDING

+ Verwarm de oven voor op 180 °C. Vet een springvorm in.
+ Meng alle ingrediénten voor het deeg en kneed het soepel.
Rol het uit en bedek de springvorm met het deeg. Duw de
randen goed aan. Bestuif het met wat bloem.
« Schil de zoete aardappelen en snijd ze in kleine stukjes.
Snijd ook de rode ui en knoflook klein en bak de ui,
knoflook en zoete aardappelen 5 minuten. Voeg de
spinazie beetje bij beetje toe. Blijf goed omscheppen tot de
spinazie is gekrompen. Giet eventueel vocht af.
Meng de eieren met de kookroom. Snijd de zachte
geitenkaas in kleine stukjes. Voeg de geitenkaas en de
walnoten toe aan het eiermengsel. Verdeel het zoete-
aardappelmengsel over de taartbodem en schenk het
eiermengsel er overheen. Bestrooi de bovenkant met
geraspte oude kaas.
Bak de taart in ongeveer 30-40 minuten in de oven.
Test of de taart gaar is door er een vork in te steken.
Wanneer deze er schoon uitkomt is de taart gaar.

LOKALE PRODUCTEN

Bloem van de Schiedamse Molens

Eieren van Stolweitjes

Spinazie, ui, walnoten en knoflook van de Mengelmoestuin
Roomboter, geitenkaas en oude kaas van Booij Kaasmakers

40 MINUTEN, 30-40 MINUTEN OVEN



GEITENKAASSALADE

MET HEEL VEEL BESSEN EN GESUIKERDE AMANDELEN

leder jaar kijk ik weer uit naar het moment dat het zomerse fruit geoogst wordt.
De verschillende soorten bessen, sommige bekender dan andere, lenen zich goed
om een bord mee op te fleuren. Het bessenseizoen is heel erg kort. Buiten het
seizoen kun je bramen, frambozen, aardbeien en nectarines gebruiken.

INGREDIENTEN BEREIDING
voor 4 personen «  Verwarm de oven voor op 200 °C. Kook de gort 12 minuten in
1liter water (of volgens de aanwijzingen op de verpakking).
200 g (parel)gort of (parel)couscous Voeg het groentebouillonblokje toe aan het water. Laat
1 groentebouillonblokje de gort 20 minuten afkoelen in een schaal. Schep het R
paar handjes rucola regelmatig om zodat het goed afkoelt.

300 g bessen van verschillende soorten, Meng de amandelen met de chili, honing, rietsuiker, kaneel A~

bijvoorbeeld zwarte bessen, kruisbessen, en cayennepeper. Roer goed door. Bak het amandelmengsel 4 -
aalbessen (rood, rose of wit), 6-8 minuten in de voorverwarmde oven. Let op: amandelen 7 '
blauwe bessen verbranden snel. Schep na 4 minuten de amandelen om.
zout en peper naar smaak « Snijd de zachte geitenkaas in kleine stukjes. Was de bessen.
150 g zachte geitenkaas Meng de rucola met de afgekoelde gort. Maak de schaal
op: eerst de gort, daar bovenop de bessen, geitenkaas en
100 g amandelen amandelen.
1 eetlepel gedroogde chilipeper
2 eetlepels honing LOKALE PRODUCTEN

1 eetlepel rietsuiker
1theelepel kaneel

. Bessen in alle soorten en maten van bessentuin De Rode Mus
2 theelepel cayennepeper

Zachte geitenkaas van Booij Kaasmakers
Amandelen en rucola van de Mengelmoestuin

ALTERNATIEVE PRODUCTEN

Kruisbessen/aalbessen/zwarte bessen: vervang deze door
bramen, frambozen, aardbeien of nectarines
(Parel)gort of (parel)couscous: gebruik boekweit of haver

40 MINUTEN



De verse cherrytomaten maken een verrassende combi met de aardbeien.
De gekonfijte citroen maakt het geheel compleet. Vervang de aardbeien eens door
ander (zomer) fruit, zoals nectarine, granaatappel, perzik of pruimen. Ook heel lekker!

INGREDIENTEN

voor 20 personen
(voor 4 personen, deel alles door 5)

2 kg cherrytomaten
1 gekonfijte citroen
15 blaadjes salie
5 eetlepels suiker
5 theelepels gerookte paprikapoeder
50 blaadjes munt
750 g aardbeien
5 rode uien
100 ml olijfolie

GESCHIKT VOOR GROTE GROEPEN

BEREIDING

+ Snijd de tomaten doormidden. Snijd de salie, munt en rode
ui in kleine stukjes. Ontkroon de aardbeien en snijd ze
afhankelijk van de grootte in tweeén of in vieren. Meng de
ingrediénten door elkaar.
Maak de dressing; de smaak van gekonfijte citroen is heel
sterk, snijd de citroen daarom zeer fijn. Mix de olijfolie,
gekonfijte citroen, suiker en gerookte rode paprikapoeder.
« Voeg de dressing toe. Proef of de verhoudingen naar je
smaak zijn en pas eventueel aan. Meer citroen, aardbei
of kruiden?

LOKALE PRODUCTEN

Salie, munt en rode ui van de Mengelmoestuin

ALTERNATIEVE PRODUCTEN

Gekonfijte citroen is niet bij elke supermarkt te koop, maar
Turkse en Marokkaanse winkels hebben het vaak wel. Je kunt
de gekonfijte citroen eventueel vervangen door fijngesneden
citroenschil (alleen de buitenste rand)

30 MINUTEN
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