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Ik ben Jacques Lardenoy (43). Naast dat ik
oprichter en eigenaar ben van Selnature.com en
Keltischzeezout.net & .be, ben ik vooral samen
met mijn vrouw Tooke (40) de trotste ouders van
Emile (10) en Julie (8). Naast ons gezinsleven
hebben wij een eigen praktijk in Etten-Leur
(nabij Breda) genaamd Praktijk Nieuwe Tijd.
Tooke is gespecialiseerd in de hoog gevoelige
personen (HSP) en mensen met “etiketjes” en
vage klachten. Zelf ben ik verantwoordelijk voor
de webshops en voor het Keltisch zeezout
gedeelte met ons kwaliteitsmerk ‘Selnature’.

In de keuken

Keltisch zeezout, het is werkelijk te gebruiken
voor vele toepassingen. Dit 100% natuurlijk
zeezout kan je onder meer gebruiken als
badzout of maak je eigen smaak tandpasta mee
maar ook als bemesting voor de tuin is het een
prettig alternatief (later meer hierover). Maar de
populairste en meest gebruikte toepassing van
Keltisch zeezout is toch wel in de keuken. De
Franse chef-koks en vele enthousiaste
hobbykoks weten al jaren dat het Keltisch
zeezout en het subliem Fleur de sel tot de beste
zouten ter wereld behoren die je perfect kunt
gebruiken tijdens de “haute cuisine”. Maar
gebruik het ook om je aardappeltjes mee te
koken, of de rijst en pasta. Wat ook erg lekker
is om een eigen zeezoutboter te maken.
Gebruik hiervoor het grof Keltisch zeezout maar
pas op, waarschijnlijk zul je minder zout nodig
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hebben dan je gewend bent omdat Keltisch
zeezout 100% puur natuur is.

Grof Keltisch zeezout kan je goed malen, echter
heeft dit zout de gezonde eigenschap om iets
vochtig te zijn, het wordt immers niet machinaal
gecentrifugeerd. Hierdoor kan het zijn dat het
zout niet goed genoeg door het
maalmechanisme gaat doordat het ietwat plakt.
Een goede tip is dan om de zout inhoud van het
molentje op een aardewerk schoteltje in de zon
te leggen. Zo kan het goed drogen en de
energie van de zon gaat goed in de korrel zitten
waarna je het uitstekend kunt malen, zelfs tot
poedervorm. Schijnt de zon even niet? Leg het
schoteltje een nachtje in de woonkamer.

Symfonie van smaken

In de vorige editie van ‘met een korreltje zout’
schreef ik al dat er met het Keltisch zeezout
geen “schoonheidstrucjes” worden uitgehaald
om bijvoorbeeld de zoutkristallen mooi wit te
maken en de mineralen uit het zout te stelen.
De grijzige kleur van de kleibodem, waarop het
Keltisch zeezout wordt gewonnen in Guérande
(Bretagne), verklaart de grijzige kleur van het
grof Keltisch zeezout. Doordat het onbewerkt is
en alle gezonde mineralen er wel in blijven zitten
behoudt het haar perfect mooie smaak met een
subliem zacht karakter, want elk mineraal heeft
vanzelfsprekend ook een specifieke smaak
waardoor je als het ware een symfonie van
smaken ervaart. Neem nu magnesium die het
‘scherpe’ van de smaak verzacht wat je vaak
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wel ervaart bij de supermarkt zouten (in
Nederland heet dat een “smoelentrekker”). En
dat magnesium invioed heeft op onze
bloeddruk is mooi meegenomen.

Maar even terug naar de smaak, zout moet iets
toevoegen aan jouw culinaire creatie, het
verrijken. Maar helaas, te vaak zie je op
keukentafels, maar ook die van restaurants
bepaalde zoutmolens staan met een etiket
“zeezout”. En dat doet pijn aan mijn
Bourgondisch hart, de kok heeft zo zijn of haar
stinkende best gedaan voor jouw maaltijd maar
om het gerecht eventueel nog extra op smaak
te brengen ben je genoodzaakt om een
fabriekszout er over te strooien.....eeuwig
zonde!

Fleur de Sel de Guérande

Naast het ‘mannelijk’ grof Keltischzeezout staat
het fijn ‘vrouwelijk’ Fleur de sel , de Rolls Royce
onder de zouten. Het Fleur de sel drijft als een
vlies over het zoute water en wordt handmatig
geoogst. Deze sierlijke variant van het zout is
een schaars product van de natuur en behoeft
niet meer te worden gemalen. Je strooit het juist
handmatig, en niet met een zoutmolen, over de
gerechten. Deze kleinere zoutkristallen, met
een gebroken witte kleur, hebben dezelfde
smaak als het grof Keltisch zeezout maar zijn
fijner van structuur. Gebruik het Fleur de sel niet
bij het koken van jouw gerechten maar juist om
het over een hard gekookt eitje te strooien, of
over een mooie salade met een zachte wijnazijn
of olijfolie. Daarnaast past deze "finesse" van
het Keltisch zeezout ook uitstekend over

Jacques "Kletisch
zeezoutboterzeezout.

Dit heb je nodig:

*125 gram ongezouten biologische roomboter op
kamertemperatuur

*1 eetlepel bieslook, heel fijn gekipt

*1 theelepel grof Keltisch zeezout

*1 theelepel fijngemalen of het fijne Keltisch zeezout.

*1 teentje, geperst (optioneel)

Zo maak je het:

Meng met een vork alle ingrediénten door de boter. Proef en
voeg naar behoefte nog wat zout of verse tuinkruiden toe.

Serveer direct !

gebakken aardappeltjes en frites, of strooi het
over in de (kokos) olie gefrituurde stukjes vis of
vers gebrande nootjes. Fleur de sel is echt een
schaars en exclusief tafelzout. Door de
magnifieke smaak hiervan zal het de meest
simpele, tot aan de meest fijne gerechten, naar
een hoger niveau brengen.

Receptenboek

Eind 2015 hebben wij van Selnature.com het
eerste Nederlandstalig receptenboek
uitgegeven met het Keltisch zeezout. Hierin
staan maar liefst 35 unieke recepten met
eigenlijk alleen maar natuurlijke ingrediénten. Zo
maak je in een hand omdraai een heerlijke
zeezoutboter (zie recept) en gevulde paprika's.
En ook de ‘sole’, het mineralenwater met
Keltisch zeezout, wat door vele therapeuten
wordt aangeraden staat hierin uitvoerig
beschreven. Veel van onze recepten, maar ook
tips en toepassingen, vind je op onze websites
en Facebook pagina’s (dus snel ‘liken’)

Tot zover een korte uitleg over Keltisch zeezout
en het gebruik in de keuken. Volgende keer ga
ik het met je over het gebruik in de badkamer
hebben en wat het met de huid voor je kan
doen.

onow. praktijknieuwetijd.ol
www.selnatyre.com
www.facebook.com/kelti




