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Beste leden, donateurs en

andere belangstellenden

December ledenbijeenkomst
De veiling en de ledenbijeenkomst van 13 de-
cember kunnen gerust een succes worden
genoemd. De totale opbrengst bedroeg
347,45 euro. Op een paar kaveltjes na zijn alle
eurozegels naar een andere eigenaar overge-
gaan (87%). De euro-FDC’s, scoorden een ver-
kooppercentage van 57%, de (oude) FDC's uit
de guldentijd 75%. Van de poststukken is
100% verkocht en van
de diversen 50%. Blijk-
baar zaten er geen
muntenverzamelaars in
de zaal, want voor de
munten- en penningen-
kavels bestond geen
enkele belangstelling. In totaal hebben 15
personen aan de veiling deelgenomen waar-
onder een schriftelijke bieder.
De hele middag was overigens een geslaagde
bijeenkomst. Het jaar is afgesloten met een
drankje en diverse hapjes aangeboden door
de vereniging. En wat zeker zo plezierig is, er
zijn twee personen lid geworden van Phila-
Hanze. Op naar het nieuwe jaar!
Ledenbijeenkomst januari 2023

? ~n A Het nieuwe kalender-

HEN'S Ies €7 jaar gaat van start op
’ de ledenbijeenkomst
van 17 januari, zoals
te doen gebruikelijk

. te houden in het res-

.?, ? .f: 5 -? taurant van Groten-
' huys, Coehoornsingel
9 in Doesburg, aanvang 14.00 uur. Op het
programma staat een (niet al te moeilijke)
filatelistische quiz (met de mogelijkheid een

prijsje te winnen) en een veiling. Daarvoor
kunnen de leden kaveltjes inbrengen, Als de
beschrijvingen daarvan tijdig bij de secretaris
binnen zijn (voor 10 januari) dan kunnen die
op de veilinglijst, die tijdig wordt toegestuurd,
worden meegenomen. Maar spontaan kavel-
tjes meebrengen mag uiteraard ook. Als de
tijd het toelaat komen ook de stuiverboeken
op tafel.

In the spotlight:
Tomaten

Tomaten zijn plantkundig
/ biologisch gezien fruit.
Het is immers een rijp
geworden vruchtbeginsel
i van een bloem. Anderen
4 (vooral in de culinaire
IR wereld) zijn van mening
(1) dat tomaten (1) onder de
groenten moeten worden geschaard. In 1893
vond iemand in de VS het nodig om het touw-
trekken hierover te stoppen en vroeg aan het
Hooggerechtshof een oordeel te vellen over de
status van het gewas. Sindsdien worden toma-
ten onder de groenten geschaard. Niet zo lo-
gisch: in de tuinbouwkunde wordt alles wat
aan een kruidachtige | o aor
plant groeit als groente
en aan een houtachtige
fruit genoemd. Dus
komkommers, avoca-
do’s en paprika’s (2)
zZijn biologisch gezien
een vrucht maar zijn
eveneens onder de groen- (2)
ten gerangschikt. Kan verkeren.
Gezond
De tomaat is erg gezond, tenminste wanneer
hij rijp is, want verkeert de vrucht nog in groe-
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ne staat dan is
hij (licht) giftig,
net als alle
overige delen
van de plant.
Ze bevat- ten veel
vitamine C dat
belangrijk is (3) voor de

bescherming van de lichaamscellen en gezon-
de botten en tanden. Bij het eten (3) van een
tomaat krijg je bovendien diverse mineralen
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binnen, zoals ijzer, zink, kalium, fosfor en cal-
cium. Maar de belangrijkste stof die tomaten
leveren is de antioxidant lycopeen. Daarvan
wordt verondersteld dat het een rol speelt
tegen het krijgen van kanker, vooral prostaat-
kanker. Onderzoek heeft bovendien aange-
toond dat tomaat in de vorm van puree rim-
pels en huidveroudering te-
gengaat. Maar dan moet je
wel 10 eetlepels per dag ervan
eten, aangelengd met 10 gram
olijfolie (4). Het vet daarvan
zorgt voor een betere opna-
me. Ook hebben tomaten een
gunstig effect op de bloeddruk. (4) Toma-
ten staan bovenaan de lijst van de meest ge-
geten groeten in Nederland. Na Mexico expor-
teren de Nederlandse kwekers de meeste

tomaten.

Soorten

Er bestaan ruim 60

commerciéle soorten toma-
ten waarvan de vlees-
tomaat de bekendste is, op
korte afstand ge- volgd
door de tros- (5) , RLIZZZETEG  cherry-
en snoeptomaten. (5) De weten-

schappelijke naam is Solanum lycopersicum
(gerelateerd aan het lycopeen in de schil van
de vrucht). De tomaat behoort tot het ge-
slacht van de nachtschadeachtigen (waarin
ook aardappels, tabak (6), paprika en pepers
(7) zijn ondergebracht) en komt van origine uit
Zuid/Midden Amerika. De

Nr‘ggey{u‘zun_oput Spanjaarden hebben hem
, Unwc;ﬁmm { rond 1520 uit het verover-
. W] de Mexico naar Europa
gebracht. Ze werden Peru-
aanse appels genoemd.

] %)C?S e i Het Italiaanse woord voor
aseniac.aianeascad tomaat is pomodore, wat
een (6)  verbastering is van pomod’oro,

gouden appel. Het is een echte zonaanbidder:
hoe meer zon, hoe roder en hoe lekkerder de
vrucht (en hoe meer lycopeen). Het is overi-
gens een erg gevoelig gewas aangezien het
niet tegen kou kan en vaak wordt aangetast
door allerlei ziekten en dierlijke belagers.
Kweek

De meeste tomaten komen (in de zomer) uit
Zuid Europa waar ze in het algemeen in de

volle grond worden gekweekt. In Nederland,
zoals gezegd een belangrijke exporteur van
tomaten, gebeurt dat in een kas. Wil je zelf
tomaten kweken dan kan dat ook het beste
onder glas. Vooral in de tweede helft van het
seizoen hebben de planten/vruchten dan veel
minder last van ongewenste weersomstandig-
heden en (daardoor) van meeldauw e.d. Je
kunt de tomaten (vooral de kleinere rassen)
ook binnen in een plantenbak zaaien (half
maart) en de jonge planten als het niet meer
vriest buiten op een zonnige plaats in de
(moes)tuin uitplanten of in een pot op het
balkon of terras plaatsen. Bindt ze tijdig op als
ze lang worden.
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COLUMBUS:

Myths and Discoveries

(7)
Vergeet niet de planten regelmatig te ‘dieven’
(= ongewenste zijscheuten uit de bladoksels
wegnemen). Geef de plant onderaan water;
sproeien is uit den boze.

Toekomst?
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Gezien de te verwachten
verdere klimaatverande-
ringen kan het zo maar
gebeuren dat tomaten in
de toekomst op de
Noordpool gekweekt
gaan worden (8).
------------------- We zullen zien.

(8)

HET BESTUUR WENST
ONS ALLEN VOOR 2023
EEN GOEDE GEZOND-
HEID EN VEEL POSTZE-
GELPLEZIER!

A et Tttt
sssssssssscssasasaa

PHILAHANZE VERSIE 013 REDACTIE: JAAP WESTSTEIN

MONOTYPE.O1@HOTMAIL.COM



mailto:monotype.01@hotmail.com

