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We zijn online! Al een tijdje kon u op onze site foto’s van de open dag op de 
tuinderij bewonderen, maar inmiddels is  www.versman.nl een (bijna) volwassen 
site geworden. Ga dat zien, klik en blader wat voor een -nadere- kennismaking 
met Versman.
Net als onze groente is deze website gegroeid door de samenwerking van vele 
elementen. Soms leek er even groeistilstand te zijn, maar met respectvolle aan-
dacht, creatieve zorg en een goede bodem komt alles altijd goed, dus ook onze 
site. De komende tijd werken we eraan  door, tot-ie in volle bloei staat.
Gewoon Goed Nieuws heeft een eigen plaats op de website. U vindt de meest 
‘verse’, maar ook de eerder verschenen nieuwsbrieven. Als u wilt, kunt u een 
e-mail ontvangen, zodra een nieuwe Gewoon Goed Nieuws verschijnt (eens per 
3-4 weken). Dan komt u ook vanzelf op www.versman.nl en weet u zeker dat u de 
bloei van onze site zult meebeleven. Geniet alvast van de eerste virtuele oogst...

BUITENGEWOON GOED NIEUWS
In Gewoon Goed Nieuws vindt u altijd wetenswaardigheden 
over groenten of vruchten die we in die tijd verkopen, met ach-

tergrondinformatie en/of recepten. Verder 
bent u als eerste op de hoogte van het tuin-
nieuws: de eerste rabarber, open dag, een 
nieuw gewas, enzovoort. Wij vinden het 
fijn als u zich aanmeldt voor de e-mailser-
vice. U vindt daarvoor een aanklikknop op 
de homepagina van  ”www.versman.nl “

REGIONAAL
Digitaal gaan we ver, maar qua markten houden we het graag 
dicht bij huis. De zes boerenmarkten waar we onze groenten en 
fruit verkopen (u vindt ze op de site bij “Waar?”), liggen allemaal 
niet te ver van de tuinderij in Roelofarendsveen. Zo staan we elke 
woensdag in Leiden. Daar vieren ze op 3 oktober Leidens Ontzet, 
waarbij traditioneel hutspot op het menu staat. De ingrediënten 
komen allemaal uit de buurt! Om het u Ontzet-tend gemakkelijk 
te maken, snijden we deze week op ons bedrijf de peen, de ui en 
de pastinaak alvast. 
Maak ons of uw eigen hutspotrecept of experimenteer wat met 
de basisingrediënten winterpeen, ui, aardappel en pastinaak. 

VERGETEN GROENTE
Regelmatig schrijven we over vergeten groente(rassen). 
Kent u de pastinaak eigenlijk, die creme-kleurige wor-
tel met zijn zoetige smaak? Voordat de aardappel zijn 
intrede in Europa deed, werd hier veel pastinaak 
gegeten. In Engeland is de “parsnip” nog steeds 
populair, in Nederland dreigde hij in het vergeet-
boek te raken. Hij past uitstekend in stamp- en 
stoofpotten, maar is ook gebakken of gestoomd 
erg lekker.
De paarse peen -die we vorige winter voor het eerst 
verkochten- is een vergeten groenteras.  De kleurstof an-

thocyaan -die u kent van rode kool 
en blauwe bes- zit bij paarse peen-
tjes vooral aan hun buitenkant. De 
heerlijk volle smaak maakt dat veel 
klanten blij waren om half septem-
ber hun favoriete peen weer op de 
kraam te vinden. Alle recepten met 
wortel kunnen óók met paarse peen. 
Maak bijvoorbeeld  een wortelsala-
de, waarbij u de paarse penen over-
langs in plakken snijdt. Mooi!!!

LEIDSE HUTSPOT 
(ook lekker ná 3 oktober)
300 g klapstuk (=doorregen runderstoofvlees), 4 dl 
water, 1 laurierblad, 3 kruidnagels, 1 theelepel zout, 
2 eetlepels olie, 300 g uien, 300 g pastinaak, 300 g 
winterpeen, 750 g kruimige aardappels, peper, evt. wat 
hete melk. 
BEREIDING
Kook het vlees in het water met de kruiden en het zout 
op een laag pitje in een kleine 2 uur gaar (vlees onder 
water, deksel op de pan). Snijd het vlees in 4 plak-
ken, verwijder de kruiden en bewaar de bouillon.Intus-
sen schilt u de aardappels, pastinaak en winterpeen en 
snijdt u alles in stukjes. Schil en snipper de ui. Smoor 
de ui in de olie glazig. Smoor de peen en pastinaak even 
mee en doe dan de klapstukbouillon en de aardappels 
erbij. Laat aan de kook komen en in 25 minuten op een 
zacht vuurtje gaar worden. Giet af, maar bewaar het 
kookvocht. Pureer het geheel tot een smeuiige huts-
pot door toevoeging van kookvocht en/of hete melk. 

Roer er naar smaak -liefst versgemalen- peper en 
evt. nog wat zout door. Schep per persoon 

een paar scheppen hutspot op en leg de 
(warme) klapstuk erbovenop. 

VEGETARISCH? 
Laat het vlees weg en gebruik kruiden-

bouillon i.p.v. klapstukbouillon.


