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WORTELPETERSELIE VAN DE BIO-BUREN
In de winter rijden we regelmatig naar bio-buur Chris Kempenaar. 
Hij kweekt in Leimuiden wortelpeterselie, spruitjes, winterpeen en 
pastinaak op zijn uitgestrekte bedrijf. De  bodem daar langs het 
riviertje de Drecht bestaat voor bijna een kwart aan vruchtbare 
klei en is heel geschikt voor de teelt van wortel-en koolgewas-
sen. Chris is zo’n karakteristieke landman, die jaar in jaar uit met 

liefde doet waar hij het beste 
in is: spruiten en en wortels 
gezond grootbrengen.  Hij 
zaait de wortelgewassen in 
april en oogst ze in oktober. 
In zijn grote schuren bewaart 
hij al die wortels onder prima 
omstandigheden, zodat wij 
en u de hele winter kunnen 
genieten. De heerlijke geur 
van vooral pastinaken komt 
je tegemoet, als je de schuur-
deur opendoet! 
Chris schept er plezier in aan 
ons -streekgenoten- te leve-
ren, want zijn oogst wordt 
voor het grootste deel geëx-
porteerd. 

Wortelpeterselie (sommigen zeggen peterseliewortel of knolpeter-
selie) moet je even wassen en dun schillen. Met zijn aroma van 
peterselie is hij heerlijk om -in blokjes- mee te koken in soepen 
en stamppotten. In Duitsland en Oost-Europa eet men gestoofde 
wortelpeterselie als groente en ook rauw, geraspt door een salade, 
smaakt hij prima. Zo’n stevige wortel blijft in de groentela van de 
koelkast soms weken goed, maar wedden dat u hem sneller opeet?

WORTEL-SURPRISE
Sinterklaas was weer in het land, dat is u vast niet ontgaan... Bent 
u net als Sints paard Amerigo dol op wortels? En wilt u ook ná 5 
december nog wel een ‘surprise’? Verras uzelf eens met ándere wor-
tel dan de welbekende oranje (winter)peen! Een paar suggesties van 
onze kraam:  wortelpeterselie, schorseneer, kliswortel, pastinaak, 
paarse peen, gemberwortel, mierikswortel, rettich...
Lees in dit nummer over de wortelpeterselie van onze bio-buur Chris 
Kempenaar en over de uiterlijke tweeling schorseneer en kliswortel, 
die van binnen zo verschillend zijn. Paarse peen en pastinaak kwamen 
al eens aan bod in het nummer over Leidse hutspot (oktober). 

SCHORSENEER EN KLISWORTEL
Schorseneer smaakt wat naar asperge. Als u bij het schil-
len handschoenen aantrekt, heeft u weinig last van het 
melkachtige sap dat vrijkomt. Eerst koken (15-25 min., 
afhankelijk van de dikte) en daarná pas schillen helpt 
ook. Wij vinden de bijnaam keukenmeidenverdriet dan 
ook niet van toepassing...   Kliswortel ziet er uit als schor-
seneer, maar smaakt heel anders! Hij houdt, ook als-ie na 
20 minuten koken gaar is, een stevige ‘bite’ en je proeft 
dat hij in aarde gegroeid is. Via de Japanse keuken werd 
hij in Nederland het eerst bij macrobioten bekend: een 
“yange” wortelgroente. In recepten met kliswortel kom 
je dan ook vaak oosterse smaakmakers als shoyu en ko-
riander tegen. 

AARDAPPELPUREE MET WORTELPETERSELIE
Deze puree is ook lekker als basis voor stamppot met 
rauwe, groene bladgroente zoals raapstelen, andijvie of 
winterpostelein   
800 g aardappels (bv. Raya), 300 g wortelpeterselie, 
scheut warme melk, klont zachte boter, peper, zout en 
nootmuskaat
Schil de aardappels en de wortelpeterselie en snijd beide 
in grove stukken. Kook ze in een laagje water samen gaar, 
giet af en bewaar evt. het kookwater. Pureer de aardap-
pelen en wortelpeterselie en roer de melk en boter erdoor-
heen. Warm de puree goed door en voeg wat kookwater 
toe, als het te droog is. Breng op smaak met zout, peper 
en/of nootmuskaat.

CURRY VAN KLISWORTEL EN SPRUITJES
Naar een recept uit Smaakmakend, winter 2008. 
400 g kliswortel, zout, 500 g spruitjes, olie, 1 ui, 3 eetle-
pels currypasta Balti (potje, te koop in natuurvoedings-
winkel), 1 blik kokosmelk, 150 g gehakte cashewnoten, 2 
eetlepels koriander of peterselie
Schil de kliswortels en snijd ze in plakjes, maak de spruit-
jes schoon. Kook de kliswortel in water met wat zout en 
doe de spruitjes er na 10 minuten bij. Kook dit samen nog 
een minuut of 5 en giet af.Snipper intussen de ui en verhit 
de olie in een braadpan of wok. Fruit hierin de ui met de 
currypasta een paar minuten zachtjes. 
Voeg de kokosmelk toe en breng het geheel aan de kook. 
Voeg de groenten toe en stoof het geheel nog 5 tot 10 
minuten. Strooi de cashewnoten en de koriander of peter-
selie er vlak voor het opdienen op. 


