
 

SCHORSENEER Sc or z on e ra  h i sp a ni c a  

Engels : scorzonera; black salsify 

Duits : Schwarzwurzel (f); Schorzonere (f) 
Frans : scorsonère (f); salsifis (m) noir 

Italiaans : scorzonera 
Spaans : salsifi (m) negro; escorzonera 

Deens : skorsonerrod 
Zweeds : svartrot; skorzonera 

MEDEDELING NR. 30 
Uitgave van het Sprenger instituut, Haagsteeg 6, 6700 AA Wageningen 
(november 1978) 

Aa n  de z e  t e k s t  k unne n  g een  r e c h t en wo rd en  on t l e end .  Ge b r u i k  v a n  d e  t e k s t  i s  v o o r  e i g e n  r i s i c o  en  
a an sp r a k e l i j k h e i d  i s  d e r h a l v e  u i t g e s l o t e n .  
 
We gen s  h e t  omze t t e n  v an  d e  p ap i e r e n  bo ek en  na a r  d i g i t a l e  b e s t a n den ,  k o men  e r  s o ms  s c h r i j f f o u t en  i n  d e  
t e k s t  v o o r .  Z i e t  u  e e n  o no ve r k ome l i j k e  s p e l f o u t ,  d an  b e n t  u  we l kom  de z e  t e  ma i l e n  n a a r  
i n f o@ko ude c e n t r a a l . n l  



 
In het sortiment wintergr oenten neemt de schors eneer met e en produkti e 

van  1 á 2 mln. kg een bes cheiden plaats in. Dez e groenteso ort behoort 

tot de familie van de Compositae en het geslacht Scorzonera L. De in ons 

land geteelde schorseneer behoort tot de soort Scorzonera hispanica L. 

Schorseneren worden hoofdzakelijk geteeld voor de conservenindustrie in 

bin nen- en buitenland. Ja arlijks vindt ruim 300  ton zijn b estemming o p 

de binnenlandse verse markt waar dit produkt van november tot en met fe- 

bruari te verkrijgen is. De belangrijkste teeltgebieden voor de conser- 

venindustrie liggen op de lichte gronden van de Noordoostpolder. De be- 

langstelling voor contractteelt neemt de laatste jaren toe. 

Het  oogsten gebeurt op kl eine percelen met de h and en op g rote perce-  

len machinaal. Het machinaal geoogste produkt wordt in stapelkisten naar 

de fabriek vervoerd. Voor verse consumptie in het binnenland wordt in 

meermalig fust aangevoerd en voor het buitenland in eenmalig fust o.a. 

in kartonnen dozen. In deze dozen wordt ook kleinverpakt produkt in zak- 

ken van 1 kg verhandeld. Schorseneren zijn gevoelig voor uitdrogen. Bij 

langdurige bewaring wordt een temperatuur van 0 - 1°C en een relatieve 

luchtvochtigheid van ca. 95% (macroklimaat) aanbevolen. Het produkt kan 

ook op het veld overwinteren. 

De schorseneer bevat veel koolhydraten, die behalve uit suikers en zet- 

meel, ook uit inuline bestaan. Het is een vrij slechte bron van eiwit 

en vitaminen; het mineralengehalte is redelijk tot matig. 
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01. BOTANISCHE GEGEVENS 

Zie voor buitenlandse benamingen het schuthlad. 

01.01 Nomenclatuur - De schorseneer behoort tot de familie van de Compo- 
sitae (Composieten of samengesteldbloemigen) en het geslacht Scor- 
zonera L. Van dit geslacht is een aantal soorten bekend, die alle 
inheems zijn in de oude wereld, voornamelijk in het Middellandse- 
Ze eg e bi e d ( me t u it z on d er in g  v a n Gr i ek e nl a nd ),  In  Mi d de n- E ur o pa ,  
maar ook in het zuiden van Europees Rusland tot aan de Kaukasus 

en in het zuiden van Aziatisch Rusland. 
De naam Scorzonera komt van het Italiaanse woord scorzone (= zwarte 

adder), hetgeen zou duiden op de overeenkomst van de wortel met 

een slang. Als cultuurgewas is het gebruik van de wortels van ver- 

schillende soorten als groente het meest bekend, maar deze wortels 

kunnen ook tot een soort koffiesiroop worden verwerkt. De Russische 

soo rt kan als rubberlever ancier dienen. Van de soort Scorzonera 

mollis Bieb. kan het blad In gebleekte toestand als sla worden ge- 

geten. In ons land komen 2 soorten voor: 

  S c o r z o n e r a  h u m i l i s  L . ,  d e  k l e i n e  s c h o r s e n e e r  
(humilis = laagblijvend) 

  S c o r z o n e r a  h i s p a n i c a  L . ,  d e  ( e c h t e )  s t h o r s e n e e r  
(hispanica = uit Spanje afkomstig). 

De kleine schorseneer komt plaatselijk in het wild voor op de Ve- 

luwe en in Drenthe. Het is een 5 tot 50 cm hoge plant met een mees- 

tal onvertakte, eenbloemige stengel. 

De echte schorseneer wordt als groente geteeld en komt ook verwilderd 

in ons land voor. In tegenstelling tot de kleine schorseneer kan 

ze uitgroeien tot een 60 tot 120 cm hoge plant met een vertakte, 

bebladerde bloemstengel. 
Naar de vorm van het blad worden van deze soort twee variëteiten 

onderscheiden: 

  var. glastifolia. Deze heeft eironde, langwerpige of lancetvor- 
mige bladeren 

  v a r .  a sp h o d e l o d e s .  D e z e  h e e f t  s m al l e ,  l a n g e  b l a d e r e n .  
Schorseneren worden, vooral in België, maar ook bij ons, ten onrech- 

te ook wel "haverwortelen" genoemd. De echte haverwortel - Trago- 

pog on porrifolius L., ook  wel witte schorseneer , paarse morgenster 

of boksbaard genoemd - is een aan de schorseneer verwant gewas met 

dikkere wortels, een geelachtige schil en violette bloemen. 

Lit. 02, 07, 09, 10, 12 en 19. 

01.02 Gewassoort - De schorseneer is een meerjarige, overblijvende plant, 
die echter als eenjarig gewas geteeld wordt. In ons klimaat is ze 
geh eel winterhard. Gedure nde het eerste jaar wo rdt een wortelro- 
zet  en een meestal onvert akte, of soms weinig v ertakte cilindri- 
s c h e  w o r t e l  g e v o r m d .  De  v o o r k e u r  g a a t . u i t  n aa r  e e n  o n v e r t a k t e ,  
lange, stomppuntige wortel. De bloemstengel wordt meestal na het 
eerste jaar gevormd, maar soms ook al gedurende het eerste jaar. 
De wortel groeit in het begin zeer snel in de lengte, zodat zes 

weken na het ontkiemen de definitieve lengte van 25 5 30 cm reeds 

is bereikt. Ze is dan nog maar enkele millimeters dik. In de loop 

van het groeiseizoen wordt de wortel langzamerhand dikker; onder 

gunstige omstandigheden tot 3 á 4 cm. 
Bij de teelt zijn wortels met een bijzonder dikke wortelhals on- 

gewenst, omdat deze vaak hol zijn (voze koppen). De wortels zijn 

vlezig, van binnen wit en aan de buitenkant met een diep zwart- 

bruine kurklaag bedekt. Deze kurklaag dient als bescherming voor 

het onderliggende weefsel. Net onder deze kurklaag in de schors, 

maar ook in de vaatbundelkring en in het merg bevinden zich tal- 

rijke dunne floëem- of melksapstrengen waarin wit, roomachtig 

melksap aanwezig is. Bij beschadiging van het weefsel komt het 

melksap naar buiten (zie 13.02). 
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In tegenstelling tot alle andere wortelgewassen is de wortel van 

de schorseneer na het vormen van een bloemstengel nog geschikt 

voor consumptie. 

Lit. 01, 02, 07 en 15. 

01. 03 Blad -  Het blad is enkelvoudig, onbehaard  en gaafrandig. Afhank e- 
lijk van de variëteit is het lang en smal of lancetvormig. Ge-

durende het eerste jaar wordt meestal alleen een rozet van blade-

ren gevormd. Deze staan verspreid op de wortelhals ingeplant. Ook 

aan de bloemstengel, die meestal in het tweede jaar wort gevormd, 

staan tot bovenaan afzonderlijke bladeren. Lit. 02 en 12. 

01.04 Bloem - De schorseneer bloeit in juni-juli. De bloemstengels, die 
6 0 -1 20  cm  ho o g wo r de n , z ij n v an  bo ve n  v e rt a kt . A an  he t  e in d  v a n 

deze vertakkingen zit een citroengeel bloemhoofdje, dat samenge-

steld is uit een groot aantal afzonderlijke, kleine, tweezijdig 

symmetrische bloempjes. Elk bloempje heeft een kelk en een kroon. 

Het kelkje is onduidelijk en bestaat uit haren die later het 

vruchtpluis vormen. De vijf kroonblaadjes zijn samen tot een lange 

lintvormige bloemkroon vergroeid; aan de voet vormen ze een buis-

je waar de stijl en de meeldraden doorheen steken. 

De bloempjes hebben geen steel; ze staan dicht opeen op een ge-

meenschappelijke bloembodem en worden bijeengehouden door het 

omwindsel. Dit is een krans van zes tot acht vrij brede, spits 

toelopende, on behaarde, groene blaad jes die dak pansgewijs tegen 

de buitenste bloemen van het hoofdje liggen. Deze bloempjes ste-

k e n v er  o v er  he t o mw i nd s el  h e en .  Z e  g aa n  h e t ee r st e  o p en . D an  

volgen de meer naar het binnenste van het bloemhoofdje geplaats-

te bloempjes. Alle linten worden hierbij buitenwaarts gericht zo-

dat een stralend bloemhoofdje of "bloem" ontstaat. 

Bij het opengaan lijkt zo'n "bloem" een hart te hebben. Dit zijn 

de nog in knop zittende lintbloempjes in het midden die later 

opengaan. Lit. 01, 02 en 12. 

BloemstengeZ van de 
schorseneer 

01.05 Voortplantingsorganen - De bloempjes zijn tweeslachtig. Ze hebben 
v ij f  m e el d ra de n  e n  e e n st a mp e r.  Z o al s  b i j al l e c om p os ie t en  zi jn  

ook hier de helmknoppen van de meeldraden tot een kokertje ver-

groeid, maar zijn de helmdraden los van elkaar. Aan de onderzijde 

van de stamper bevindt zich een onderstandig, nhokkig vruchtbe- 

ginsel, dat vastgegroeid zit in een vakje van de gemeenschappelij-

ke bloembodem. De stijl steekt door de holle bloembuis heen naar 

boven. Hierdoor lijkt het of het bloempje met een steeltje op het 

v r u c h t be g i n s e l  z i t .  A a n  d e  b ov e n z i j d e  s p l i t s t  d e  s t i j l  z i c h  i n  

twee stempels. De meeldraden en stempels rijpen in dezelfde volg-

orde als de bloempjes opengaan. Het eerst gaan de meeldraden van 
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de buitenste bloempjes open en omhoog, dan de stempels en zo ver- 

der. Na een poosje zijn daardoor van buiten naar binnen te zien: 

bloempjes met rijpe stempels, bloempjes met rijp stuifmeel en 

bloemknopjes. Lit. 12. 

01.06 Bestuiving - Bij de schorseneer is kruisbestuiving met stuifmeel 

van naburige bloempjes van hetzelfde bloemhoofd regel, maar zelf- 

bestuiving kan ook voorkomen. De bloemen worden veel door insek- 

ten  bezocht, o mdat er hon ing onder i n het bloembuisje te v inden 

i s.  De  m e el d ra de n  z i jn  ee rd e r r ij p  d an  de  st em p el s  e n  z e l at e n 

h et  st ui f me e l al  lo s  a l s de  st e mp e ls  n o g g es lo t en  zi j n.  D e  t o t 

een kokertje vergroeide helmknoppen storten hun stuifmeel aan de 

binnenkant van het kokertje omlaag op de nog gesloten knopvormi- 

ge stempel. Hi erna groeit  de met stu ifmeel bedekte stempel  door 

h et  ko ke r tj e  h ee n  o m ho o g wa a rb i j d it  k o ke r tj e z el f  m e e om h oo g  

ged uwd wordt. Op de stemp el zitten b ovendien vaak nog veeg haren 

die het stuifmeel ook omhoog vegen. Hierdoor komt het hoog boven 

de bloem te liggen en kan door insekten meegenomen worden. Als de 

stempels daarna opengaan kan zelfbestuiving plaatsvinden. 

Vaak is het stuifmeel van de eigen bloem echter al verdwenen voor- 

dat de stempels opengaan. Dan vindt kruisbestuiving plaats door 

insekten met stuifmeel van een andere bloem uit hetzelfde bloem- 

hoofdje. Lit. 02 en 12. 

01.07 Vrucht - De vrucht is een dopvrucht. Het is een staafjesachtig, op 
doorsnede rond vruchtje waarin slechts 1 zaadje aanwezig is. Het is 

ong eveer 12 - 17 mm lang,  1 - 1,5 mm  breed, overlangs geri bd en 

g e e l w i t  v a n k l e u r . B i j  h e t  r i j p e n s p r i n gt  h e t  n i e t  o p e n.  D e  u it  

haren bestaande kelk is nog op het vruchtje aanwezig in de vorm 

van een haarkroon met geveerde haren. Deze haarkroon dient om het 

rijpe vruchtje op de wind te laten zweven en zo het zaad te ver- 

spreiden. Bij handelszaad wordt de haarkroon verwijderd omdat 

hierdoor de vruchtjes in elkaar haken en het zaaien bemoeilijkt 

wordt. Lit. 01, 02, 12 en 21. 

01.08 Vermenigvuldiging - Schorseneren worden uitsluitend door zaad ver- 
meerderd. Wanneer het produkt bestemd is voor verse consumptie 

wordt 6-8 kg zaad per ha gezaaid; voor-industriële verwerking 

12-14 kg zaad per ha (lit. 15 en 16). 

Het  zaad verli est vrij sn el zijn kie mkracht. Bij vers zaad  vari- 

eert deze van 80-932, maar na 2 jaar is de kiemkracht vrijwel ge- 

heel verloren. Daarom wordt aangeraden steeds nieuw, eenjarig zaad 

te gebruiken en zo mogelijk een kiemproef te nemen. Hiertoe wordt 

een bekend aantal zaden veertien dagen bij 20-30°C in vochtig 

z an d  t e k ie m en  g e le g d e n he t  a a nt a l za a il i ng en  na  op k om st  ge t el d . 

H e t  1 0 0 0 - k o r r e l g e w i c h t  i s  c a .  10-14 g .  N a a r m a t e  h e t  1 0 0 0 -  
k o r r e l g e w i c h t  h o g e r  e n  h e t  z a a d  d u s  g r o v e r  i s ,  i s  d e  k i e m k r a c h t  
beter. Schorseneren moeten direct ter plaatse gezaaid worden. Ver- 

p l a n t e n  i s  n i e t  m og e l i j k  o m d a t  d e w o r t e ls  z i c h  d a n  s t e rk  v e r t ak -  
ken. Ze worden gewoonlijk in de loop van april gezaaid. Vroeg zaaien 

geeft een grote kans op schieters; bij later zaaien, vooral na 
half mei, wordt een belangrijke oogstvermindering verkregen. Het 

is ook mogelijk in augustus te zaaien, het gewas als zaailing te 

laten overwinteren en in het volgend jaar te oogsten. Deze metho- 

de wordt in Nederland echter niet toegepast. Lit. 01, 02, 04, 06, 

22, 23 en 24. 
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02 GESCHIEDENIS 

De schorseneer heeft als groente weinig betekenis. Daardoor is er 

niet veel over bekend. Geldof meent dat de naam gevormd is van het 

Franse écorce noire, dat zwarte schil betekent (lit. 10). 

Door volksetymologie zou hieruit het woord "schorseneer" zijn ont- 

staan. De naam Nero, die in Holland wel gebruikt wordt, is hiervan 

waarschijnlijk weer afgeleid. Volgens Matthiolus, in zijn commentaar 

op Dioskurides, is het woord "schorseneer" afgeleid van het Italiaan- 

se woord scorzone. Men zoekt de afkomst van de schorseneer in Zuid- 

Eu ro p a,  me es t al  in  Sp an j e.  De  pl an t  k o mt  e r  i n  h e t wi l d v ri j  a lg e - 

mee n voor. Lin naeus gaf d an ook de Latijnse naa m Scorzonera hispa- 

nica. In Frankrijk en België heeft de teelt meer betekenis dan in ons 

land. In eerstgenoemd land zouden de bladeren ook gebruikt zijn als 

voedsel voor zijderupsen en om deze reden zou de schorseneer tot cul- 

tuurplant zijn bevorderd. 

In ons land schijnt de cultuur te dateren van omstreeks 1600..Burema 

citeert een advies uit 1789: "Men moet dus over het algemeen waar- 

schuwen, dat, wil men de kranten in de endivy, paardebloemen, cichory 

en scorsoneraw ortel behou den, men ze met weinig  water in haar eigen 

sap dient te stoven en geenzints het water, hetwelk de kragten in 

zig  houd, weg te gieten".  Een advies dat door m oderne voedingsdes- 

kundigen kon zijn gegeven. Schorseneren worden vooral in België, maar 

ook bij ons ten onrechte wel "haverwortel" genoemd. De echte haver- 

wortel, ook wel witte schorseneer genoemd, is een aan de schorseneer 

verwant gewas (zie 01.01), dat vroeger op de zwaardere gronden in Zee- 

land en in België als wortelgroente werd geteeld. De plant komt nu 

nog wel verwilderd in Zeeland voor. De wortels zijn dikker dan die van 

de schorseneren en hebben een geelachtige schil. Vandaar de naam "wit- 

te schorseneer " in tegens telling tot de echte s chorseneer die "gewo- 

ne zwarte schorseneer" genoemd werd. De teelt van de echte schorsene- 

ren heeft zich vooral in het Westland, in de omgeving van 's-Graven- 

za nd e , o nt wi k ke l d e n in  de  om s tr ek e n v an  B e ve r wi j k en  Ca s tr i cu m.  Na  

196 5 is ze daa r echter st erk teruggelopen. In d e Noordoostpolder en 

Noord-Limburg heeft de teelt zich belangrijk uitgebreid, voornamelijk 

als contractteelt voor de conservenindustrie. Lit. 18 en 22. 

03. RASSEN 

Tot nu toe is in Nederland nog vrijwel geen gebruikswaarde-onderzoek 

aan dit gewas verricht. 

03.01 Raskeuze - De raskeuze is niet groot. In Nederland worden overwe- 
gend selecties gebruikt' van het ras Verbeterde Reuzen Nietschieters. 

03.02 Gewenste eigenschappen - 

  goede opbrengst 

  l a n g e ,  o n v er t a k t e  w o r t e l s  m e t  s t om p e  p u nt  e n  d u n n e  b l a dk r a a g  

  w e i n i g  n e i gi n g  t o t  d o o r s c h i e t e n  in  h e t  ee r s t e  t e e l t j a a r 

  g ee n  h ol l e k op p en .  

03.03 Teeltperioden - De schorseneer is overjarig. Voor de teelt van wor- 
tels teelt men ze als eenjarig gewas, uitsluitend in de vollegrond. 

Men zaait op rijen van 20-25 cm afstand en dunt later uit tot 40 

planten per m2 

Oogsten kan men vanaf 1 september. Het gebeurt hoofdzakelijk in de 

periode van half oktober tot in december. De optimale oogsttijd is 

november. In het laatste deel van de groeiperiode kan het gewicht 

nog  belangrijk  toenemen. Ook de kwal iteit van het verwerkt e pro- 

dukt is bij later oogsten beter. Een onrijp produkt geeft een hoog 
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schilverlies en de wortels gaan bij verwerking kristalliseren. 

Lit. 07. 

03.04 Rassen:indeling — Teneinde beter geinformeerd te raken over de ge- 
schiktheid van de in omloop zijnde selecties is er in het voorjaar 

1977 op de proeftuin Ens een rassenproef aangelegd. Onderstaande 

tabel geeft de resultaten weer. 

Overzicht van een aantal raseigenschappen bij schorseneer (gemiddeld van 1 proefveld in 3-voud in 1977) 

1 1 = puntig, kort, 9 = stomp, lang; ') 1 = licht, 9 donker; ') 1 = ruig, 9 = glad; °) 1 = zeer heterogeen, 9 -= zeer 
uniform. 

De in deze tabel opgenomen gegevens zijn echter gebaseerd op één, 

overigens goed geslaagd proefveld in 1977, zodat niet alle kleine 

verschillen als betrouwbaar kunnen worden beschouwd. Voorts waren 

er nogal verschillen in standdichtheid, die van invloed zijn ge-

weest op de opbrengst en sortering. Bij dichtere stand neemt de 

op b re ng s t i n d e re g el  to e . Vo o rt s  w er d  d e  i n dr uk  ve r kr e ge n d at  

een lagere standdichtheid meer schieters gaf. Aangezien echter 

recent rassenonderzoek bij schorseneer. ontbreekt, zijn de resulta-

ten met een zeker voorbehoud toch in de tabel samengevat. Lit. 17. 
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04. ZIEKTEN EN GEBREKEN 

In deze rubriek zijn alleen die ziekten en gebreken opgenomen, waar- 

van de symptomen waarneembaar zijn op het geoogste produkt. 

04.01 Dierlijke parasieten - 

Noordelijke wortelknobbglaaltjes - Meloidogyne hapla Chitwood. 

D i t  aaltje komt v o o r n a m e l i j k  in lichte gronden voor. De wortels 

worden door prikkels van deze microscopisch kleine diertjes sterk 

vertakt, hetgeen "sprankerigheid" wordt genoemd. 

Op de wortels kunnen zich ook wortelknobbels vormen. 

Vr i ll ev e nd e  w o rt el a al t je s -  R o ty l en ch u s r ob us t us  (d e  M an ) . D it  

type aaltje komt hoofdzakelijk voor in de lichte gronden waar het 

bij voldoende hoge aantallen de punt van de hoofdwortel kan doen 

afs terven. De wortel blij ft dan kort en het uit einde wordt dik. 

Dit verschijnsel noemt men "sigaartjes". Over het ontstaan van 

sigaartjes zijn echter ook andere meningen. 

Wortellesie-aaltjes - Pratylenchus penetrans (Cobb.). Dit aaltje 

komt meestal in lichte gronden voor. Pleksgewijs wordt door deze 

aantasting de groei belemmerd. Op de wortels ontstaan lesies, 

l a n g g e r e k t e  v e r w o nd i n g e n  t e n g e v o l g e  v a n  d e  zu i g e n d e  a a l t j e s .  

Vaak wordt een dergelijke plek door wortelrot aangetast. 

04.02 Bacteriën en schimmels - 

Sigaartjes - In de meeste gevallen worden deze afwijkende wortels 

aJvórr-rid door een aantasting door vrijlevende wortelaaltjes (zie 

04.01). In België schrijft men echter de harde verdikking op de 

wortelhuid toe aan de schimmel Phoma chrysanthemicola Halla's. 

04.03 Virusziekten - niet-van toepassing. 

0 4 . 0 4  Gebrekziekten - niet van toepassing. 

04.05 FysioZogische bewaarziekten - niet van toepassing. 

04.06 Overige ziekten en gebreken - 

Uitdroging - Door het uitdrogen van de wortel wordt het produkt 

Foutig en vezelig. Lit. 14. 

Sprankerisheid - De wortels zijn sterk vertakt. Dit kan veroor- 

zaakt - ;orden 'door een aantasting door het Noordelijk wortelknob- 

belaaltje (zie 04.01). Ook kan sprankerigheid ontstaan door een 

storende bodemlaag met een slechte structuur. 
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05. SAMENSTELLING EN CALORISCHE WAARDE 

Bestanddelen en calorische waarde in eenheden per 100 g eetbaar 

gedeelte 

SCHORSENEER 

eetbaar 

g e e e l e  

65% 
56% (p) 

Calorische 
waarde 

75 kcal 
312 kJ (D) 

68 kcal 

287 kJ (N) 

Verhoudingen van de gehalten aan bestanddelen van de schorseneer 

t.o.v. die van de "gemiddelde" groente 1) 

 
1) gemiddelde groente = het gemiddelde van de 47 in de Ned. Voedings-

middelentabel genoemde groentesoorten. 

nov. 73* 



 
schorseneer samenstelling en calorische waarde 05. 

In vergelijking met de andere groentesoorten is de schorseneer een 

vrij slechte tot slechte bron van eiwit en vitaminen en een rede- 

lijke tot matige bron van mineralen, zoals blijkt uit de tabel. 

De eiwitten van de schorseneer leveren slechts 6% van de calorieën,

tegenover 32% voor de gemiddelde groente. Het eiwitgehalte neemt toe 

naarmate later geoogst wordt, terwijl het drogestofgehalte juist af-

neemt bij latere oogst (lit. 04). 

Van alle groenten heeft de schorseneer, na suikermais, het hoogste 

koolhydratengehalte en de grootste calorieëninhoud. Behalve suikers 

(c a.  2g 1 10 0  g ) e n z et m ee l b eh o or t t ot  de  ko ol h yd r at e nf ra c ti e  o ok  

e e n  b e l a n g r i j k e  h o e v e el h e i d  i n u l i n e .  D e  l i t er a t u u r  g e e f t  e c h t e r  

geen gehalte. 

ln ul i ne  is ,  e ve n al s  z e tm ee l , e en  p o ly s ac c ha ri d e,  da t  e ch t er  ni et  

uit glucosemoleculen is opgebouwd, maar bijna uitsluitend uit fruc- 

tosemoleculen (met ca. 1% glucosemoleculen). Het komt ook in aan- 

merkelijke hoeveelheden voor in dahliaknollen, artisjokken en aard- 

peren. Er bestaat onzekerheid over de mate, waarin het inuline op- 

neembaar is voor de mens; de spijsverteringssappen tasten het niet 

aan, maar bacteriën in het darmkanaal kunnen het inuline wél split- 

sen. Gedurende de bewaring van verse schorseneren vindt deze split- 

sing in fructose enzymatisch plaats (Lit. 25). 

Uit een Belgisch onderzoek bleek dat de gehalten aan drogestof, ruw 

eiwit, calcium, magnesium, kalium, fosfor, zwavel en chloride veel 

ste rker door de groeiplaa ts van de schorse neermbepaald wor den dan 

d o o r  h e t  r a s .  D e  w a a r d e  v a n  d e  c o m b i n a t i e  K  x  4  z o u  v a n  b e l a n g  

zij n voor de kleur van de  schorseneer na inblik ken: hoge waarden 

gev en rose en lage geven gele verkleuringen, te rwijl gemiddelde 

waarden de gewenste witte kleur zouden opleveren (lit. 03). 

Door het zeer hoge koolhydratengehalte in combinatie met een gemid- 

del d vitamine B1-gehalte is een aanmerkelijk ge deelte van de aan- 

wezige hoeveelheid van dit vitamine nodig om in het lichaam de stof- 

wis seling van de uit de s chorseneer afkomstige koolhydraten en ei- 

wit mogelijk te maken. Den Hartog vermeldt dat de minimale hoeveel- 

heid aan vitamine BI 0,3 pg per kcal moet zijn, voor zover deze kcal 

geleverd worden door de koolhydraten en het eiwit; 

aanwezig: 50 pg per 100 g 
n o d i g  :  6 4  k c a l  x  0 , 3  p g / k c a l  =  1 9  u g  P e r  1 00  g .  
Gekookte schorseneren bevatten volgens de Nederlandse tabel 150 pg 

vitamine B6 en 4 mg vitamine C. Volgens de originele gegevens be- 

dragen de kookverliezen 30 resp. 36% (lit. 13 en 26). 

Uit de Amerikaanse tabel (lit. 25) zijn, met correcties voor het 

inkoken (lit. 26), kookverliezen te berekenen van 33 tot 40% voor 

vitamine Bi, kalium en vitamine C, 10% voor caroteen en vitamine 

B2, en van ca. 206 voor calcium en ijzer. 
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06. FYSISCHE EN FYSIOLOGISCHE GEGEVENS 

Voor ladingsdichtheid zie 10.04. 

06.01 

06.02 

06.03 

06.04 Vriespunt - Het hoogst gemeten vriespunt is - 1,1°C. 
Bii deze temperatuur vormen zich de eerste iiskristallen. 

De ijsfractie 
in schorseneer

06.05 Overgangswarmte - De overgangswarmte van schorseneren bij bevrie-
zen of ontdooien is in de enthalpiefiguur af te lezen. 

De enthalpie van 
schorseneer 

* 
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06.06 Soortelijke warmte - De soortelijke warmte van schorseneren is in 
d e f ig u ur  we er g eg e ve n . De  so o rt el i jk e  w a rm te  va n  b u lk  i s  g e li jk  

aan de soortelijke warmte van produkt, daar de bijdrage van de in-

gesloten lucht kan worden verwaarloosd. 

De soortelijke warmte 
van schorseneren 
(produkt en bulk) 

06.07 Warmtegeleidingscoëfficignt - In de figuur is, zowel voor produkt 
als voor bulk, de warmtegeleidingscoëfficiënt weergegeven als func-

t i e  v a n d e  t e m p e r a t u u r .  O o k  de  t e m p e r a t u u r v e r e f f e n i n g s co ë f f i c U n t  

van produkt en bulk zijn in een figuur gegeven. 

In de tabel wordt een overzicht gegeven van de thermofysische ei-

genschappen. 

 

Warmtegeleidingscoëfficiënt 
van schorseneren 

Temperatuurvereffeningscogf-
ficiënt van schorseneren 
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Thermofysische eigenschappen van schorseneren 

 
h = enthalpie; X = warmtegeleidingscoëfficiënt; 

c = soortelijke warmte; a = temperatuurvereffeningscoëfficignt. 

06.08 Warmteproduktie, zuurstofverbruik en koolzuurproduktie - 

warmte produktie, zuur-
stofverbruik en kool-
zuurproduktie van schor-
seneren 

06.09 Vluchtige stoffen — geen gegevens beschikbaar. 

06.10 Vochtafgifte — De specifieke vochtafgifte aan de oppervlakte van 
droge schorseneren bij gegeven temperatuur, relatieve vochtigheid 

en snelheid van de lucht, bedraagt: 

 
Na ca. 7% vochtverlies gaat de kwaliteit van schorseneren duidelijk 

achteruit. 
* 
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07. CONSUMPTIE 

07.01 P1antedeel voor consumptie - Van de schorseneerplant worden de 

zwartbruine wortels gegeten, die van binnen wit zijn en veel melk-

sap bevatten. Er bestaan ook z.g. witte schorseneren, maar deze ko-

men in ons land als cultuurgewas niet meer voor. 

07.02 Consumptiemethoden - Het schoonmaken van schorseneren vergt veel 
zorg en tijd. Het geschilde produkt kleurt ni. zeer snel bruin door 

het uittredende sap. Het schoonmaken kan op twee manieren gebeuren: 

  schoonborstelen, bij stukjes van 4 á 5 cm schrappen en direct in 
water leggen waaraan een scheutje azijn is toegevoegd. 

  schoonborstelen en bijna gaar koken in water, waarin het produkt 

juist onder staat, met wat zout. Daarna de schorseneren uit het 

kookvocht halen, afspoelen met koud water, de schil afstropen en 

de wortel in stukjes snijden. 

Deze groente kan op verschillende manieren worden klaargemaakt, 

b.v.: 

  k o k e n  e n  a f m a k e n  m e t  b o t e r  e n  n o o t m u s k a a t  

  k o k e n  e n  a f m a k e n  m e t  e e n  s a u s  
  s t o v e n  m e t  b o t e r ,  r o o m ,  z o u t  e n  p e p e r  

  bakken in boter, daarna besprenkelen met citroensap en bestrooien 
met zeer fijn geknipte peterselie. 

07.03 Consumptie per hoofd - Schorseneren worden hoofdzakelijk geteeld 
voor de conservenindustrie in binnen- en buitenland. In de periode 

1973/174 tot e n met 1975/ 176 vond ru im 300 ton zijn bestemming op 

de verse markt. Dit betekent een consumptie van 20 á 30 gram verse 

schorseneren per hoofd van de bevolking per jaar. In het seizoen 

1976/177 werd ruim 600 to n vers geco nsumeerd, h etgeen neerkomt op 

40 gram per hoofd van de bevolking. Over de consumptie van het ver-

werkte produkt zijn geen gegevens beschikbaar. 

09. OOGST 

09.01 Oogstmethode - Schorseneren, die geteeld worden. op kleine percelen, 
worden met de hand geoogst. Met een spade worden 'de wortels, die 

een  lengte  van  30 cm  en soms me er k unnen h ebbe n, los gest oken en 

uit de grond getrokken. Op grotere percelen wordt het oogsten ver-

gemakkelijkt door de grond vlak langs de rijen tot ca. 35 cm diep 

af  te  pl oe g en  wa a rn a  d e w or t el s  m e t d e han d w or d en  op g et ro k ke n. 

Er is een Belgische schorsenerenploeg. Deze heeft twee steile ris-

ters naast elkaar. Het ene ploegt de grond vlak langs de rijen af, 

het  andere ri ster werpt de wortel s op de af geploegde grond. Vóó r  

de risters bevindt zich een schuin geplaatst mes dat het loof af-

sni jdt. De wo rtels worden met de hand opgeraapt. Op lichte gro n -

den is machinaal oogsten mogelijk. Dit kan b.v. met een aangepas-

te beddenrooie r voor waspeen die de wortels t ot 40 cm d iep rooi t 

en in kisten verzamelt. Lit. 07. 

Omstreeks 1975 is er in de Noordoostpolder een vierrijTge rooi-

machine ontwikkeld. Weicir het oogsten worden de bladresten en sten-

gels met een cirkelmaaier verwijderd, daarna worden de wortels met 

de machine gerooid. Deze heeft vier rooibekken die elk een 15 cm 

brede en 40 cm diepe strook grond met één rij wortels omhoog bren-

gen. Achter elke rooibek is een rollenbaan waarop de wortels met 

grond terecht komen. De grond valt door de spijlen omlaag en de 

wortels worden met een transportband naar een meerijdende oogst-

wagen getransporteerd. De machine wordt getrokken door een trekker 

met een spoorbreedte die overeenstemt met de bedbreedte. Er zijn 

vie r rijen per bed met ee n rijenafstand van 28 cm en een pad van 

35 cm. De rooicapacitelt is ongeveer 1 ha per dag met één man voor 

de bediening. Deze machine kan, evenals een bollenrooier, slechts 

werken op een 1ichte grondsoort zoals zandgrond en lichte zavel. 
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Machinaal 
rooien van 
schorseneren 

09.02 Oogsttijdstip en oogstperiode - De oogstperiode is voornamelijk 
van half oktober tot half december. Vroeg, bijvoorbeeld in septem-

ber, geoogste schorseneren kunnen na conserveren een minder goed 

eindprodukt geven door optredende kristallisatieverschijnselen. De 

wortels groeien tot ver in de herfst door. Volgens Belgisch onder-

zoek gaf oogsten in december vrijwel altijd de hoogste opbrengst. 

Daar de wortels winterhard zijn is het ook mogelijk ze in het voor-

jaar te oogsten. Bij een op tijd gezaaid gewas zal de opbrengst bij 

oogsten in het voorjaar niet groter worden. Van te laat gezaaide 

schorseneren kan door hergroei in het voorjaar het wortelgewicht 

toenemen, maar de opbrengst blijft lager dan van een op tijd, in 

de tweede helft van april, gezaaid gewas. Lit. 22 en 23. 

09.03 Opbrengst - Bij optimale zaai- en oogsttijden werden als resultaat 
van Belgische proefnemingen de volgende maximale opbrengsten per 
ha verkreaen: 

Deze opbrengsten werden behaald bij 30 tot 40 planten per m2. Een 

ruimere plantafstand leidt tot opbrengstverlaging. Voor de verse 

con sumptie worden 37 plan ten per m2 aanbevolen,  voor de verwerking 

5 5  t o t  6 5  p l a n t e n  p e r  m 2  ( l i t .  2 0 ) .  V o o r  i n d u s t r i ë l e  v e r w e r k i n g  

wordt, in verband met het voorkomen van holle koppen bij zware exem-

plaren, een vrij fijne sortering gevraagd. Voor de verse consumptie 

is een goede opbrengst 20 tot 25 ton/ha en een zeer goede 25 tot 

30 ton/ha. Als het produkt bestemd is voor verwerking, kan men 
door dichter te zaaien soms opbrengsten verkrijgen die ca. 10% 
hoger zijn. 
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10. TRANSPORT EN VERPAKKING 

Zie ook de kwaliteits- en sorteringsvoorschriften van het Produkt-

schap voc,r Groenten en Fruit te Den Haag. 

10.01 Fust - Schorseneren  worden overwegend op contract geteeld ten b e- 
hoe ve  va n  d e  v er w er k en de  in d us t ri e.  In  de  me es t e g ev al l en  wo r dt  

het produkt na het mechanisch oogsten en sorteren in stapelkisten 

gestort. Deze kisten, die 300 á 350 kg schorseneren bevatten, wor- 
den in de regel door de fabrieken ter beschikking gesteld. Het pro-

duk t dat voor verse consu mptie is be stemd, voer t men in me ermalig 

fust op de veilingen aan. De inhoud van de kisten varieert en is 

afhankelijk van het in gebruik zijnde roulatiefust voor schorsene-

r en . H et  pr o du kt  da t  v oo r  v e rs e  c on s um p ti e  i n h et  bu it e nl a nd  be -

stemd is, wordt omgepakt in eenmalig fust. Hiervoor zijn o.a. kar-

t o n n e n  d o z en  i n  g eb r u i k  m e t  e e n  in h o u d  va n  1 0  k g .  I n  d e z e  d o z en  

wordt in toenemende mate produkt verhandeld dat is kleinverpakt in 

zakken van 1 kg. 

Afmetingen en inhoud van fust voor schorseneren 

 

10.02 Verpakkingsvoorschriften - De volgende voorschriften gelden voor 
schorseneren, bestemd voor verse consumptie. 
- De inhoud van iedere verpakkingseenheid en van iedere bos moet 

uniform zijn en mag slechts schorseneren van dezelfde kwaliteit 

en grootte bevatten. 

  D e ve r pa k ki n g mo e t d e sc h or s en e re n e en  go e de  b e sc h er mi n g b ie d en .  
  Het binnen de verpakkingseenheid te gebruiken papier en ander 

hulpmateriaal moet nieuw zijn en mag geen invloed op het pro-
dukt hebben die schadelijk is bij menselijke consumptie. 

  Het verpakkingsmateriaal mag slechts aan de buitenkant bedrukt 
zijn; de bedrukking mag niet met het produkt in aanraking komen. 

  D e ve r pa k ki n gs ee n he d en  m o ge n  g e en  v r ee m de  su bs t an t ie s b ev a tt e n.  

  D oo r d e d et a il ha n de l  m og e n s ch o rs en e re n  l o s wo r de n  u it g es t al d .  
  Het gewicht van bossen en van kleine voor de consument bestemde 

verpakkingseenheden mag slechts 250, 500 of 1.000 gram bedragen. 

De omverpakking moet bossen of kleinverpakkingseenheden van uni-

form gewicht bevatten. 

10.03 Aanduidingsvoorschriften - De volgende voorschriften gelden voor 

schorseneren, bestemd voor verse consumptie. Op de buitenkant van 

iedere verpakkingseenheid en van iedere kleine voor de consument 

bestemde verpakkingseenheid moeten duidelijk leesbaar en onuit-

wisbaar zijn vermeld; 

  d e  n a a m  e n  h e t  a d re s  o f  d e  c o d e  va n  v e r pa k k e r  e n / o f  a f z e n d e r  
  d e aa n du i di n g "s c ho r se ne r en " , a ls  g e sl o te n  v er p ak k in g i s g eb r ui kt  
  de naam van het produktiegebied of het land, de streek of de 

plaats 
- de klasse 
  h et  n e tt o ge w ic ht .  
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10.04 Verlading - De verlading van schorseneren die voor de verwerkende 
industrie in binnen- en buitenland bestemd zijn, vindt overwegend 

plaats in stapelkisten. De betrekkelijk geringe hoeveelheden voor 

verse consumptie worden in de regel als bijlading bij andere pro-

dukten vervoerd. 

Ladingsdichtheid van schorseneren in fust 

1)  pallet 80x120 cm, ( ) = Pallet 100x120 cm 

2)  incl. gewicht verpakkingsmateriaal en fust 3) incl. 

gewicht verpakkingsmateriaal, fust en pallet 

De relatief geringe ladingsdichtheid in de stapelkist is te verkla-

ren door de vrij grote hoeveelheid grond die nog om het produkt  

aanwezig is. 

aflevering van schorse-
neren in stapelkisten 
ten behoeven van de ver-
werkende industrie. 

10.05 Transportcondities - Bij het transport van schorseneren dient men 
de volgende produkttemperaturen in acht te nemen: 

  b ij  tr a ns po r td u ur  k o rt e r d an  g g n d ag  0-20°C 

  b i j  t r a n s p o r t d u u r  v a n  é 4 n  t / m  d r i e  d a g e n  0 - 1 5 ° C  
  bij transportduur langer dan drie dagen 0-10°C 

10.06 Voorkoeling - Afkoeling van het produkt tot de gewenste transport- 
temperatuur dient vóór het laden te geschieden. Deze voorkoeling 

kan worden uitgevoerd met geforceerde lucht in een koelcel of in 

een speciale voorkoelcel. Schorseneren zijn niet geschikt om te 

worden gevacutimkoeld. 
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bewaring en opslag 11.
kwaliteit en sortering 12.

1 1 .  B E W A R I N G  E N  O P S L A G  Zie voor voorkoeling en condities bij 

transport 10.06 en 10.05. 

11.01 Kwaliteitsachteruitgang - Schorseneren zijn gevoelig voor indrogen. 

Door vochtverlies gaat de uitwendige kwaliteit achteruit en ver- 

hout het weefsel. 

11.02 Bewaarmethode - De wortels kunnen op een hoop buiten, in een geven- 

tileerde bewaarplaats of in een koelcel worden bewaard. Voor lang- 

durige opslag, bijvoorbeeld langer dan twee maanden, verdient het 

koelhuis de voorkeur. Tegen het indrogen wordt er meestal vochtige 

grond of zand doorheen gemengd. Ook kunnen de wortels op het veld 

overwinteren. Ze zijn winterhard. Koeling is bij korte opslag m i n -  

d e r  n o o dz a k e l i j k .  W e l  m o e t  h e t  pr o d u k t  b e s c h e r m d  w o r d en  t e g e n 

sterke indroging. Dit kan b.v. door afdekken met folie. 

11.03 Bewaarcondities - De aanbevolen opslagtemperatuur is 0 tot 1°C bij 

een relatieve luchtvochtigheid van ca. 95% (macroklimaat). De maxi- 

male opslagduur is dan 4 maanden. 

11.04 Gemengde opslag - Gecombineerde opslag met andere land- en tuin- 
bouwprodukten vormt geen bezwaar mits de bewaarcondities overeen- 

stemmen. 

1 2 .  K W A L I T E I T  E N  S O R T E R I N G  

Voor verpakkings- en aanduidingsvoorschriften zie 10.02 en 10.03, 

voor voorschriften verwerkt produkt 14.02. 

De kwaliteits- en sorteringsvoorschriften voor schorseneren zijn 

genormaliseerd. Voor industriële verwerking worden door de verwer- 

kende industrie strengere kwaliteitseisen gehanteerd. Deze vallen 

echter binnen het raam van de genormaliseerde voorschriften. 

12.01 Kwaliteitssortering en voorschriften - De kwaliteitssortering wordt 
als regel gelijktijdig met de groottesortering uitgevoerd. Deze 

vindt meestal direct na de oogst of voor het afleveren plaats. 

Voor schorseneren bestemd voor verse consumptie, gelden de volgende 

voorschriften: 
Minimumeisen 
Schorseneren moeten: 
  vers van uiterlijk en turgescent (niet verlept) zijn 
  g e z o n d  z i j n ,  b e h o u d e n s  d e  t o e g e s t a n e  a f w i j k i n g e n  
  zuiver zijn, in het bijzonder praktisch vrij zijn van zichtbare 

vreemde stoffen anders dan aarde 

  ontdaan zijn van s t e n g e l s  e n  bladeren; het restant mag ten hoog- 

ste 2 cm lang zijn 

  glad en witvlezig zijn 

vrij zijn van abnormale uitwendige vochtigheid en van vreemde 

geur en vreemde smaak 

  v a n  d e  l a a t s t e  o o g s t  a f k o m s t i g  z i j n .  
Ze mogen niet vezelig zijn. 
De aanwezige grond mag niet meer dan 10% van het totale gewicht be- 

dragen. 
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Toleranties 
In iedere verpakkingseenheid zijn schorseneren toegestaan die niet 

beantwoorden aan de kwaliteitsnormen van de klasse, waarin ze zijn 

ingedeeld: 

  klasse I, 10% van het aantal of gewicht mits deze schorseneren 
voldoen aan de voorschriften voor klasse II 

  klasse 11, 10% van het aantal of gewicht, mits deze schorseneren 
geschikt zijn voor de consumptie. 

Lit. 01, 07, 11 en 16. 

12.02 Grootte- of gewichtssortering en voorschriften - Schorseneren wor- 
den gesorteerd naar lengte en naar maximale middellijn van de 

grootste dwarsdoorsnede. De lengte en de middellijn mogen niet 

kleiner zijn dan: 

klasse lengte middellijn 

 
Het verschil in lengte en in middellijn mag per verpakkingseenheid 

niet meer bedragen dan: 

verpakking lengte middellijn 

 
Voor industriële verwerking wordt, in verband met het voorkomen 
van holle koppen bij zware exemplaren, een vrij fijne sortering 

gevraagd met een diameter van 10 - 12 mm tot minimaal 7 - 8 mm. 

Verder moet de kwaliteit - in het bijzonder de ontwikkeling, de 
vorm en de versheid - zodanig zijn dat het produkt bestand is 
tegen vervoer en normale behandeling . De schorseneren moet en op 

de plaats van bestemming voldoen aan de eisen van de handel. Voor 

industriële verwerking wordt door de industrie bovendien als eis 

g e st el d  d a t s ch or s en e re n n ie t  h o l mo g en  zi j n.  Z o we l  v oo r  v e rs e  

afzet als voor de verwerkende industrie geldt verder dat ook ge-

schoten exemplaren normaal verhandeld mogen worden. De bloemsten-

gel moet afgebroken zijn. Geschoten schorseneren zijn - als enige 

uitzondering - kwalitatief gelijk aan niet geschoten exemplaren. 

B i j al l e a nd e re  o v er b li jv e nd e  w o rt el g ew a ss e n zi j n d e wo r te l s n a 

h e t  v o rm e n  v a n  e e n  b l o e m s t e n ge l  o n g e s c h i k t  v o o r  c o n s u m pt i e .  

Indeling in klassen  

Schorseneren worden ingedeeld in de kwaliteitsklassen I en 11. 

1. Klasse 1. De in deze klasse ingedeelde schorseneren moeten van 

goede kwaliteit zijn. Ze moeten verder goed gevormd, ongevorkt 

en gaaf zijn. 

Toegestaan zijn: 
  l i ch te  ve r vo r mi ng e n  

  l i c h t e  m e c h a n i s c h e  b e s c h a d i g i n g e n .  
2. Klasse 11. Tot deze klasse behoren schorseneren die aan de mi-

nimumeisen voldoen, doch over het geheel genomen niet in klasse 

I  ku nn e n w or d en  i n ge d ee ld .  Z e  m o et en  va n  r e de li j ke  kw al i te i t 

zijn. 

Toegestaan zijn: 

  e e n  v e r t a k k i n g  

  v e r v o r m i n g e n  g r o t e r  d a n  b i j  k l a s s e  I  
  mechanische beschadigingen eveneens groter dan bij klasse I. 

S c ho rs e ne r en  me t e en  mi ni m um d ik t e va n  1 2  m e en  e e n l en g te  t u ss e n 
8  e n  1 5 c m  w o r d e n  i n  Be l g i ë  on d e r  d e  n a a m  " R e b u t "  v e r h an d e l d .  

Lit. 22. 
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Toleranties 
In iedere verpakkingseenheid zijn schorseneren toegestaan die niet 

beantwoorden aan de maatsorteringsnormen van de klasse, waarin ze 

zijn ingedeeld: 

- klasse I en II, 10% van het aantal of gewicht met dien verstande 
dat geen schorseneren aanwezig mogen zijn, waarvan de middellijn 

meer dan 2 mm en de lengte meer dan 3 cm afwijkt van het minimum. 
Cumulatie van toleranties 

Afwijkingen in kwaliteit en grootte mogen zowel voor klasse I als 

klasse II te zamen in geen geval meer bedragen dan 15%. Lit. 07. 

12.03 Sorteerinstallaties - Sortering op kwaliteit en grootte wordt als 
regel door de teler uitgevoerd; veelal direct na het oogsten of 

voor het afleveren. Bij grote partijen wordt het - veelal mecha-

nisch gerooide produkt - over een opvoerband met metalen spijlen 

gevoerd. Hierdoor wordt veel grond verwijderd. Vervolgens wordt 

het produkt met de hand op kwaliteit en grootte gesorteerd. 

Dit komt neer op het verwijderen van afwijkende, vertakte, en te 

dunne of te dikke schorseneren. De juiste lengte en dikte wordt op 

het oog geschat. 

12.04 Reinigen - Schorseneren worden tijdens het sorteren grotendeels van 

grond ontdaan (zie 12.03). Bij de verwerkende industrie wordt het 

produkt ve56r het verwerkingsproces gewassen. 

13. KLEINVERPAKKING 

13.01 Hoeveelheid - Volgens de kwaliteitsvoorschriften van het Produkt- 
schap voor Groenten en Fruit moeten schorseneren van Nederlandse 

oorsprong verpakt worden in bossen of in kleine, voor de consument 

bestemde verpakkingseenheden van 250, 500 of 1000 g. 

Schorseneren worden weinig in zelfbedieningswinkels aangetroffen. 

De meest gangbare eenheid is 1000 g. Eenheden van 250 gram komen 

zelden voor. 

B i j  g e b r u i k a l s  h oo f d g r o e n t e  w o r dt  o n g e ve e r  375 g  o n g e s c h o o n d 
produkt per persoon gerekend. Het gemiddeld wortelgewicht bedraagt 
voor de verschillende sorteringen: 

sorterina arammen per stuk aantal stuks per ka 

 
Lit. 07 en 22. 

13.02 Bewerking - Voor verse consumptie vindt geen voorbewerking plaats. 
Sc h or s en e re n z ij n  o n ge sc h ik t  o m a ls  ve r s,  p a nk l aa r , vo o rv e rp ak t  

produkt verkocht te worden, omdat de wortels zeer snel na schillen 

of  sc h ra p pe n v er k le u re n.  Di t  w or d t v er o or za a kt  do o r ox y da t ie  v a n 

het witte, roomachtige melksap dat zich in de floëem- of melksap-

str engen van de wortels b evindt en b ij beschadi ging hierva n naar 

bu i te n  t r ee dt .  D e  s t re ng e n b ev in d en  zi c h zo w el  in  de  v a at b un de l s 

van de schors als in het merg en in de vaatbundelkring. Geschrapte 

of geschilde wortels worden door het uittredend melksap bruin en 

kleverig. Op het Sprenger Instituut werden proeven genomen waarbij 

een aantal middelen werd toegepast om geschrapte schorseneren blank 

te houden. Geen van deze middelen bleek echter in staat het voor-

bewerkte, verpakte produkt langer dan enkele uren blank te houden. 

Dit is te kort voor verhandeling in kleinverpakking. Lit. 08 en 15. 
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13.03 Verpakking - Schorseneren worden als vers produkt slechts in ge- 
ringe hoeveelheden verkocht, omdat: 

  h e t  p r o d u k t  v r i j  o n b e k e n d  i s  
  het schoonmaken in veel huishoudens als een nare, tijdrovende be- 

zigheid wordt gezien (schorseneren werden vroeger vaak "keuken- 

meidenverdriet" genoemd), 

Ze verdienen echter meer belangstelling vanwege de fijne smaak en 

de lichte verteerbaarheid. 

In kleinverpakking mogen schorseneren in bossen worden verhandeld. 

Ze zijn echter zeer gevoe lig voor slap en vezel ig worden. Het is 

dan ook noodzakelijk de bossen in kunststofzakken of in kunststof- 

folie te verpakken. Ook kan men ze ongebost in zakken verpakken of 

in folie wikkelen. 

B i j  v e r p a k k i n g  i n  z a k k e n  m o e t e n  35 to t  40 c m  l a n g e ,  3 0  t o t  4 0  g m  
(0,03 - 0,04 mm) dikke polyetheen of polypropyleen zakken worden 

gebruikt. Dit is het type dat voor bleekselderij in de handel is. 

Ze moeten enkele perforaties hebben en gesloten worden. Machinaal 

vernakken van de lange, breekbare wortels is moeilijk zonder be- 

schadiging uit te voeren. Wel kan een zakkenblaasapparaat worden 

gebruikt. Bij wikkelverpakking wordt 15 - 17 mm dikke pvc rekfolie 

taegeaast. Ook deze veroakkina is bij schorseneren moeilijk te 

mechaniseren. Verpakking in kartonnen doosjes is ook mogelijk. 

Hiervoor komt het type dat voor vroege asperges in gebruik is het 

me e st  i n  a a nm e rk in g . D ez e v er p ak k in gs w ij z e i s ec h te r  v ri j  d u ur .  

Lit. 01. 02 en 05. 

14. INDUSTRIELE VERWERKING 

Zre voor economische betekenis voor verwerking 08.02 en 08.07. 

14.01 Verwerkt produkt - De conservering van schorseneren vindt plaats 
do o r st e ri l is a ti e i n b li k e n g la s  e n d oo r  d i ep vr i ez e n.  H e t m ee s t 

voor dit doel geschikt zijn lange, rechte, dikke, witvlezige schor- 

seneren. Na te zijn geschild worden ze in stukjes gesneden. Het ge- 

schilde produkt is gevoelig voor rose- en bruinachtige verkleuring. 

Bij de voorbewerking wordt hiermede rekening gehouden door de 

sch orseneren zoveel mogel ijk onder water te hou den. Aan het water 

moet wat citroenzuur zijn toegevoegd. 

14.02 Voorschriften verwerkt produkt - Er zijn in Nederland geen waren- 
wettelijke eisen of kwaliteitsnormen voor geconserveerde schorse- 

neren van kracht. Zodra het in voorbereiding zijnde Geconserveerde 

Groentebesluit in de Warenwet is opgenomen gelden de hierin genoem- 

de algemene voorschriften. 

Specifieke voorschriften voor schorseneren worden niet gegeven, 

hoe wel de toelaatbaarheid  van 50 mg zwaveligzuu r per kg diep- 

gevroren blanke groenten, resp. 15 mg per kg gesteriliseerd pro- 

dukt voor dit produkt van toepassing zou kunnen zijn. Voor zover 

bekend wordt echter bij de conservering van schorseneren niet van 

sulfiet gebruik gemaakt. 

In West-Duitsland zijn naast de algemene voorschriften voor groen- 

tenconserven kwaliteitsnormen voor geconserveerde schorseneren van 

kracht. Hierbij maakt men onderscheid tussen Schwarzwurzeln, lie-  

gend en Schwarzwurzeln, stehend. 

Schwarzwurzeln,_liegend 

  g e s c g i ld ,  z o v e e l  m o g e l i j k  v r i j  v an  z w a r t e  v l e k k e n  
  s t u k k e n  l i g g e n d  v e r p a k t  
  aan elkaar gekleefde stukken door uitgetreden melkachtig sap zijn 

toegestaan 

  l e n g t e  v a n  d e  s t u k k e n  m o e t  5  t o t  7 c m  z i j n .  
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Schwarzwurzeip,_stehend 
: - g-e.;cEiTa, zoveel mogelijk vrij van zwarte vlekken 

  s t u k k e n  s t a a n d  v e r p a k t  
  aan elkaar gekleefde stukken door uitgetreden melkachtig sap zijn 

toegestaan 

  l e n g t e  v a n  d e  s t u k k e n  t e n  m i n s t e  1 0  c m .  

Vulgewicht voor verpakkingseenheden 
van verschillende grootten 1) 

 
1) met een tolerantie van 10% 

14.03 Verwerkingsschema - 

Voorbewerking voor steriliseren en diepvriezen  

  W a s s e n .  
  S ch i ll en  me t  l o og .  

voorbeeld: 5 minuten in 20% natronloog, temperatuur 65°C; andere 

combinaties worden eveneens toegepast. 

  A a n h a n g e n d  l o o g  e n  s c h i l d e l e n  m e t w a t e r  v e r w i j d e r e n .  
- Neutraliseren van loogresten in een citroenzuuroplossing van 

ca. 0,5%. 

  Versnijden in stukken met een lengte van 5 tot 7 cm of 10,5 cm; 
tussenopslag steeds in water, voorzien van 0,05% citroenzuur. 

  Eventueel opslaan gedurende ca. 1 uur in stromend water; 

Hiermede kan worden voorkomen dat het gesteriliseerde produkt 

naderhand een compact kleverig geheel wordt. 

  Bla ncheren in waterblancheur, afhank elijk van de dikte ca.  6 mi-

nuten bij 95 - 96°C; aan blancheerwater wordt ca. 0,03% citroenzuur 

toegevoegd, om verkleuring tegen te gaan. 

  K o e l e n  m e t  s t r o m e n d  w a t e r .  

Het bij de verwerking van schorseneren te gebruiken water dient 

nagenoeg vrij van ijzer te zijn. Om het risico van verkleuring 

zo veel mogelijk te vermijden mag ten hoogste 0,1 mg/1 Fe aan-

wezig zijn. 

Hoofdbewerking steriliseren 

  A f v u l l e n  i n  i n w e n d i g  b l a n k  b l i k ,  o f  g l a s .  
  Opgietwater met ca. 1,5% NaCl en 0,02 - 0,03% citroenzuur warm 

toevoegen. 

  S l u i t e n .  
  Steriliseren in autoclaaf; conservenblikken in stoom, glasver-

pakking in water. 

  K oe l en  m e t ( br o n) wa t er  to t c a.  30 ° C,  z o da t  d e  v er p ak k in g k an  op - 
drogen; bij verpakking in glas met ventilerend deksel met over- 
druk koelen om uittreding van vloeistof tegen te gaan. 

Het gesteriliseerde produkt wordt na het etiketteren opgeslagen 

in een droge koele ruimte bij ca. 15°C. 
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sterilisatie 

 

Hoofdbewerking d i e 2 v r i e z e n  

  Snel invriezen met koude lucht van ca. -38 tot -25°C 
continu met fluidized-bedinstallatie. 

  E v e n t u e e l  o p s l a a n  i n  c o n t a i n e r s  b i j  7 2 5 ° C .  

  Verpakken met volautomatische vul- en verpakkingsmachines in 
con sumenteneen heden; gang bare verpakkingsgewich ten zijn: 

doosjes met een inhoud van 300 g en polyetheen zakken met een 
inhoud van 1000 en 2500 gram. 

14.04 Verwerkingsperiode - De verwerking van schorseneren geschiedt in 

de periode van december tot maart. 

LITERATUUR 

De niet voor schorseneren specifieke literatuur staat vermeld in het 

algemene literatuurregister, vóór in de band. De specifieke literatuur 

staat hieronder aangegeven. De nummers achter de publikaties geven aan 

in welke rubrieken de betreffende uitgave is gebruikt. 

Inlichtingen over het lenen van de publikaties kan men verkrijgen bij 

de bibliotheek van het Sprenger Instituut, Haagsteeg 6, 6700 AA Wa-

geningen. 

lit. 01 Becker - Dillingen, J 
Handbuch des gesamten Gemilsebaues; 6e Aufl. 
Berlin enz., 1956. 755 blz. (01.02, 01.04, 01.07, 01.08,

12.01, 13.03) 

lit. 02 Bielka, R 

Fel dgemüsebau. 

Rostock, Deutscher Landwirtschaftverlag, 1969. 

472 blz. (01.01, 01.02, 01.03, 01.04, 01.06, 01.07, 01.08,
13.03) 

lit. 03 Biston, R., M. Declaire, L. Bolly, e.a. 
Caractéristiques agronomiques, technologiques et chimiques 
des variétés de scorsonères - incidence du lieu de culture. 
Inacol Bulletin Mensuel, Belg. 18 (12) 472 - 477 (1967) (05.) 

lit. 04 Buishand, Tj. 

Groenteteelt voor de conservenindustrie. Schorseneren. 
Groenten en Fruit, 25, 1125 (1969) (01.08, 05.) 

-- 

lit. 05 Buishand, Tj. 
Groentetuin voor iedereen. 

Amsterdam enz. Kosmos, 1977. 280 blz. (13.03) 

nov.178* 



 
s c h o r s e n e e r  l i t e r a t u u r

l i t .  0 6  B u i s h a n d ,  T j .  
V o l  1  e g r o n d s g r o e n t e n m o z a T e k .  
G r o e n t e n  e n  F r u i t ,  2 6 ,  2 2 7 1  ( 1 9 7 1 )  ( 01 .08 )  

l i t .  0 7  C o n s u l e n t s c h a p  i n  A l g e m e n e  D i e n s t  v o o r  d e  G r o e n t e t e e l t  i n  d e  
V o l l e g r o n d  i n  N e d e r l a n d .  
T e e l t  v a n  s c h o r s e n e r e n ;  s a m e n g e s t .  d o o r  T j .  B u i s h a n d .  
A l k m a a r ,  C . A . D . ,  1 9 7 1 .  31  b l z .  P u b l .  n o .  2 3 .  ( 0 1 . 0 1 ,  0 1 . 0 2 ,  
0 3 . 0 3 ,  0 9 . 0 1 ,  1 2 . 0 1 ,  1 2 . 0 2 ,  1 3 . 0 1 )  

1  i t .  0 8  D u v e k o t ,  W . S . ,  e n  D . I .  L a n g e r a k .  
P r e p a c k i n g  v a n  s c h o r s e n e r e n .  
W a g e n i n g e n ,  1 9 5 9 .  I . B . V . T .  R a p p o r t  n o .  1 0 7 6 .  6  b l z .  ( 13 .0 2 )  

l i t .  0 9  F i e t ,  A .  
P l  a n t e n t e r m i  n o l  o g  i e ;  6 e  d r .  
H a a r l e m ,  E n s c h e d e ,  1 9 3 7 .  1 58  b l z .  ( 01 .0 1 )  

l i t .  1 0  G e l d o f ,  W .  
U i t  d e  g e s c h i e d e n i s  v a n  d e  t u i n b o u w g e w a s s e n .  
G r o e n t e n  e n  F r u i t ,  1 2 ,  5 4 3  ( 1 9 5 6 )  ( 0 1 . 0 1 ,  0 2 . )  

1  i  t .  1 1  G r o e n t e n  i n  d e  v o l l e g r o n d ;  s c h o r s e n e e r .  
G r o e n t e n  e n  F r u i t ,  3 2 ,  6 2 1  ( 1 9 7 6 )  ( 12 .01 )  

l i t .  1 2  H e u k e l s ,  H . ,  e n  S . J .  v a n  O o s t s t r o o m .  
F l o r a  v a n  N e d e r l a n d ;  1 8 e  d r .  
G r o n i n g e n ,  W o l t e r s ,  1 9 7 5 .  913  b l z .  ( 0 1 . 0 1 ,  0 1 . 0 3 ,  0 1 . 0 4 ,  0 1 . 0 5 ,  
0 1 . 0 6 ,  0 1 . 0 7 )  

l i t .  1 3  K e l l e r ,  G . H . M . ,  G .  P o l ,  e n  E . H .  G r o o t .  
V i t a m i n e  B6 - g e h a l  t e s  v a n  v o e d i n g s m i d d e l e n .  
V o e d i n g ,  2 9 ,  2 4 - 2 9  ( 1 9 6 8 )  ( 05 . )  

1  i t .  1 4  K l  o o s t e r m a n ,  B . ,  e n  D . I .  L a n g e r a k .  
H e t  b e w a r e n  v a n  s c h o r s e n e r e n .  
W a g e n i n g e n ,  I  . B . V . T .  ,  1 9 7 5 .  4  b l z .  
R a p p o r t  n o .  7 6 8  ( 04 .06 )  

l i t .  1 5  K o n i n g s b e r g e r ,  V . J . ,  e n  E .  R e i n d e r s .  
L e e r b o e k  d e r  a l g e m e n e  p l a n t k u n d e ,  d 1 . 1 ;  1 4 e  d r . ,  
A m s t e r d a m ,  S c h e l  t e m a  e n  H o l k e m a ,  1 9 5 7 .  710  b l z .  ( 0 1 . 0 2 ,  1 3 . 0 2 )  

I  i t .  1 6  K w a l  i t e i t s n o r m e n  v a n  p r e i  e n  s c h o r s e n e r e n .  
G r o e n t e n  e n  F r u i t ,  2 7 ,  1 2 0  ( 1 9 7 1 )  ( 12 .01 )  

l i t .  1 7  R a s s e n b e r i c h t  s c h o r s e n e r e n  1 9 7 8 .  
W a g e n i n g e n  e n z . ,  R I V R O  e n z .  a p r i l  1 9 7 8 .  2  b l z .  
R a s s e n b e r i c h t  n o .  5 4 0 .  ( 03 .04 )  

l i t .  1 8  S c h o r s e n e r e n  " h a v e r w o r t e l " .  
G r o e n t e n  e n  F r u i t ,  1 7 ,  1 2 5 1  ( 1 9 6 2 )  ( 02 . )  

l i t .  1 9  U p h o f ,  J . C . T h .  
D i c t i o n a r y  o f  e c o n o m i e  p l a n t s ;  2 n d  e d .  
N e w  Y o r k ,  C r a m e r ,  1 9 6 8 .  5 19  b l z .  ( 01 .01 )  

l i t .  2 0  V u l s t e k e ,  G . ,  e n  L .  B o c k s t a e l e .  
I n v l o e d  v a n  d e  s t a n d d i c h t h e i d  o p  o p b r e n g s t  e n  k w a l i t e i t  b i j  
s c h o r s e n e r e n .  
B e  i  t e m - R u m b e k e ,  O n d e r z o e k -  e n  V o o r l i c h t i n g s c e n t r u m  v o o r  L a n d -
e n  T u i n b o u w ,  1 9 7 4 .  8  b l z .  M e d e d e l i n g  n o .  1 4 5 .  ( 09 .03 )  



 
schorseneer literatuur 

lit. 21 Vulsteke, G., en L. Bockstaele. 

Schorseneer; overzicht van de opzoekingen in 1970. 

Beitem-Rumbeke, Onderzoek- en Voorlichtingscentrum voor Nijver-

heidsteelten, 1972. 147 blz. (01.07) 

lit. 22 Vulsteke, G., en L. Bockstaele. 

S c h o r s e n e e r ;  o v e r z i c h t  v a n  h e t  o n d e r z o e k  1 9 7 2  e n  1 9 7 3 .  

B ei t em - Ru mb e ke ;  O nd e rz o ek -  e n V oo r li c ht in g sc e nt r um  v o or  La nd -

en Tuinbouw, 1974. 287 blz. (01.08, 02, 09.02, 09.03, 12.02, 

13.01). 

lit. 23 Vulsteke, G., en L. Bockstaele. 

Schorseneer; overzicht van het onderzoek in 1974. 

Beitem-Rumbeke, Onderzoek- en Voorlichtingscentrum voor Land-

en Tuinbouw, 1975. 164 blz. (01.08, 09.02, 09.03) 

lit. 24 Vulsteke, G., en L. Bockstaele. 
Schorseneer; overzicht van het onderzoek 1975. 

Beitem-Rumbeke, Onderzoek- en Voorlichtingscentrum voor Land-

en Tuinbouw, 1976. 150 blz. (01.08) 

lit. 25 Watt, B.K., and A.L. Merrill, a.o. 

Composition of foods - raw, processed, prepared. 

Washington, D.C. US Government printing office 1963. 

190 blz. Agric. handb. no. 8 (05.) 

lit. 26 Weits, J., en J.B. Lassche. 
Het vitamine C-gehalte van groenten, gekookt volgens hedendaag-

se inzichten. 

Voeding, 26, 1-7 (1965) (05.) 


