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Het gaat er bij smaak alleen om wat je waar-
neemt in je mond. De basissmaken zijn zoet,
zuur, zout, bitter en umami (hartig). Deze vor-
men maar een klein deel van de totale smaak
die we waarnemen. Wat we dus écht proeven,
wordt bepaald door al je zintuigen (voorname-
lijk de klassieke zintuigen zicht, gehoor, reuk-
zin en tastzin), herinneringen, ervaringen en
je persoonlijke smaak. Texturen zijn natuurlijk
ook onwijs belangrijk bij de waarneming, en
of je iets wel of niet lekker vindt. Als kind was
ik altijd extreem bewust als ik een stukje vlees
at. Ook al vond ik het lekker, er hing altijd een
nare verrassing in de lucht door de verschillen
in smaak, texturen en het mondgevoel.

Logischerwijs is zien ontzettend belangrijk; we
weten allemaal dat een gerecht een lust voor
het oog kan zijn. Ja, het is waar: het oog wil
ook wat. Als je er al van gaat watertanden als
je het ziet, dan zal je waardering voor het ge-
recht toenemen. En misschien zou je het niet
z0 gauw zeggen, maar ook de oren zijn onwijs
belangrijk voor je eetervaring. Wie houdt er
niet van de krokante textuur van een frietje
(‘kraak!’)? Mensen die een beperking hebben
in één of meer van de zintuigen, hebben ook
heel andere eetervaringen. Als je bijvoorbeeld
slechthorend bent, ervaar je de (hoorbare)

textuur op een andere wijze dan iemand die
niet slechthorend is, maar worden de andere
zintuigen juist weer extra geprikkeld. Ruiken is
niet alleen van invloed op het moment dat een
geurig bordje voor je staat; wanneer je kauwt,
ontsnappen er aroma’s van de mondholte naar
de neus die van invloed zijn op hoe je iets er-
vaart. Kun je niet of nauwelijks ruiken? Dan is
het goed om de focus te leggen op het mond-
gevoel om de basissmaken een extra kick te
geven. In onze neus zitten reukorganen. Deze
organen zitten niet in het vlezige gedeelte van
je neus dat je aan de buitenkant ziet, maar in
je gezicht precies onder je ogen. In ons reukor-
gaan zitten ongeveer dertig miljoen reukcellen
en daarmee kunnen we meer dan tienduizend
verschillende soorten stofjes ruiken. Met je
mond voel je natuurlijk, maar in veel culturen
wordt direct contact gemaakt met het voed-
sel door te eten met de handen. Dan neem
je ook waar met de sensoren in je handen. In
de meeste westerse culturen wordt natuurlijk
vooral met bestek gegeten, maar hoe iets voelt
als je het bijvoorbeeld snijdt (zoals wanneer
je met een broodmes door een zeer krokant
brood gaat en je de stukjes van de korst overal
heen ziet vliegen) maakt ook uit voor je eeter-
varing.

DE SMAAKMAKERS

De beste chefs en thuiskoks over de hele wereld weten het allang; een succesrecept bevat altijd
een combinatie van contrasterende smaken en texturen. Voor mij ontstaat er magie als je zuur,
zoet, zout, vet, verse kruiden, een pepertje en minimaal twee texturen bij elkaar brengt.

Voor mij is een zuur element echt onmisbaar
in vrijwel ieder recept. Als balansmaker doet
een zuurtje altijd wonderen; het zet de andere
smaken in het zonnetje en versterkt ze. Zuur
(uitgedrukt in de pH-waarde) zit van nature in
veel producten. De pH-schaal gaat van O tot 14,
waarbij geldt: hoe lager, hoe zuurder. Zo heb-
ben citroen en azijn een pH-waarde van 3, wijn
3-4, bier 4, bloemenhoning 3,8, sinaasappel 4,
zomertomaten 4,5, (Spaanse) peper 4,7 en avo-
cado 6,5. Technisch gezien geldt dat alles met
een pH-waarde onder 7 als zuur wordt aan-
gemerkt. Wanneer iets een lagere pH-waarde
heeft, kan het ingezet worden als zuurtje bij
het koken. Zure ingrediénten maken gerechten
zachter en zijn ideaal om als tegenhanger van
zoet, zout en vet te gebruiken. Citroen, limoen,
gember, passievrucht, tomaat, sinaasappel,
granaatappel, besjes en ananas geven frisse
intense zuren aan een gerecht, en door hun
suikers zijn ze ook vaak zoet.

Wat mij betreft is de koningin van de zuren
natuurlijk de citroen. Het bijzondere van deze
vrucht is dat zij meerdere smaakdimensies in
zich heeft; de citroen is van zichzelf friszuur,
zoet, bitter, frisromig en vet. De citroenkrui-

denboter op blz. 55 is een recept waarin citroen
een van de hoofdsmaakmakers is, maar in bij-
voorbeeld de beurre blanc (zie blz. 66) — echt
een goddelijke saus — balanceert de citroen de
andere smaken perfect uit, waardoor je een
Michelinsterwaardige saus serveert. In de Tri-
nidadiaanse kip kerrie met roti, mangochut-
ney en zoete pompoen (zie blz. 131) zorgt het
citroensap juist voor een extreem malse kip als
je haar laat stoven.

Als je hele zure ingrediénten gebruikt, is het
goed om er zout en pit tegenover te zetten.
Zout balanceert het zuur iets (net als romige
vetten zoals in zuivel en kokosmelk), en het pit
van een pepertje versterkt de smaakervaring.
Er zijn ook tal van frisse subtiele(re) zuren te
noemen die een heerlijke smaak afgeven als
je ze bijvoorbeeld laat meestoven of als je het
gerecht er aan het einde mee garneert. Denk
aan limoenblad, citroengras, pepers, koriander
en laos. De Indonesische soto ayam op blz. 98
is het perfecte voorbeeld van hoe verschillende
frisse zuren, zouten en texturen samenkomen;
deze heerlijke kippensoep met limoen is hele-
maal in balans.

















