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ﬁEEUWARDEN'- Met een ultbun-

llg ‘festival van de smaak’ ver-

welkomde Stenden Hogeschool
.maakprofessor Peter Klosse als ;

11euwe lector gastronomle. G

-?Vilde’ gans met roze'ribl'aadje*s' 'en L
-endenlever een risotto van kok-

..elt]es een ‘Fries tumt]e van een

1ardewerken potje met hete blik-

em mlerlkswmtel en rode biet,
en. gemokte eierdooier in buik-

pek en truffelcréme of een cor-
letto met. tartaar en-een sorbet

?an augurk...

In de keuken van Wyswert -het
1otel van Stenden Hogeschool in
.eeuwarden - werkte vrijdag een
egertje koks aan de lekkerste

apjes, die door studenten van de

1otelschool werden u1tgevent_

onder de gasten.

- Achttien gewaardeerde colle-

5a’s van Friese restaurants had
:tenden kok Albert Kom] ultge-

i
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| Het mtserveren tudensde gastronomusche Iunch

,nOdigd om Peter Klosse w_elkom
te heten als "smaakprofessor’. In
‘het najaar wordt hij geinaugu-

reerd, maar in de jaarlijkse Salon

de Wyswert van de hotelschool
gaf Klosse met plemer een voor-

schot]e
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: Hi.j- ,b_ena_dert de gastronomie’
graag wetenschappelijk Kooij ge-
bruikte zijn theorie onder meer
‘voor zijn bonbon bij goede koffie,
met oude jenever en nootmus-

‘kaat. ,,De jenever verzacht de cho- |
cola en de nootmuskaat trekt de

il

Een goede

| smaak is het
| resultaat van
de juiste

ﬁmgen doen

rend mondgevoel

mend mondgevoel, smaaklawaai

en rijpe tonen. Die vaardigheid

gaat Klosse - eigenaar van restau-

~ rant De Echoput in Hoog Soeren,

gepromoveerd op smaakbeleving

_en oprichter van de Academy of

Gastronomy - vanaf dit najaar
“studenten van de hotelschool bij-

 brengen. Om echte ‘foodprofes-
sionals’ op teleiden volgtin Leeu-
‘warden ook een masterople1dmg

,Dat is uniek in de wereld.”

oude Griekenland al mee bezig.

Hij definieerde zeven basissma-
ken, waarvan er drie verdwenen:

stringent, pikant en hard/ruw. Al-

. leen zoet, zuur, zout en bitter ble-

_ -_smaak toe naar de koffle

Goed koken is meer dan een

‘ambacht Verkondlgt Klosse. ,,Een

goede smaak is het resultaat van
de juiste dingen doen.” Je kunt
zelfs theoretische schema’s ma-

" ken met zaken als strak en fil-

ven, tezamen met het hardnekki-

ge misverstand dat die smaakpa-

pillen in verschillende plekken op
~de tong zijn te vinden. Het voor-
ste deel van de tong is een Tatje-
~ toe aan papillen. :

Umami kwam er al eens bij, in

. 1904, ontdekt door de Japanner

Ikeda. Er komen snel meer, nu de'
signalen van paplllen naar de her-

-senen met een mri in kaart zijn te
brengen. Klosse mtroduceerde_
- zelf ook een paar begrlppen om

smaak en, smaakbelevmg in kaart:

te brengen

2O is er. het mondgevoel met'-

een verschll tussen ‘strakke’ en'

‘fllmende elementen Zuur en

_zout geven een strak, 1etter11]k sa-

| :_imentrekkend mondgevoel Vet

Over smaak valt veel te vertel- __
len. Aristoteles hield zich er in het

en suiker in een oplossing, en ze-

ker het eigeel van een. zac'_?;fftge--’

kookt ei, laten een dun laagje in
de mand achter en 21]11 dus fll

" mend’.

Goede gerechten en w1]ne1‘1;-
bieden een interessant spel van
beide elementen. Ook smaakn]k 2

 dom telt, aldus Klosse. Hier gaat

het om intensiteit, net zoals het

aantal decibels iets zegt over de

intensiteit van geluid. Het zegt
niets over kwaliteit, stelde de pro-
fessor: ,Je hebt ook-_g.,smaakla-
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