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/220 V'Jge” 242 9.4  Schelpdieren 287
7.2.21  Zuidvruchten (gedroogde 941 Sintjakobsschelp |
vruchtgn) 243 Coquille Saint Jacques 287
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9.43  Mosselen | Moules 290
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HOOFDSTUK 10 10.7 Pasteien 322

— VLEES (O-M- PASTEIEN, 10.8  Vleesterrine 322
\-IG—') TERRINES, EENDEN- EN 10.9  Eenden- en ganzenlever 322
_,(-_,D GANZENLEVEREN 10.9.1 Eenden en ganzen mesten 323
% .. SLACHTAFVAL) 297 10.9.2 Terroir 323
_g 10.1  Algemeenheden 298 10.9.3 Diervriendelijk? 323
O 10.1.1  Gemiddelde samenstelling 10.9.4  Belangrijke begrippen van
C van vlees 298 foie gras 324
(@ 10.1.2  Kleur van het vlees 299 10.9.5 Rauw of bereid? 324
" 10.1.3 Draad van het vlees 299 10.9.6 Enkele gouden regels
10.1.4  Gepersilleerd vlees 299 bij het degusteren 325
10.1.5 Gemarbreerd vlees 300
10.1.6  pH van vlees 300 HOOFDSTUK 11
10.1.7  Kwaliteit van het vlees 300 WILD 327
10.1.8  Voedingswaarde van vlees 300 1 '1””1 Aklékc‘e‘meen' 328
10.1.9 Bewaren van vlees 301 ’
10.1.10 Dry ageing - wet ageing 3071 11.2 Grofwild 329
10.1.11 Versnijding van het vlees 302 11.21 Hert (rood wild) 329
10.2 Rund 202 Hii E\(j:rzwijn (zwart wild) g(g)
10.2.1  Soorten runderen 303 o
10.2.2  Onderscheid naar 11.3 Klein wild 330
de verschillende rassen 303 1131 Haarwild 330
10.2.3  Versnijdingen van het rund 304 1132 Vederwild 331
10.2.4  Enkele deelstukken die veel 1.4 Waterwild 332
gebruikt worden 305 11.5  Voorbereiding van wild 333
10.2.5 Portiestukken 306 11.5.1 Reglementering 333
10.3  Kalf 307 11.5.2  Kwaliteitskenmerken 333
10.3.1  Enkele deelstukken die 11.5.3  Enkele termen 333
veel gebruikt worden 309 11.5.4  Besterven 333
104 Varken 310 11.5.5 Besterftijd 334
1041 Soorten varkens 310 11.5.6  Regels voor het besterven in de
10.4.2  Enkele typische rassen 311 hedendaagse keuken 334
10.4.3 Deelstukken van het varken 311
10.4.4 Hamsoorten (les jambons) 312 HOOFDSTUK 12
10.4.5 Varkensrug (carré) 313 ~ GEVOGELTE 335
10.4.6 Schouder (épaule) 314 121 A|gemeenheden 336
10.4.7 Hammetje (jambonneau) 314 12.2 Andere gevogeltesoorten 336
1048 Spek (lard) i 12.3  Opbinden van gevogelte 337
10.4.9 Andere producten van het varken 314 ’ .
10.5  Lam 315 12:4 '1<'2ij” ; . 22;
10.5.1 Deelstukken van het lam 316 o apoen en pourar e.
12.4.2  Leghennen - braadkippen 337
10.6  Slachtafval 317 12.43  Soepkip 337
10.6.17  Slachtafval van gevogelte 317 1244 Moederdier 337
10.6.2  Slachtafval van het varken 318 12.45  Bekende hoenderrassen 338
10.6.3 Slachtafval van het kalf 319 125 Struisvogel 338
10.6.4  Slachtafval van het rund 320 ’
10.6.5 Slachtafval van het lam en schaap 321 126 Duif 338
12.7  Kalkoen 338
12.8  Eend 339
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12.9  Gans 339 14.17 Vanille | Vanille 359

12.10 Parelhoen 339 14.18 Zout 360
12.11 Deelstukken van gevogelte 340 14.18.1 Keukenzout 361
12.11.1 Deelstukken en slachtafval 14.18.2 Tafelzout 361
12.11.2 Slachtafval, abattis in 14.18.4 Kruiden- en aromazout 361
12.11.3 Deelstukken van kalkoen 341 14.18.6 Dieetzout 362
12.11.4 Ganzenlever, eendenlever,
foie gras, confit 341 HOOFDSTUK 15
12.12 Kenmerken van vers gevogelte 341 . KRUIDEN 363
12.13 Kenmerken van onvers gevogelte 341 15.1  Algemeen 364
12.14 Slachtafval 341 152 Anijs | Anis 364
15.3  Basilicum | Bazielkruid,
HOOFDSTUK 13 Koningskruid | Basilic 364
VARIATIES OP VLEES, VIS 15.4  Bernagie | Bourrache 365
_ ENGEVOGELTE =~ 343 15.5  Bieslook | Ciboulette 365
13.1  Variaties op vlees, vis en gevogelte 344 15.6  Bonenkruid | Sariette 365
13.2  Verschillende soorten ‘vleesvervangers’ 345 15.7  Citroenmelisse | Melisse 366
13.2.1  Peulvruchten 345 158  Dille | Aneth 366
13.2.2. Noten en zaden 345
13.2.3  Aziatische specialiteiten 345 15.9  Dragon | Estragon 366
13.2.4  Nieuwe ‘leesvervangers’ 347 15.10 Engelwortel | Angélique 367
13.3  Samenstelling van een vegetarisch gerecht 349 15.11 Jeneverbes | Baie de geniévre 367
13.3.1  Gezondheid 349 15.12 Karwij | Carvi 367
13.3.2  Creativiteit en smaak 350 15.13 Kervel | Cerfeuil 368
15.14 Knoflook | Ail 368
HOOFDSTUK 14 15.15 Komijn | Cumin 369
SPECERIJEN 351 . . .
o S 15.16 Koriander | Coriandre cilantro 369
14.1  Cayennepeper | Poivre rouge (cayenne) 353 ) i
15.17 Laurier | Laurier 370
14.2  Kurkuma | Curcuma 353 o
] ) 15.18 Lavas | Livéche 370
14.3  Foelie | Macis 353 ) ) )
: 15.19 Lievevrouwebedstro | Reine des prés 370
14.4  Gember | Gingembre 354 ,
15.20 Maanzaad | Pavot/Coquelicot 370
14.5 Kaneel | Canelle 354 ] o
15.21 Majoraan | Marjolaine 371
14.6  Kardemom | Cardamome 354 o )
) 15.22 Mierikswortel | Raifort 371
14.7  Kerrie | Curry 355
_ ) 15.23 Mosterd | Moutarde 371
14.8  Kruidnagel | Clou de giroffle 355
) . 15.24 Munt | Menthe 372
14.9  Laurier | Laurier 356 )
. 15.25 Oregano | Origan 372
14.10 Muskaatnoot | Noix de muscade 356 ) ]
) ) 15.26 Peterselie | Persil 373
14.11 Paprika | (Poudre de) paprika 356 . ,
) ) 15.27 Rozemarijn | Romarin 373
14.12 Peper | Poivre noir 357 )
. o 15.28 Salie | Sauge 373
14.13 Piment | Poivre jamaique 358 .
15.29 Tijm | Thym 374
14.14 Saffraan | Safran 358 )
) 15.30 Venkel | Fenouil 374
14.15 Sesamzaad | Graines de sesame 359
14.16 Steranijs | Badiane 359
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HOOFDSTUK 16 HOOFDSTUK 18

o AEUN 375 TEXTURAS 389
16.1  Algemeen 376 18.1  Productinformatie Texturas 390
16.2  Verschillende soorten azijn 376 18.2  Texturas worden onderverdeeld in
16.2.1 ltaliaanse aceto balsamico 376 5 verschillende productlijnen 390
16.2.2 Edik 378 18.2.1  Gelification (geleivormend) 390
16 2.3 Spaanse sherryazijn | 18.2.2  Sferification (bolletjesvormend) 391
Vinaigre de xeres 378 18.2.3  Emulsification (emulgatoren) 391
16.2.4  Champagneazijn 378 18.2.4  Espesantes (verdikkingsmiddelen) 391
16.2.5 Cider- of appelazijn 379 18.2.5 Surprises (verrassingen) 391
16.2.6  Moutazijn 379 18.3  Gelvormende producten 391
16.2.7 Rijstazijn 379 183.1 Agar 397
16.2.8  Aromatische azijnsoorten 379 1832 Gellan 392
16.2.9 Kruidenazijn 379 18.3.3 Kappa 392
16.2.10 Dilleazijn 380 1834 lota 392
16.2.11 Dragonazijn 380 1835 Metil 392
16.2.12 Pepermu.rjtazu‘n 380 18.4  Producten voor sferification 393
16.2.13 Rozemarun?zun 380 1841 Algin 393
16.2.14 Vruchtenazijn 380 1842 Calcic 393
18.4.3 Gluco 393
HOOFDSTUK 17 18.4.4 Citras 394
.. NOTENENZADEN . 381 18.5  Producten voor emulsification of
17.1  Definitie 382 emulgatoren 394
17.2  Voedingswaarde 382 18.5.1  Sucro 394
17.3  Soorten noten en zaden 383 18.5.2 Glice 394
17.3.1  Amandelen 383 18.5.3  Lecite 395
17.3.2  Cashewnoten 383 18.6  Producten: verdikkingsmiddelen 395
17.3.3 Hazelnoten 383 18.6.1 Xantana 395
17.3.4  Kastanjes 383 18.7  Producten voor surprises 396
17.3.5 Kokosnoten 384 18.7.1 Malto 396
17.3.6 Maanzaad | Pavot/Coquelicot 384 18.7.2  Trisol 396
17.3.7 Macadamianoten 384 18.7.3  Fizzy 396
17.3.8  Paranoten 385 18.7.4 Crumiel 39
17.3.9  Pecannoten 385 18.7.5 Yopol 396
17.3.10 Pindanoten 385 18.7.6 Manitol 396
17.3.11 Pijnboompitten 385 18.7.7 Azuleta 397
17.3.12 Pistachenoten/pimpernoot 385 18.7.8  Sparkys 397
17.3.13 Sesamzaad | Graines de sesame 386 18.7.9 Crutomat 397
17.3.14 Walnoten. 386 188  Lyosabores 397
17.3.15 Enkele minder bekende noten 386
17.4  Afgeleiden van noten en zaden 387
17.4.1  Gomasio 387
17.4.2  Tahin (of tahini) 387
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HOOFDSTUK 19 HOOFDSTUK 21

o SOSA 3990 BINDMIDDELEN 411
19.1  Emulsie 400 21.1 Roux 412
19.1.1  Sojalecithine 400 21.1.1  Commerciéle roux 412
19.1.2  Emulsiepasta 400 21.1.2  Meel en bloem 412
19.1.3  Glycerine 400 21.1.3  Soorten 413
19.2 Verdikkingsmiddelen 407 21.1.4  Kenmerken van goede bloem 413
19.2.1 Gelespessa 401 21.1.5  Bewaren 413
19.2.2  Gelcrema (gemodificeerd 21.1.6  Werking bloem bij
zetmeel) 407 keukenbereidingen 413
19.2.3  Garrofi (Johannesbroodpitmeel) 407 21.1.7  Toepassingen voor bloem 414
19.2.4  Taragom 401 212 Zetmeel 414
19.2.5  Guar gom 40T 21.3  Meel en griesmeel van rijst, tarwe en mais 415
19.2.6 Konjac g‘?m 402 21.4  Eieren en eierdooier 415
19.2.7  Promochi (Kuzu) 402
19.2.8  Arabische gom 402 215 Bloed en lever 416
19.3  Sferification 403 21.6 Agar 416
19.3.1  Product 403 21.7 Pectine 417
19.3.2  Twee types 403 21.8  Gelatine 418
19.4  Binding 404 21.9  Transglutaminase 419
19.4.1 Agar 404
19.4.2  Instantgel 404
19.4.3  Gellangom 404
19.4.4  Gelburguer 404
19.45 Metilgel 405
19.4.6  Gelatine vegetale 405
19.4.7  Elastic 405
19.4.8 Kappa 405
19.4.9 Pro-pannacotta 405
19.4.10 Pectine 405
HOOFDSTUK 20

ANDERE VERDIKKINGSMIDDELEN
EN EMULGATOREN IN

DE COURANTE HANDEL
... VERKRUJGBAAR . 407
20.1  Verdikkingsmiddelen 408
20.1.1  Arabische gom 408
20.1.2  Johannesbroodpitmeel 408
20.1.3  Guarpitmeel 408
20.1.4 Taragom 408
20.1.5 Konjac 408
20.1.6  Gelatine 409
20.1.7 Pectine 409
20.2  Andere emulgatoren in
de courante handel verkrijgbaar 409
20.2.1 Sojalecithine 409
20.2.2  Emulgatoren in
de klassieke keuken 409
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Deel 4 halffabrikaten
en toegeleverde

producten 421
HOOFDSTUK 1
INLEIDING: ARGUMENTEN VOOR
.......... EN TEGEN CONVENIENCE =~ 423
HOOFDSTUK 2
.......... CONVENIENCE =~~~ 425
2.1 Wat is convenience food? 426

2.2 Convenience foodproducten
kunnen in 5 grote groepen
onderscheiden worden 426

2.3 De economische en fysische voordelen

van convenience foodproducten 427
2.4 Watis vers? 427
2.5 Oefening 1: vul in welk voordeel

vriesverse producten opleveren 428

2.6 Oefening 2: vergelijken van
de kostprijs 429

2.7 Oefening 3: In convenience food
hebben we verschillende
bewerkingsgraden. 432
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