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Jus tus  von  L ieb ig  was  de  g rond legger  van  de  o rgan ische  chemie  en  on tdek te  he t  be lang  van  s t i ks to f  a l s 
mes ts to f… maar  da t  i s  n ie t  de  reden  da t  h i j  een  van  mi jn  g ro te  cu l ina i re  he lden  i s .  H i j  on tdek te  een 

manie r  om voed ings to f fen  te  on t t rekken  aan  goedkope  a f sn i jdse ls  –  wa t  guns t ig  was  voor  i edereen  d ie 
z i ch  geen  v lees  kon  ve roor loven  –  en  r i ch t te  de  L ieb ig  Ex t rac t  o f  Mea t  Company  op ,  bekend  van  he t 

merk  OXO.  Aan  z i jn  on tdekk ing  da t  g i s t  op  deze l fde  manie r  kon  worden  geëx t raheerd ,  hebben  we 
Marmi te  t e  danken .  En  a l so f  da t  n ie t  genoeg  i s :  in  z i jn  f abr iek  in  Fray  Ben tos  (Uruguay )  werd  voor  he t 

ee rs t  co rnedbee f  ingeb l ik t .

W I J  E R E N  U .

B A R O N  J U S T U S  V O N  L I E B I G
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1 0  A m b a c h t e l i j k  c u l i n a i r

DOE HET ZELF
In de hoek van mijn kantoor staat een lelijk boekenkastje. Het is zo’n 60 centimeter breed, 
de zijkanten zijn scheef en het wiebelt. Maar ik gooi het niet weg, want het is een van de 
eerste dingen die ik zelf heb gemaakt. Uiteraard knutselde ik ook de nodige gênante 
kerstkaarten voor mijn moeder en een pennenhouder van een lege toiletrol voor mijn 
vader, maar het boekenkastje, gemaakt tijdens de handenarbeidles, was het eerste pro-
ject dat ik helemaal zelf bedacht, uitgetekend, gezaagd en afgewerkt heb, en het eerste 
dat ik vol trots mee naar huis heb genomen.

Dat boekenkastje was het begin van een leven lang dingen maken. Als kind was ik praktisch 
ingesteld en ik haalde altijd van alles uit elkaar om het vervolgens weer in elkaar te zetten. 
In een kindertijd die soms verwarrend en beangstigend was, leerde ik te vertrouwen op mijn 
basiskennis van techniek. Als je begreep hoe dingen werkten, hoe ze in elkaar zaten en waar-
om ze deden wat ze deden, kwam je minder snel voor onaangename verrassingen te staan.

Ik bouwde modelvliegtuigjes, repareerde fietsen en ontdekte hoe ik een motor uit elkaar 
kon halen. Ik heb veel verpest, maar nog meer geleerd. Toen ik wat ouder was, mocht ik 
naar de kunstacademie, waar ik allerlei lessen volgde, van lassen tot zeefdrukken en 
van films maken tot boekdrukken. Ik blonk nergens in uit – ik ben blijkbaar niet in de 
wieg gelegd voor een carrière in glas-in-lood of botanisch tekenen – maar mijn studie-
genoten en ik vonden dat begrip van de theorie eigenlijk het belangrijkste was. Na elke 
creatieve uitbarsting hadden we nog meer waardering voor de gebruikte materialen, de 
ontwerpen en de geschiedenis van het betreffende ambacht en van kunst in het bijzon-
der. Ik was geen kleermaker, maar ik wist voldoende van het naaien van een pak om met 
een kleermaker van gedachten te wisselen. Ik was geen automonteur, maar niemand 
maakte mij wijs dat mijn accu moest worden vervangen als hij alleen maar opgeladen 
hoefde te worden én ik kan nog steeds mijn eigen afvoer ontstoppen.

Ondanks mijn lelijke boekenkastje, ben ik geen kastenmaker geworden en ook geen 
automonteur, kleermaker of timmerman. Ik schrijf tegenwoordig namelijk over eten en 
ik hou enorm van de geuren, smaken en andere zintuiglijke genoegens van koken, maar 
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D o e  h e t  z e l f  1 1  

de ambachtelijke kant ervan fascineert me nog het meest. Van het zelf zouten van bacon 
kun je bijvoorbeeld ontzettend veel leren. Snijd een varken in stukken en begrijp hoe het 
dier in elkaar zit, zout het vlees en ervaar hoe de textuur verandert en hoe de chemische 
samenstelling dodelijk wordt voor bacteriën. Zie hoe het vlees steeds steviger wordt en 
voel je één met generaties varkensfokkers die hun bekroonde varkens slachtten en het 
vlees conserveerden om de winter door te komen.

Er is prima bacon te koop in ambachtelijke slagerijen, delicatessenwinkels en soms zelfs 
in supermarkten, dus ik zal de laatste zijn die zegt dat je het de rest van je leven iedere 
maand zelf moet maken. Maar als je echt wilt weten wat bacon precies is – van de slinkse 
teksten op de achterkant van de verpakking word je namelijk ook niets wijzer – moet je het 
één keer zelf hebben gezouten.

Over de hele wereld vinden mensen het heel normaal om zelf te voorzien in hun eigen eten. 
In Groot-Brittannië worden jagen en vissen beschouwd als aristocratische bezigheden, 
maar in andere delen van Europa en in de Verenigde Staten zijn plezierjagers gewend om 
hun vangst zelf in stukken te snijden en te roken, te drogen of op een andere manier te 
conserveren, meestal in een garage en met behulp van materiaal uit de plaatselijke bouw-
markt. En terwijl Britten het drogen van een ham liever aan professionals overlaten, heb je 
in Italië of Tennessee net zo veel kans om in een schuurtje een ham tegen te komen als een 
fiets of een grasmaaier.

Het is opvallend dat het conserveren van voedsel in andere culturen niet wordt gezien 
als gestoorde experimenten van een kookfanaat, maar als klusje dat elk seizoen weer 
terugkeert, zoals het vegen van de dakgoten en het sneeuwvrij maken van de stoep.

In Amerikaanse steden is een beweging gaande van moderne culinaire doe-het-zelvers, 
die rookkasten bouwen op hun balkon, broodovens metselen op de daken van flats en 
salami’s uit het raam hangen om te laten drogen. Deze stadskoks hebben tatoeages en 
piercings, nemen de consumptie van vlees heel, heel erg serieus en lijken in de verste 
verte niet op de hoofdrolspelers uit Little House on the Prairie of op moestuinhippies. Ze 
maken zelfs een politiek statement door – als een soort anarchisten – de productie van 
hun voedsel weer in eigen hand te nemen.

Ambachtelijk culinair 001-017.indd   11 24-06-14   00:34



Ambachtelijk culinair 001-017.indd   12 24-06-14   00:34



Ambachtelijk culinair 001-017.indd   13 24-06-14   00:34



1 4  A m b a c h t e l i j k  c u l i n a i r

Geef ze eens ongelijk. Voedsel is op een ongezonde manier onderdeel geworden van de 
consumptiemaatschappij en we staan sterker als we de productie van voedsel niet lan-
ger overlaten aan de grote voedselproducenten. Er is niets beter voor je gevoel van ei-
genwaarde dan zelf je gezin van eten te voorzien.

Je kunt mijn instructies beschouwen als recepten, maar je kunt ze beter gebruiken als uit-
gangspunt voor allerlei experimenten. Voor mij is koken één groot avontuur, dus in plaats van 
een allesomvattend kookboek te schrijven, heb ik alleen de leukste en meest lonende projec-
ten opgenomen, in de hoop dat ze het begin vormen van jouw eigen culinaire avonturen.

Het doe-het-zelfvirus is besmettelijk! In het hele land worden boerenmarkten gehouden 
waar je ambachtelijke bakkers, worstmakers, bierbrouwers en kaasmakers kunt aantreffen 
die dankzij herontdekte traditionele technieken hun leven een nieuwe wending hebben 
gegeven. Maar laten we om te beginnen eerst maar eens toegeven dat het gewoon leuk is 
om een paar van deze technieken te beheersen. 

Omdat het belangrijk is dat we weten waar ons voedsel 
vandaan komt en wat ermee gedaan is. In deze moderne 
tijd kopen we vaak bewerkt voedsel en om weloverwogen 
keuzen te kunnen maken, moeten we weten hoe het 
bewerken van voedsel in zijn werk gaat.

Omdat je sterker staat als je weet hoe iets werkt, zelfs 
als je deze kennis nooit in de praktijk brengt.

Omdat ambachtelijke technieken binnen een paar 
generaties verloren gaan als we niet de moeite nemen 
om ze onder de knie te krijgen. Je moet weten hoe je 
een raamkoord herstelt, een handschaaf instelt en 
een vuur stookt. Je vader kan het waarschijnlijk ook 
en je grootvader was er ongetwijfeld goed in. 

Omdat klungelen en experimenteren leuk is.

WAAROM
ZELF

DOEN?
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