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Erik van Loo’s

BASISSAUZENSTELSEL

Warme sauzen
 
op basis van   castric

    visbouillon
 
    kippenbouillon
   
    kalfsbouillon

    gevogeltejus

    kalfsjus
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Dessertsauzen
op basis van   vruchten

    drank

    suiker

    ei

    cacao

Koude sauzen
 
op basis van   groenten en kruiden

    vinaigrette

    zuivel
   
    mayonaise
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Koken is smaak neerzetten.

Daarmee geef je iets van jezelf weg.
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Vooraf

Dit is een boek over sauzen, en daarmee een boek over smaak 
en smaakcombinaties. Smaak is kennis, smaak is emotie en
gevoel, smaak is herinnering. Smaak maakt deel uit van je 
persoonlijkheid. Het is wat je op een bepaald moment ervaart, 
ge� lterd en verrijkt door je herinnering. Smaken verschillen. 
Smaak is complex.

Als kok moet je in een gerecht duiken. Iedere smaak die je 
proeft, ieder aspect moet je zo in dat gerecht verwerken dat het 
er
maximaal uitkomt. Met als inzet dat je niet meer in je mars 
hebt om het lekkerder te maken dan dit.

Voor mij is saus de basis van een gerecht. Saus vormt de 
verbindende schakel tussen de verschillende componenten en 
slaat de brug van spijs naar wijn. Mijn basissauzenstelsel vormt 
het centrale punt in mijn keuken. In dit boek wil ik laten zien dat 
daarmee de mogelijkheden om sauzen te maken onuitputtelijk 
zijn. Het is een stelsel van creativiteit. Een sleutel voor iedereen 
die meer wil weten over sauzen of die sauzen een warm hart 
toedraagt, van thuiskoks tot professionele en leerling-koks. Dit 
naslagwerk is bedoeld om praktisch te gebruiken; laat het een 
inspiratiebron zijn voor het bereiden van smaakvolle gerechten.
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Inleiding

Aan de basis van een gerecht staat een saus. Sauzen maken 
is niet ingewikkeld. Saus maken betekent wel: gun jezelf een 
beetje tijd. Eigenlijk bedoel ik daarmee dat je vooral slim te werk 
moet gaan. Koken is e�  ciency. Als je plezier wilt beleven aan dit 
boek, dan zorg je ervoor dat je vriezer je beste vriend is. Dat er 
altijd een voorraadje bouillon en jus in liggen. Daarmee kun je 
namelijk uit dit hele boek koken – en uit nog honderdduizend 
andere kookboeken – zonder dat je voor de onaangename 
verrassing komt te staan dat je de basis niet in huis hebt. Het 
bereiden van smaakvolle gerechten vereist voorbereiding, zonder 
dat koken meteen moeilijk hoeft te worden of veel tijd in beslag 
neemt. 

Basis

Bouillon trekken is geen kunst. Maak een grote pan op een 
moment dat je daar tijd voor hebt en vries de hele lading in; 
gebruik ijsblokjeszakjes, want dat is handig. Als je een gerecht 
gaat koken, hoef je alleen de precieze hoeveelheid te ontdooien 
die je nodig hebt. In mijn keuken ligt altijd een voorraad: castric 
(een ingekookt mengsel op basis van onder andere wijn, azijn en 
kruiden), visbouillon, kippenbouillon, kalfsbouillon, gevogeltejus 
en kalfsjus. Die basis moet je jezelf gunnen, zo simpel is het.
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21inleiding

Water als smaakgeleider

Ik probeer zo veel mogelijk de saus af te leiden van het 
hoofdbestanddeel in het gerecht: dat kan vlees, vis of groente 
zijn. Dat zie je terug in mijn basissauzenstelsel. Van ieder dier 
kun je een eigen bouillon en jus maken. Bouillon is op smaak 
gebracht water, het begint bij koud water en wups: wortel-ui-prei-
selderij. Water heeft de bijzondere eigenschap dat het extractie 
kan laten vloeien, water is een smaakgeleider. Weinig mensen 
staan erbij stil, maar bijna alles wat eetbaar is, bevat water.
Water zorgt er dus ook voor dat je sauzen kunt maken. 

Warm, koud en zoet

Mijn basissauzenstelsel kun je zo ver uitbreiden als je wilt, het 
is vooral bedoeld als inspiratiebron. Hoe werkt het? Eigenlijk 
best eenvoudig. Sauzen kun je onderverdelen in warme en 
koude sauzen, en zoete sauzen – die op hun beurt ook weer 
warm of koud kunnen zijn. De warme sauzen worden bereid op 
basis van castric of een reductie, visbouillon, gevogeltebouillon, 
kalfsbouillon, gevogeltejus of kalfsjus. Castric heb ik net als 
bouillon en jus op voorraad; ik bewaar het in een luchtdicht 
afgesloten �es. Koude sauzen kunnen worden gemaakt met 
een reductie, of ze hebben als basis groenten, kruiden, zuivel of 
olie. Zoete sauzen kun je onderscheiden in sauzen op basis van 
vruchten, ei, likeur, suiker (karamel!) of cacao. 
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Smaak intensiveren

Als ik een saus wil bereiden bij eend en ik heb geen 
gevogeltejus in huis, dan kan ik die saus niet maken. Voor 
lamsjus heb je kalfsjus nodig. Een beurre blanc of een 
hollandaisesaus heeft castric nodig. Sommige sauzen bestaan 
zelfs uit meerdere basisbereidingen: voor het recept van visjus 
zijn visbouillon, gevogeltejus en kalfsjus nodig. Heb je visjus, 
dan heb je niet alleen een lekkere jus, je kunt er ook van alles 
mee maken: olijvenjus, steranijsjus, kerriejus, dropjus en 
kaneeljus bijvoorbeeld.

Veel koks denken dat als ze kalfsjus binden of inkoken en 
daar iets aan toevoegen, bijvoorbeeld madera, dat ze dan 
maderasaus hebben gemaakt. Zo is het niet. De kalfsjus is 
een basis, net als een castric. Een vocht dat je gebruikt om 
de smaak te intensiveren. Als je de smaak van kip aan iets 
wilt meegeven en je gaat een saus maken, dan voeg ik daar 
gereduceerde kippenbouillon aan toe, of gevogeltejus, in 
plaats van water. Omdat het veel smaakvoller is. Probeer maar. 
Gebruik het sauzenstelsel als praktische handleiding, zorg 
voor een voorraadje basisbereidingen, dan ligt er een wereld 
aan sauzen binnen handbereik. 
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