DE CESCUTERENRS VAN $eT
ReRERN War VeenheE

Het roken van voedsel is een van de oudste manieren om voedsel te bewaren en is ontstaan in de
prehistorie.

Roken van Voedsel: Smaak & Veiligheid

Watr 88 SVeenasned RerEmm?

Roken is een eeuwenoude techniek om voedsel (zoals vis, vlees, kaas) te conserveren en er een
specifieke rooksmaak aan te geven. Het gebeurt door voedsel bloot te stellen aan rook van
smeulend hout.

Er zijn twee hoofdmethoden:
e Koud Roken: < 25°C. Vooral voor conservering en smaak. Het voedsel gaart niet.
(Voorbeeld: koud gerookte zalm)

e Warm Roken: 80°C-110°C. Voor garen én smaak. (Voorbeeld: warm gerookte Kkip,
spareribs)

BFFEET @P SHAAR

Gerookt voedsel wordt gewaardeerd om de diepe, rokerige en intense smaak.

o De Goede Smaak: Fenolen en andere viluchtige stoffen in de rook geven de kenmerkende
rooksmaak. Veel mensen vinden dit erg lekker!

o De Slechte Smaak: Als voedsel te lang of te warm wordt gerookt, kan het een
onaangenaam sterke of teerachtige smaak krijgen.

BE WETENSCHAP ACHTER HET ROREH

Houdbaarheid & Anti-Bacteriéle Effecten

Roken verlengt de houdbaarheid van voedsel aanzienlijk door een dubbel effect:

1. Anti-Bacteriéle Werking

De rook bevat antimicrobiéle stoffen (zoals fenolen en formaldehyde) die de groei van bacterién,

schimmels en gisten vertragen of stoppen. Dit is cruciaal voor conservering, vooral bij koud gerookte
producten (die niet zijn gegaard).



2. Antioxidatieve Werking

Fenolische verbindingen in de rook werken als antioxidanten. Dit betekent dat ze de oxidatie (ranzig
worden) van vetten in vlees of vis vertragen.

3. Vochtverlies (vaak in combinatie met zouten/pekelen)
Door het roken en het vaak voorafgaande zouten, neemt het watergehalte van het voedsel af.
Bacterién hebben water nodig om te groeien. Minder beschikbaar water = langere houdbaarheid.

ANTI-BACTERIELE
WERKING

EEZONDHERDSRESECH’ S VIR #81U?

Hoewel roken een bewaartechniek en smaakmaker is, zitten er schadelijke stoffen in de rook die
in het voedsel terechtkomen.

Schadelijke Stof Effect op Gezondheid Waar zit het in?

PAK’s (Polycyclische |[Kankerverwekkend (carcinogeen) ||Vooral in traditioneel gerookt
Aromatische en kunnen het DNA beschadigen voedsel (vergelijkbaar met
Koolwaterstoffen) (genotoxisch). zwartgeblakerd barbecuevlees).

Kunnen het DNA in cellen
beschadigen. Schade aan DNA kan, |[Zowel in traditionele rook als in
als het lichaam dit niet repareert, na [[sommige rookaroma’s.

verloop van tijd tot kanker leiden.

Genotoxische stoffen

De risico's zijn over het algemeen klein, mits je gerookt voedsel met mate eet.

o Gezondheidsadvies: Eet gerookt voedsel (traditioneel of met aroma) niet dagelijks of in
grote hoeveelheden.



Varieer! Gevarieerd eten is altijd het beste advies, zo krijg je niet te veel van één soort
schadelijke stof binnen.

De Grootste Risico’s: De beste manier om het risico op kanker te verkleinen, is niet roken
(sigaretten, vapes) en gezond en gevarieerd leven. De schadelijke effecten van tabaksrook
zijn véél groter en directer schadelijk dan die van gerookt voedsel.

EESCHEEDENES

De Oude Steentijd (Prehistorie)

Wanneer? De mens ontdekte het vuur.

Oorsprong: Het roken begon waarschijnlijk per ongeluk. Mensen hingen vlees of vis boven
hun open vuur om het te drogen. Ze merkten dat het voedsel dat door de rook werd geraakt,
langer houdbaar bleef en een nieuwe, aangename smaak kreeg.

Doel: Het primaire doel was conservering. In een tijd zonder koelkasten of vrieskisten was
het cruciaal om voedselvoorraden aan te leggen voor schaarste, met name in de winter.

Methode: De eerste rookmethoden waren heel eenvoudig: een spit boven het vuur of een
primitieve rook-tipi (een rek op de vuurplaats afgedekt met huiden) om de rook te
concentreren.

De Middeleeuwen en Daarna

Verspreiding: Roken, meestal in combinatie met zouten (pekelen), werd een algemeen
geaccepteerde en essentiéle conserveringstechniek in heel Europa en daarbuiten.



Nederland: Rond de Middeleeuwen deed de techniek van het roken zijn intrede in
Nederland. Het werd een belangrijk ambacht, vooral in vissersplaatsen zoals Spakenburg
(paling) en bij slagers (hammen en worst).

Rookzolders: In oudere huizen, boerderijen en kastelen zie je soms nog een "rooksolder"
of speciale ruimte waar vieeswaren werden opgehangen om te roken en te drogen.

De Moderne Tijd (Na 19e Eeuw)

De Komst van de Koelkast: Met de uitvinding en massale verspreiding van de koelkast en
de diepvries in de 19e en 20e eeuw, verdween de noodzaak om voedsel te roken voor pure
conservering.

Smaak wordt Hoofddoel: Het roken bleef echter bestaan, omdat men de unieke
rooksmaak zo ging waarderen. Tegenwoordig roken we voedsel vooral om de smaak,
hoewel het de houdbaarheid nog steeds verhoogt.

Rookaroma's: In de moderne voedselindustrie worden vaak rookaroma’s (vloeibare,
gezuiverde rook) gebruikt. Dit maakt het proces efficiénter, geeft een consistentere smaak
en bevat soms minder van de schadelijke Polycyclische Aromatische Koolwaterstoffen
(PAK's) dan traditionele, onvolledige verbranding.

Kortom, het roken begon als een ruwe, maar effectieve, methode om te overleven in de prehistorie,
en is geévolueerd tot een gewaardeerde culinaire techniek die we nu vooral gebruiken voor de
heerlijke smaak.

Roremn AR Ure &8 DEN HAAe B8 SCHEYEHRIGeE:S:
BEm HARRTREME TRADETER

Den Haag en met name Scheveningen hebben een diepgewortelde en belangrijke geschiedenis met
het roken van vis. Dit ambacht was essentieel voor de lokale economie en de voedselvoorziening
van de regio.

De Oorsprong: Visserij en Conservering

Historische Noodzaak: Scheveningen was van oudsher een belangrijke vissershaven. V6or
de moderne koeltechnieken (koelhuizen en ijstransport) was roken een van de weinige
manieren om de grote vangsten (met name haring en makreel) te conserveren, zodat ze
verder landinwaarts verhandeld konden worden.

Zout & Rook: De vis werd vaak eerst gezouten (gepekeld) om vocht te onttrekken, en daarna
gerookt. Dit zorgde voor een extreem lange houdbaarheid.



De Scheveningse Haring en Buitenlandse Vis

Hoewel de Hollandse Nieuwe (haring) meestal vers of licht gezouten werd gegeten (pekelen), werd
een groot deel van de haringvangst, en andere vette vissoorten, verwerkt in de rookhuizen in en
rond Scheveningen en Den Haag:

¢ Rookhuizen: Scheveningse rokerijen waren gespecialiseerd in het warm roken van makreel
en het koud roken van bijvoorbeeld heilbot.

o Lokale Delicatesse: Gerookte vis van de Scheveningse kust werd een geliefde specialiteit
in Den Haag.

Hedendaagse Betekenis: Cultuur en Ambacht

Vandaag de dag, hoewel de conserveerfunctie door koeling is overgenomen, speelt het roken van
vis nog steeds een grote rol in de cultuur en gastronomie van Scheveningen:

o« Ambachtelijke Rokerijen: Er zijn nog steeds ambachtelijke visrokerijen te vinden (of
viswinkels die hun eigen vis roken) die de traditionele methoden in ere houden, vaak met
specifieke houtsoorten om die authentieke smaak te creéren.

o Toerisme en Sfeer: De geur van gerookte vis draagt bij aan de authentieke, maritieme sfeer
van de haven en de boulevard van Scheveningen.
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