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Koken met een hooikist

Stel je voor dat je

· rijst, aardappels en stoofpotjes kunt koken zonder gevaar van aanbranden 

· de soep kunt laten trekken zonder het risico van te hard koken 

· tot 80% kunt besparen op gas of elektriciteit 

· het eten op een rustig moment kunt bereiden en het heet kan serveren zodra je dat wil 

· de smaak en voedingsstoffen optimaal kunt behouden tijdens het koken 

· geen dure apparaten zoals een rijstkoker nodig hebt 

· kunt koken met minder water en dus niet/nauwelijks hoeft af te gieten

Een apparaat wat dat belooft zou je in zo’n thuiswinkelen TV programma verwachten en wellicht argwanend bekijken. Maar hier gaat het niet om weer een wonder apparaat. Het gaat om een handig hulpmiddel uit grootmoeders tijd: de hooikist. 


We zijn de hooikist zo’n beetje vergeten en dat is jammer. Want de hooikist maakt alle bovenstaande punten waar. Maar wat is een hooikist nou precies?
Zoals de naam al doet vermoeden is het een kist. Ongeveer anderhalf maal zo breed en diep als de grootste pan die je erin wilt kunnen zetten en ongeveer twee maal zo hoog. De kist zit vol met kussens die losjes gevuld zijn met hooi. Hooi heeft een uitstekende isolerende werking. Dus wanneer je een hete pan in de kist zet en deze goed instopt dan zal de pan slechts zeer langzaam afkoelen. 

Hoe werkt het dan precies? Stel je wilt zilvervliesrijst koken. Je doet de gewenste hoeveelheid rijst in de pan (gewone zilvervliesrijst, niet de duurdere snelkook variant) en voegt anderhalf keer zoveel water toe. Dan zet je de rijst op je fornuis en brengt het aan de kook. Zodra het kookt laat je het nog enkele minuten koken en dan doe je het deksel op de pan. Je maakt een kuiltje in de hooikist, zet de pan erin en denkt deze goed af met kussens. Doordat de pan zijn warmte niet kwijt kan blijft de temperatuur in de pan lang rond het kookpunt. De rijst zal dus gaar worden en het water opnemen. Wanneer al het water opgenomen is zal de rijst niet aanbranden want de pan staat immers niet op het vuur. Wel blijft de rijst nog enkele uren heet. 

Wanneer je op een fornuis voedsel aan de kook brengt zul je zodra het eenmaal kookt het gas laag zetten en het voedsel door laten koken tot het gaar is. Dat je het gas laag zet en niet uit is vanwege het feit dat de pan warmte afstaat aan de omgeving. Je moet dus warmte blijven toevoeren om de temperatuur in pan rond het kookpunt te houden. Omdat in een hooikist de pan nauwelijks warmte aan de omgeving kan afstaan is het niet nodig warmte te blijven toevoeren. Daardoor bepaar je energie en voorkom tegelijkertijd je dat je teveel warmte toevoert of dat het voedsel aanbrand zodra al het water is opgenomen. 

Belangrijk bij koken in een hooikist is dat je een pan gebruikt met een goed sluitend deksel zodat er geen warmte verloren gaat door verdamping (stoom). Voordeel hiervan is weer dat je met minder water kan volstaan waardoor je ook minder smaak en mineralen verliest bij het eventuele afgieten. 

Bij veel gerechten zoals hachee of goulash blijven aroma’s bovendien veel beter behouden omdat de temperatuur net onder het kookpunt blijft. Iets waar je normaliter een Römertopf of Slowcooker voor zou gebruiken. Wel kan het bij gerechten die zeer lang moeten stoven nodig zijn om halverwege de bereidingstijd de pan even uit de kist te halen en deze op het fornuis weer tot het kookpunt te verhitten. 
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kant en klaar model
(foto: Natuurlijke Molen)

Hoe kom je aan een hooikist? Zelf maken is veruit de goedkoopste manier. Bovendien kun je de kist dan precies zo maken als je wilt. Je zou zelfs een keukenkastje tot hooikist kunnen omtoveren en deze zo in de keuken integreren. Wel kan het dan nodig zijn om wat extra magneetsluitingen op het deurtje te maken, anders zal deze misschien niet goed sluiten door de veerkracht van de kussens. Het hooi koop je in een winkel voor dierenbenodigdheden. In plaats van het traditionele hooi zou je ook bij een stoffenzaak ‘wadding’ kunnen kopen. Wadding is dat rare watten-achtige spul waarmee jassen en quiltdekens gevoerd worden. Het voordeel van wadding is dat je de kussens in de wasmachine kunt reinigen en misschien vind je het hygiënischer dan hooi. Het nadeel van wadding is dat het geen natuurproduct is. Wanneer je aan schapenwol kunt komen dan is dat ook een uitstekend (én natuurlijk) vulmateriaal.
Hooikisten zijn ook kant en klaar te koop. Bijvoorbeeld bij de 
Natuurlijke Molen 
. 

Een hooikist is dus ideaal om voedsel in te koken, stoven en warm te houden. Zo kun je bijvoorbeeld rijst eerder op de dag alvast in de hooikist koken en vlees, groenten en kruiden roerbakken tegen etenstijd. In de hooikist is het kooknat in rust. Ingrediënten behouden hun eigen smaak, aardappels koken niet tot moes.
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