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Beschrijving: de verschillende soorten room en alternatieven 

Verse room: Verse room, zo van de koemelk afgeschept, vind je nog maar sporadisch, tenzij 

je vlak bij een boer woont die nog melkkoeien op stal heeft. Verse room blijft amper en paar 

dagen goed. 

 

Gepasteuriseerde room: Wordt kort (15sec) verhit bij een lage temperatuur (72 – 75°C). De 

natuurlijke smaak wordt hierdoor nauwelijks beïnvloed, maar de room is iets langer 

houdbaar dan verse. 

 

Gesteriliseerde room: Wordt in de verpakking verhit bij een temperatuur van boven de 

100°C en is daardoor nog langer houdbaar. 

 

UHT room: Wordt heel kort verhit bij een temperatuur tussen 135°C en 150C, en daarna 

kiemvrij verpakt. Hij is extra lang houdbaar. En dan is er dikke of dunne room. 
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Dubbele room: Is verrijkt met melkvet. Heel wat chef-koks zijn er tuk op. Deze room (60% 

vet) is te dik om op te kloppen, tenzij je er melk toevoegt. 

 

Slagroom: Bevat gemiddeld 33% vet, en dat is net genoeg om ‘m perfect op te kloppen. Bij 

een vetgehalte van minder dan 30% lukt dat nooit. 

 

Vloeibare of culinaire room: De Franse hebben er de mooie naam ‘crème fleurette’ 

voorhandig voor sauzen en warme lijnvriendelijke bereidingen, maar absoluut niet bruikbaar 

voor slagroomroosjes. 

 

Koffieroom: Ten slotte bevat 12 tot 15% vet. 

 

Soja room: Is een product van de sojaboon. Hoewel anders van smaak is soja room prima 

om sauzen en soepen fluweliger te maken. Niet om echt te ‘binden’ of om slagroom te 

vervangen, want stijfkloppen lukt niet. 
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Kokosmelk: Klappermelk of santen is niet het sap uit de kokosnoot, wel de witte substantie 

die uit het kokosvlees geperst wordt. Kokosmelk is te koop in blik of je kunt het zelf maken: 

voeg bij 1 kopje verse, geraspte kokosnoot 1 kopje kokendheet water. Laat wat afkoelen. 

Knijp stevig uit en zeef. Je hebt nu een vrij dikke ‘santen’ die je kunt gebruiken als room. 

Voor dunnere santen voeg je nog een kopje water toe en zeef je nogmaals. Santen blijft in de 

koelkast 1 tot 2 dagen goed. 

 

Creamed coconut: Is ingedikte kokosmelk, kant- en- klaar te koop in geperste blokken (en 

verpakt in kuipjes). Creamed coconut kan worden aangelengd met water, tot een dikke 

romige kokosmelk, maar je kunt het als boter gebruiken, die je net voor het opdienen in 

stukjes bij soep of saus voegt. Het mag even meekoken, maar niet te lang: dan gaat de 

smaak verloren. Voor een halve liter dunne kokosmelk is 25gr. creamed coconut genoeg. 

 

Zure room: Is geen room die zuur geworden is, wel verse room met een vetgehalte van 20%, 

die wordt aangezuurd. Het is licht verteerbaar en fris, vrij dik van consistentie. Een mogelijk 

alternatief- hoewel anders van smaak- is slagroom opgeklopt met citroensap. 

 


