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Planten procven
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Vele volksnamen van planten, en een groot
aantal officiéle Nederlandse en wetenschap-
pelijke namen, hebben betrekking op smaak.
Hieruit blijkt dat men in de loop van de
tijd van vele planten geproefd heeft, eerst
waarschijnlijk op zoek naar eetbare en ge-
neeskrachtige gewassen, later ook met we-
tenschappelijke bedoelingen. In Heukels’
Woordenboek der Nederlandsche Volksna-
men van planten (9) vindt men o.a. namen
met de bestanddelen: bitter, zoet, zuur, zout,
peper, heet, wrang, scherp en bijtend (daar-
naast zijn er ook nog zeer plastische volks-
namen als Trekkebek en Moelentrekker) 1).
Als voorbeeld van wetenschappelijke namen
met betrekking tot smaak noem ik hier de
soortnamen: acer, acerba, acetosa, amara,
dulcamara en hydropiper. In de Nederlandse

flora’s doet men, bij het determineren van
planten, nu en dan trouwens een beroep op
de smaakzin (bv. in tabellen voor de genera
Polygonum, Ranunculus en Sedum). Veel va-
ker wordt de smaakwaarneming gebruikt bij
studie van paddestoelen; een overzicht van
de desbetreffende terminologie vindt men
bv. bij Locquin (12: 100-101).

Oorspronkelijk heeft smaak betrekking op
proeven in ruimere zin: de volledige reeks
gewaarwordingen die men krijgt bij het in
de mond nemen van bepaalde zaken. Het
moderne zintuig-onderzoek heeft het weten-
schappelijk gebruik van het woord smaak

1) Uitvoerige besprekingen van een aantal volks-
namen van planten vindt men bij Uittien (16) en
Kleijn (10). Vooral laatstgenoemde bespreekt ook
namen met betrekking tot smaak.
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beperkt tot de vier fundamentele kwalitei-
ten: zuur, zout, zoet en bitter. De andere ge-
waarwordingen bij het proeven hebben be-
trekking op waarnemingen met behulp van
de tastzin, de reukzin en de algemene che-
mische zin. Onderzoekers die zich bezig-
hielden met de smaak van voedingsmiddelen
en dranken, hebben zich soms tegen deze
beperking verzet; zie bv. het artikel van
Rubin (15) over smaak. Proeven is, net als
ruiken, gekarakteriseerd door de samenwer-
king van verschillende soorten zintuigor-
ganen, In de praktijk is het inderdaad moei-
lijk de verschillende waarnemingen van el-
kaar gescheiden te houden. Het doel van het
proeven is immers een object dat men in de
mond neemt te leren kennen. Beperkt men
de smaak tot vier kwaliteiten, dan zouden
bv. soep en kaas dezelfde smaak hebben
(beide ongeveer even zout), terwijl men in
werkelijkheid grote verschillen waarneemt in
consistentie, aroma, temperatuur, enz. Daar
het doel van dit artike] is na te gaan welke
eigenschappen van planten met de mond
waargenomen kunnen worden, zullen Wwij
smaak hier in de ruime, alledaagse bete-
kenis behandelen.

De vier fundamentele smaakkwaliteiten
(zout, zuur, zoet, en bitter) zijn getypeerd
door de smaak van resp. keukenzout, ci-
troensap, suiker en kinine. Alleen keuken-
zout heeft een zuivere zoutsmaak; vele an-
dere zouten zijn daarbij iets bitter of zuur.
Een bittere smaak vindt men o.a. bij een
aantal giftige stoffen, zoals alkaloiden. In
de volksmond worden stoffen met een
scherpe smaak (een waarneming met behulp
van onze algemene chemische zin) ook wel
bitter genoemd. Henning (8) rangschikte
de smaken in een model dat de vorm heeft
van een tetraéder, en waarbij de hoekpunten
ingenomen worden door zuiver zout, zuur,
zoet en bitter.

Wij proeven zoet en zout het best met de
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punt van de tong, bitter aan de wortel van
de tong (vaak pas bij het doorslikken), en
zuur langs de rand. Op de tong komen
smaakknoppen voor, ten dele gelegen in
smaakpapillen die tot verschillende typen
behoren; er zijn ook enkele smaakknoppen
gelegen in keelholte, gehemelte en wangen
(dit laatste alleen bij kinderen). De zintuig-
cellen van de smaakknoppen staan in ver-
binding met hersenzenuwen. Het voorste deel
van de tong wordt door een andere zenuw
geinnerveerd dan het achterste. Voor een
meer gedetailleerde behandeling van bouw
en functie van ons smaakzintuig verwijs ik
hier naar de litteratuuropgaven (1), (2), (3),
(7) en (14).

Er zijn individuele verschillen in gevoelig-
heid van het smaakorgaan van de mens, die
ten dele kunnen samenhangen met leeftijd
en geslacht. Door ziekte of ongeval kan de
smaak achteruitgaan of beschadigd worden,
en zich eventueel later weer herstellen.

In een mengsel beinvloeden de vier smaak-
kwaliteiten elkaar. Het is bekend dat een
geringe hoeveelheid zout de zoetheid van een
suikeroplossing verhoogt, terwijl suiker zelf
de zoute en zure smaak vermindert. Onze
smaakgevoeligheid staat ten dele in verband
met de temperatuur van de oplossing die wij
proeven. Bij ons oordeel over het aange-
name of onaangename karakter van een
smaak speelt de concentratic een grote rol.
Bij toenemende concentratie van zure, zou-
te en bittere stoffen wordt de grens van
aangenaamheid zeer spoedig overschreden.
De zure smaak van een oplossing staat in
een of ander verband met de waterstofionen-
concentratie, Ook de zoute smaak berust op
een iongevoeligheid (er is een verband met
de aanwezigheid van de anionen van be-
paalde zouten; de kationen kunnen de zoute
smaak enigszins wijzigen). Zoete en bittere
stoffen ioniseren niet in oplossingen; zij heb-
ben een aantal stereochemische eigenschap-
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Fig. 1. Zeekraal. De viezige plant is eetbaar, kan volledig fiingekauwd worden, en heeft

een aangename, zilte smaak.

pen gemeen (het structurele spiegelbeeld
van een zoete of bittere stof kan bv. niet
zoet of bitter zijn, of een kleine stereoche-
mische verandering kan de smaak van zoet
in bitter veranderen). Het is echter nog niet
helemaal duidelijk waarop de bittere en zoe-
te smaken berusten.

Het fysiologisch mechanisme van de smaak-
zin is ook nog niet goed bekend. Smaak be-
rust ongetwijfeld op een of andere interactie
tussen de smaakstof en de smaakreceptoren.
Vele objecten die wij proeven, hebben een
duidelijk aroma. Dit aroma nemen wij niet
waar als wij tijdens het proeven onze neus
dichtknijpen. Kennelijk stijgen geurelementen
uit de mondholte op in de neus. Toch is er
een duidelijk verschil tussen de geur die wij
opsnuiven v66r het proeven, en het aroma

dat wij waarnemen tijdens het proeven (wijn-
proevers maken dan ook een duidelijk on-
derscheid tussen die twee waarnemingen), Er
is wel gedacht dat bij het waarnemen van
een aroma toch ook receptoren in mond en
keelholte een rol konden spelen (niet gein-
nerveerd door de reukzenuw).

Er is in de mondholte, net als in de neus,
ook een algemene chemische zin die berust
op de aanwezigheid van vrije zenuwuitein-
den (van de drichoekszenuw)., Met behulp
van de algemene chemische zin nemen wij
allerlei prikkelingen waar, zoals die van pe-
per, gember en waterkers.

Met behulp van de temperatuurzin in onze
mond kunnen wij bv, vaststellen of een ob-
ject warmer of kouder is dan onze mond.
Overprikkeling (o.a. van de chemische zin
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