HANDSCHRIFT 476







RICHTLIINEN
i i ¢ .
; Rubricatie

. : Vor deze publicatie vond ik het belangtijk

: ; om een systeem te ontwikkelen waarmee
de lezer op elk moment de transcriptie
kan volgen in het orspronkelijke
manuscript. Hiervor baseerde ik mij
op het ptincipe van rubficatie; een
middeleeuwse techniek waarbij een
decoratieve en leesondersteunende laag
aan een manuscript werd teegeveegd.

Alle teeveedingen binnen deze publicatie,
waaronder het leessysteem, werden
daarom aangeduid met een donkeroranije,
bijna rode Kleur.

= //: pﬁ. &/%%// € /‘*’V f % i Telkens wanneer in het manuscript een

nieuwe regel bedint, wordt dit in de
(ﬂ- transcriptie gemarkeerd dor de eerste
: il letter van die regel rad te kleuren. Op
i : ) die manier kan de lezer steeds eenvoudig
380. Recettes culinaires et médicales. % terugvinden waar hij zich in het
manuscript bevindt.

Pattention de MM. les gourmets. C’est un document pour
I'histoire de la cuisine que nous recommandons spécialement
aux Vatels modernes, qui ne sachant plus rien inventer de nou-
veau en fait de mets et de ragotits, s’en vont volontiers puiser
aux sources anciennes et ne rougissent point de mettre Apicius i
et son livre de re culinaria i contribution. Les recettes médicales
y sont en tres petit nombre. Rien sans peine, Vanderstrinck , .
| 1884, lisons-nous au dernier feuillet; cette devise va en effet
| : trés-bien & un livre qui traite d’un art hérissé de tant de diffi-

‘ cultés pratiques.

Ce recueil , rédigé en flamand , mérite a tous égards d’attirer - ,.f

i Uitgelichie ingrediénten

Omdat deze publicatie de opbouw en dus
ok het aantal pagina’s van het ofidinele
manuscript volgt, wags er geen ruimte vor
een uitgebreid glossatium zoals in de
ofidinele transcriptie. Om de lezer toch
extra context te bieden bij bepaalde
ingrediénten en gerechten, werden

= In-4o, papier, 83 ff., écriture du XVIe siécle. il 4 dorheen het beek korte toelichtingen
¥ Ms Ne 476. :
teegeveegd.

f Naast rod werd in complexere manu-
scripten vaak @k blauw gebruikt als
secundaire kleur binnen de rubficatie en
verluchting. Omdat deze anndtaties nog
een extra laag vormen, leek hee passend
om die ok visueel te onderscheiden met
een kleur. De keuze vor blauw slot dan
ok moi aan bij de histofische traditie.

Verder hop ik dat de publicatie zichzelf
geleidelijk uitwijst wanneer je ruimte en
tijd maakt vor ontdekking.
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[INLEIDING IDit project is vor mij een zoektocht geweest rond
een probleem dat mij personlijk heeft gegrepen. Er ligen dui-
zenden prachtige, handgeschreven manuscripten verborgen
in archieven waar ze zo goed als mogelijk bewaard, maar amper
gezien worden. IDft knaagde aan mij: deze manuscripten zijn
Z0 moi, zo uniek en zo waardevol dat ze juist daarom dor meer
mensen gezien en gelezen zouden meeten kunnen worden. Met
mijn magsterpreef wilde ik dat waarmaken: een middeleeuws
manuscript met een relevante inhoud opnieuw naar buiten
brengen, zodat mensen het kunnen herontdekken en herwaar-
deren. IMet dit deel vor ogen ding ik langs bij de Boekentoren
in Gent, waar een digantische erfgoedcollectie wordt bewaard
vol unieke en waardevolle manuscripten en beeken. Daar ont-
mceette ik Frank Vanlangenhove, béheerder Bijzondere Collecties.
1k legde hem mijn visie uit en samen dingen we dor heel wat
manuscripten op zeek naar een geschikt werk. IDie zoektocht
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was hiet makkelijk. Hoewel er een prachtige, haast oneindige
collectie handschfiften beschikbaar is, moest het manuscript
aan verschillende vorwaarden voldoen om bij mijn capacitei-
ten en ambities aan te sluiten. Zo meest het in de eerste plaats
een Nederlandstalig manuscript zijn. Het merendeel van de
handschfiften zijn immers in het Latijn geschreven, wat de
opdracht meteen een heel stuk complexer zou maken.

Daarnaagst meest de inhoud voldeende relevant zijn en van-

daag nog een lezer kunnen boeien. Daardor vielen heel wat
reliedieuze traktaten en gelofsboeken weg, terwijl net die zeer
talfijk zijn, aangezien manuscripten destijds voral dor monni-
ken in Klosters werden gemaakt. De laatste en moeilijkste vor-
waarde was dat het manuscript enigszins leesbaar meest zijn
om te kunnen transcriberen. Helaas ben ik geen professioneel
paleograaf en zijn middeleeuwse geschtiften niet mijn tweede
thuis. ldealiter zochten we dus een manuscript met een Vfij

Om most te maicken
@ ﬂ_ﬂf\? Salmen [meet men] nemen
roden wijn ende wittebrotVi ende
roestent [rmster her ] op eenen
reester ende inden wijn geleijt ende
doet daer in wat tornissol’ [lakmaes]
dat die colcer paers is ende deet
daer in zuijcker™> ende gengebaer®
ende sce doer een stromijn [ zeef]
geslegen ende opgesoden [opge-
kokt ], daer op gestroeyt witte
“versuikera  trodfij’* [1igi] ende so gedient op
aniszaad  gepraden hoenre.
Omme witte blamegeer’
Mﬂg [blancmanger ] te maicken
Neemt amandelen’ ende sciltse [ pel
ze] ende steetse [stamp ze] ol cleijn
mit witten wijne ende slaetse [wrijf
ze ] deer een stromijn [ zeef] alsce
dicke als ghij moicht [ me# zo min
mogelijk vocht ] ende dcet daer inne
sconbroti [wittebrood ] mede
deergeslegen, daer in gedaen witte
zuijcker®* ende latet alsce opzieden
[opkoken] ende dat gegdten op
gesoden [ gekmkre ] heenre, daer op
*versuikerd geS[f(EIﬁ SOﬂgUi [ﬂdi”f* [lﬁdi] ende
aniiszaadgop gedient.

Om sous camallier™vii
%_ﬂﬁ? te maicken
Neemt wittebrot’ ende reestent
[roster her ] op een reester ende
leget [leg her] in rooden wijn ende
deet daer in caneel® zuijcker
een ldttel genebaer™, daer in
gedaen een Iuttel tornissol [lak-
mees ], dit deergeslegen [ dor een zeef
“wijnazim  gewreven] mit wat wijnedicx® ende
* gerosterd gedient bl] alr¢hande roest*.

vlees




INLEIDING

leesbaar handschfift of, in het beste geval, eentje dat reeds
getranscribeerd wag. INa een lange zoektocht en veel overleg
stotten we op Handschtift 476. Het is een kokbeekje van onge-
veer 74 folio’s, volgeschreven met middeleeuwse recepten. Het
werd dor acht verschillende handen geschreven, wat zorgt vor
een prachtige vafiatie in schfift. En als kers op de taart: het is
reeds getranscribeerd. Een histofica, Johanna Mafia van
Winter, en een taalkundige, Ria Jansen-Sieben, hebben

het in 1989 samen volledig getranscribeerd, onderzocht en uit-
egeven in het boekje De Keuken van de Lare Middeleeuwen.
Nu mcet ik teegeven, in eerste instantie voelde het vor mij als
een domper op de feestvreugde dat de transcriptie al wags uit-
gegeven: waarom zou ik het dan nog eens meeten doen? Maar
teen ik die uitgave in de Beekentoren ding bekijken, veranderde
mijn blik op de zaak. Het boekje ziet er uit als een standaard-
roman, met een (sorry) afgtijselijke cover en een zeer sobere

Om te maicken galmefrey™ £ * Y
@ W Neemt gebraden heenre of [
gebraden scapenvleijsch ende s
snijtet [snij her] al cleijn ende daer | -
neemt wit wijn of rode ende neemt
canneel™i suker¥* ende mostaert
ende slaet deer een stromijn [wrijf
het dor een zeef], doet dese voirscre-
ven substantie daer in ende laet
opsieden [opkoken] ende soe i
gedient ende het vleijsch salmen
[meet men] fruijten in bdtter?, :
Een bruet® op gesoden :
Mﬂg [gekwkt ] conijn :
* ragout Men sal nemen amandelen’ ende .
pellense [pel ze ] ende stdtense
[stamp ze ] seer cleijn ende neemt .
wittebrot’ ende deet die korsten af i 4
ende stdtent [stamp her] mit die 11
amandelen ende neemt witte wijn,
ghenebaer™ ende een Iuttel folij
[feelie ] ende nagelpeer [gemalen
kruidnagel], slaet [wrijf] dat al te
samen deer een stromijn [zeef] ende
laet opsieden [opkoken ], ende dan
sal die conijn gesoden wesen ende
aen stucken, ende daer op gegdten
ende sce gedient.
Een bruet™ op een hase
M{g Men sal den hase spouwen
* ragout [opensnijden] ende legen hem op
een rcester ende braden half genoch e B
[haif gaar] ende houten [hak hem] ‘ M “
in $tucken ende deet hem in wat b
nats van hutspdt™ ende laten sieden R
[koken ] ende dan neemt wittebrotVi an g
ende reestet [roster her ] op een E 1 g

* Stofpdl van
vlees

RECEPTEN IE4 IE5 IE6

en droge binnenlay-out. [e veelt niets van connectie met het
prachtige, ofidinele manuscript. Het beekje lijkt in geen enkel
opzicht iets te maken te hebben met een uniek, handgeschre-
ven middeleeuws document; er is zelfs geen fdto van het hand-
schiift te bespeuren. IDaar zag ik mijn kans om exact te doen
wat ik met dit project al van bij het bedin vor ogen had: een
uniek middeleeuws manuscript met een interessante inhoud
opnieuw naar buiten brengen, zodat een nieuw publiek kennis
kan maken met zijn schonheid. IDat is dus exact wat ik gepro-
beerd heb in deze publicatie: het samenbrengen van het ofi-
dinele manuscript en de transcriptie, in een nieuwe uitgave die
alles wat volgens mij ontbrak verenigt in één nieuw geheel.
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VAN HANDSCHRIFT 476
‘ E DE EVOLUTIE VAN RECEPTUREN
, l{  EN KOOKBOEKEN [Om de inhoud van
¥ ons kokbeekje uit de 16° eeuw beter te
begtijpen is het belangfijk dat we de geschiedenis van ‘het
kokbeek’ an sich even blotlegen. Hoe men culinaire literatuwr
creeéerde en gebruikie in de middeleeuwen is lang niet het-
zelfde als hoe we dat vandaag deen. Het deel, de inhoud en
voral de vorm van kaokboeken zijn sterk veranderd. IMaar wat
is een kokbecek nu eigenlijk? Volgens de bekende kaokboeKkbi-
bliograaf Henry Ndtaker (2017) kunnen we het als volgt her-
kennen: “A cokbok is a baok with about two-thirds cokery
instruction and... at least 40-50 percent in recipe form.” Al bij
de Gfieken & Romeinen kunnen we boeken vinden die aon deze
omschtijving voldecen, al lijken die helemaal niet op kokboeken
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Uien zijn vandaag de dag onmisbaar zoals we die nu kennen. Kokboeken
in de keuken, maar dat zijn ze eigenlijk .. ét

al eeuwenlang. Naar schatting worden Z1n dorheen de”eeuwen Ze(?r erk
ze al meer dan 5.000 jaar geculiveerd. peranderd, al bh]f[ de bep(]hng van
Tijdens de middeleeuwen werden uien .

in heel Firopa geconsumeerd, omdai NOLGKer toch var elk van die kowkboe-
ze geedkop en lang houdbaar waren. ke gelden. IWaar zitten die verande-
De groente werd het vaakst gebruikt als

smaakmaker in Stofpdties, seep en sau- ﬁngen dan wel? Ik neem jullie graag
zen. (Van Wassenhove, 2023) mee in een evolutie van de culi- 7
naire literatuwr. Daatin probeer ik blot te legen hee bepaalde
elementen geé€volueerd zijn en waarom dat gebeurde. Het is
wezenlijk dat we eerst uitzeeken hee en in welke context ons
kokbeekje in die tijd vervaardigd werd, om te begfijpen hce we
er vandoag mee om moeten gaan. Zeker nu ik in dit project de
huidige receptuur wil samenbrengen met een andere, oudere
vorm, is het fundamenteel om de evoldtie die in de tussentijd
plaatsvond te dorgronden. Daarnagst zal @k de ontwikkeling

van ons huidig culinaire landschap duidelijk worden. | De

rcester ende le@et [leg her] in dat
nat van hutspdt ende deet daer in
genebaer*, canneel® folij [foelie ]
ende nagelpeer [ gemalen kruidna-
gel], dat samen deergeslegen [dor
een zeef gewreven ] met wijn ende

*azijn edick¥, ende latee [laar het ] sce
sieden tdt dat die hase genoch
[gaar] is ende deet daer in wat
gebraden smeers [ver] uuijt der
panne ende so gedient.

Een bruet* op
@ 7 ﬂ@; gesoden [ gekowkte ] haenre

*ragout Men sal nemen hoenre ende sie-
dense [kok ze] morwe [gaar] in
water ende dan salmense [moet men
ze ] uuijt nemen ende latense [laar
ze ] droech werden ende dan salmen
nemen deeyeren van eijeren al hart
gesoden ende legen die in witten
wijn ende nemen wittebrotf ende
legent [leg her ] daer in en neemt
zuijcker®™, vefijusti [ zuwr sap ] en
Iudttel azijns, sofferaen*i, slaee
[wrijf] dat samen decer een stromijn
[zeef] ende latent [laar her] opsie-
den [opkoken ] ende dan soe warm
op die heenre gegdten ende so
gedient ende ghij sult passen (dt
elker heoen vijf deeijeren.

Omme te maicken
W een combei]"’ op
* jonge big een spenevercken™
van219 %  Dese $penevercken salmen [moer

men ] houwen in cleijne stucken
ende siedense [kok ze] in water tdt
datse genoch [gaar] zijn mit wat
souts, daer salmense [meet men ze]
uuijtslaen [uit laten druibpen] ende
latent [laar her ] codt werden ende
dan salmen nemen wittebrot ende
deen die
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eerste kokbceken zijn handgeschreven manuschip- Amandelen zin de populairsie zuid- hep zich permitteren koks in dienst te nemen, die

vruchten uit ons beekje, ze komen

ten, wat sterk verschilt van de moderne, gedruki€ in meer dan 30 recepen vor. ze VEIvolgens hun culinaire kunsten neerschreven.
kokboeken die we vandaag kennen. Kokboeken zijn woren voral geliefd omdatmen ze - itian, 2021) [Het alleroudste terugievonden docu-

kon fijnstampen met water of wijn

in alle maten en Kleuren verkfijgbaar. Recepten van i een amandeimeesie, waarvan Ment dat we kunnen verbinden aan het word ‘kok-
over de hele wereld zijn gewon te vinden in hee vervolgens amandelmelkof aman- hopk® jg een manuscript uit de tijd van de Romeinen:

delbdter gemaakt kon worden. Dit

schap ‘kokboeken’ in de beekenwinkel bij jou in de ieverde een perfecte vervangervor De Re Coquinaria, wat vertaald kan worden naar ‘over
18 buut. Onze culinaire cultuur is dus sterk veran- Kemelk op. die het hele jaor dor goken’  Dit manuscript komt van de hand van de

toegestaan was, ok in de vastenpe-

derd, mede dor de globaliseting van voedsel en riodes. Amandelen werden ok vaak Mysterieuze, Romeinse fijnpreever Apicius uit de eer-

gerechten en onze extreem groeiende mediacultuur,

verwerlt 16t snaepgeed, ze werden G een na Chiistus. Het baek is opgedeeld in tien

dan omhuld dor een gesuikerd, wit

Als we terugkeren naar het bedin van de culinaire agie. (ansensieben & vanwiner008) hfdstukken, waarvan het eerste (vertaald) ‘De

literatuwr, dan leren we eigenlijk dat dit een bijna intieme
onderneming was die veelal binnen kleine kfingen bleef.
Recepten werden, vadk binnen families, mondeling of deels
neergepend dorgegeven van generatie op generatie. Als recep-
ten al opgeschreven werden, dan gebeurde dit ovetigens lou-
ter bij families uit de elite. Enkel in de hogste kfingen kon men

korsten af ende legen in witten wijn &
ende een Iuttel azijns ende deeijeren R 3
van eyeren al hert gesoden [hard
gekowkt ] ende laetse [dee die] oick b e
inden wijn ende genebaer™,
soffraen*ii ende suijcker™> ende
slaet [wrijf] tsamen deer een
stromijn [ zeef] ende doet daer in
comijn, smaect [ preef het] ende over
die voirscreven substantie gegdten
al cout ende sce gedient.

Omme te maicken
@ W cleetkens™ van vleys ‘

* balletjes Men sal nemen verckensvleijs, die A
hammen van verckensvleijs, ende
siedense [kwk ze ] in scoen water al '
morwe [gaar] ende dan dat vleijs 5
mitten vette [mer het ver] al cleijn &
gewreven in een mortier [vijzel], )
daer in gedaen vier of vijf deegeren
van rauwen eyeren, caneel™,
ghenebaer* ende Iuttel naghelpcer
[gemalen kruidnagel ], dat meeste
galigaen [ galanga] ende soffraeni, f
dit samen gemenget ende aen : i
cleetkens gemaict als [zo gror als ]
deeijeren van eyeren ende suker™¥
daer in gedaen ende dan genomen P
witte wijn ende wittebrotVi, die i o
korsten af gedaen ende in die wijn w; -.
geleijt, op dat vier [vuwr] geseth dat \ {

' H

S

w—

[opdat het] brot vucken [weken ]
mach, daer in gedaen genebaer,

suijcker, dit tsamen deergeslegen
[dor een zeef gewreven] dattet the
pas dick is [zodar het precies dik
genceg is] ende opgesoden [opge-
kokt ] ende die cloetkens daer in
gedaen ende mede op

caneel, soffraen, galigaen ende k| ,9 ’ : C

Zorgvuldige, Ervaren Kok’ luidt. Daafin start Apicius met het
beschfijven van een paar verftissende drankjes, advies over de
bewating van vlees, vis en fruit, en een medisch recept tegen
spijsvertetingsproblemen. De rest van de hofdstukken werd
opgedeeld volgens ingrediénten: vlees, gevogelte, vis, schaal-
dieren... Apicius was geen kok, maar een fijnproever. Hij was
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Fig. 1. Apicius, De Re Coquinaria, 9¢ eeuw.
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Fig. 2. Apicius, De Re Coquinaria, 9° eeuw.

gesoden ende sce werm gedient, vijf
of zess in een pateel™,

Een bruet* op die sult™
ﬂg van een speneverckent

*ragout

*ver keelstuk
van varken

i jonge big
van 2 tdt 6
weken oud

Men sal nemen amandelen’ ende
pellense [pel ze] ende Sidtense
[$tamp ze ] seer cleijn mit witte wijn
ende nemen wittebrot’i, dat witste
datmen vijnt, ende stcetse [stamp ze]
mit dese amandelen ende suker*
ende slaet [wrijf] dat samen doer
een stromijn [zeef] mit vefius’i ende
ghiete sce op die sult al cout, ende
die sult sal gesoden [ gekok: ] sijn
ende cleijn gesneden.

[Bruet op sult]
wﬁg Een ander

*ragout

*ver keelstuk
van varken

¥ Stofpdl van
vlees

Item bruet* over sult™ al heet te
dienen, men sal nemen wittebrotVi
ende maickent [ maak het ] rot op
een reester ende in nat van hutspdti
van runtvleijs ende nemen gene-
baer* ende luttel nagel [kruidnagel ],
notemuschaten ende dit tsomen
deergeslegen [dor een zeef gewre-
ven] mit witten wijn ende een Iuttel
vefiushili suijcker®* ende soffraeni
ende latent [laar her ] opsieden
[opkoken] ende daer die gesoden

[ gekwkte ] sult ingeworpen ende soe
gedient.

[Bruet op sult]
W Een ander

*ver keelstuk
van varken

Item noch een nat over sult™ van
verckens
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dus een kenner van eten, maar over de bereiding $prak Amandelmelk wordt gemaakt van gepelde enver- hronnen op die we als kwkboeken

volgens gestampte amandelen die daarna aange-

hij zich niet uitgebreid uit. De ‘recepten’ in het K®KDOEK rerd worden met water of ander vocht didat her KUNNEN Deschouwen, aan het einde

bestaan dus veelal uit opsommingen van ingrediénten, gl een melkachtige vieeistof vormr. Tegenworrdig is yon de 13° eeuw. Dat betekent echter
amandelmelk een heel populaire plantaardige melk-

was Apicius daatin wel heel precies. Instructies vor de vervanger, maor dat was het dus ok alin de mid- Ni€E N@dzakelijk dat er in de tussen-
bereidingen ontbreken dus meestal, maar dor zijn omvang- deleeuwent Voral in de vasienperiodes werd er 1 geen kaykboeken werden geschre-

regelmatig met amandelmelk gekokt om koemelk

iij. amandelmelck

fijke kennis in het vakgebied geeft hij de lezer soms Wel e vervangen. (jansen-sieben & van winter.1008) ~ VEN; Z€ zijn misschien niet bewaard

7() wat tips & tficks mee. Het boek is zeer uitgebreid en nauw-

keufig, met meer dan 400 uitgelichte gerechten in een zeer
grdte vatiatie. Opvallend is het gebruik van een helebeel krui-
den en $pecefijen, wat in die tijd geen evidentie was. De route
die specetijen meesten aflegen vanuit Azié kon teen gemakkelijk
een jaar duen. Kenmerkend vor veel gerechten zijn ok de
zoet-zuur-zout-combinaties, zoals bijvarbeeld de combinatie van
gedrogd fruit met honing, azijn en olijven. (Willan & Cherniavsky,
2012) INa het werk van Apicius lijkt het kokbeek als genre lange

gebleven of (nog) niet terugevonden. Apicius blijft daardomr
een uitzonderlijk vroeg vorbeeld. Een deel van de verklafing
hiervor is de versobefing van de levensstijl die gepaard ding
met de val van het Romeinse Rijk. Men ding eenvoudiger, stren-
ger en minder luxueus leven, waardor de typische, uitgebreide
Romeinse eetfestijnen grdtendeels verdwenen. Het Chiistendom
nam de bovenhand in de maatschappij en stelde een scherp
onderscheid tussen ‘goed en slecht’ centraal. Joannes Cassianus,
een monnik uit de vijffde eeuw, schreef een boek over ‘de cor-

tijd te verdwijnen. Pags bijna duizend jaar later duiken opnieuw  recte aanpak van het terugetrokken leven’, waafin hij de acht

1 { #
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vleijs. Men sal nemen wittebrot
ende reestent [roster her ] rot ende
dan geleijt in witten wijn, daer in g
gedaen suijcker™™, soffraeni dfie 2
of vier deeyeren van eyeren al hert

gesoden [hard gekwk ] ende dit

samen doergeslagen [dor een zeef

gewreven ] mit vefius!ii ende over die \ |
sult gegdten ende sce cout gedient. Al

Op gesoden [ gekmkie ] :

Men sal nemen witte wijn, genge-
baer*, caneel®™ en luttel nagel

3 7 T %
[kruidnagel ], soffraen*i, suijcker*, | ' ')l( ‘4%‘;; { i mo‘f\\? ‘TY' : ” mlﬁ‘@l‘ Wi
dit tsamen deergeslagen [dor een ] 4 i ﬁm—,«(’w ‘ ) : 4( 'I",_f%\ nJ\ Ay mn«C
zeef gewreven ] al dun ende opgeso | &93‘ ’f‘t n(rnn’ Qo tp‘men
den [opgekmkt ] ende op die carper | }ouq‘z'qu‘m Sun en op | R bdﬂ P,
°]°}¢¢ arpe (Gygoten ) ﬂc’\vam yq\mcm—

gegdten ende sce werm gedient. 4 :
Mg Op gebraden snoecken ' : ; '
Men sal nemen wittebraoti iy B ;‘ ,
¢ A-Op g€ frorchen
).l Ve r 4«( 1‘\1"\\7’6‘1““6;%‘»""% = m‘«"-m‘, pg

ende reestent [roster hee] op een g |
|
it ( B ae) X‘O!"\‘\‘X 4‘fb|~ aqu &&‘m w,'” 3¢ e

rcester ende legent [leg her] in |
roden wijn ende nemen A
genebaer*, caneel™i en suijcker g ,

ende slaet [wrijf] dit tsamen doer

een stromijn [zeef] ende latet A g ‘

opsieden [opkoken ] ende dietent A ! PN bare e T '”']f&r o fCagt

[ diet her ] sce werm op die gebraden 4 = g WQH}D&' an '\,wm,," i Eu -0 .
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Op gesoden [gekokte] snoek ¥ o
H gg I E Men sal die snceck sieden
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sncecxkens ende sce gedient. \ i E
i
¥
.

[koken] in water ende pellen die
snceck ende dan neemt amandelen’/
ende steetse [stamp ze ] cleijn mit
witte wijn ende ¢rumen van witte-
brotVi en suijcker”™ en slaet [wrijf]

DE EVOLUTIE VAN RECEPTUREN EN KOOKBOEKEN

hofdondeugden analyseert. Gulzigheid was de eer-
ste, waarbij hij de lezer vorziet van talloze adviezen
rond veedingsgewmntes. Hij formuleert daarbij dfie
gevaren: 1. Eerder eten dan de gebruikelijke tijd (ons
ok wel bekend als snacken); 2. Te veel eten; 3.
Verlangen naar uitzonderlijke en sappige gerechten.
Deze ideolodie heeft de volgende eeuwen veel inviced
géhad op de eetcultuwrr van de middeleeuwse samen-
leving. (Willan & Cherniavsky, 2012 ) IPas in de late mid-
deleeuwen lijkt er een duidelijke traditie van hand-
geschreven kokbceken te ontstaan. Vanaf de tiende
eeuw zijn heel wat bronnen gevonden die we als
kokboek kunnen classificeren. De eerste Europese

RECEPTEN JIE 16 1517 IE 18

Noast wijn dronk men ok bier in de gegchreven om hun fijke levensstijl vast te legen en
middeleeuwen, als was dat in de

hogere Klassen toch al snel eede ZO NUN Macht tenton te stellen. Ze documenteerden

keus. Bier was in onze sireken de hyyp gebruik van dure ingrediénten en fijkelijke eet-
echte volksdrank, het was betaal-

baarder dan wiin en daardor defestijnen. Bovendien kenden deze manuscripten vaak
drankvanhet gewone volk. (4ibala. - ey Jyxueuze uitvoefing en zijn ze goed bewaard

2012) In ons kokbeekje komt het ech-

ter slechts 5 keer vor, waarvan al gebleven. Ze dienden ﬂ(]melijk niet om écht gebmlkt

Dot dient het er s fismsacer, L€ W0orden in de keuken, maar om de grandeur 5
Hislofici schatten dat het verbruik VN het hof uit te stralen. (Braet, 2014) INagst de

bier in de Middel ke . . .
e e ool o hofkakbeeken, die verbonden waren aan koninklijke

oplopen tdt ca. 300 liter per person

per jaar! Even een snelle vergelii- families en de haogste adel, ontwikkelde zich ok een
king: tegewmrdig ligt het gemid- . .
delde bierverbruik in Nederland en LYaditie van receptenbundels binnen welgestelde

Beldié rond de 7o liler... En wij maar hyighoudens en lagere adellijke kfingen. Deze manus-
denken dat we echte bierdfinkers ..
¢ripten kwamen enkel var bij de gegoede Klassen,

zijn! (Smitsman, 2026 )

iiij. bier

kokboeken zijn manuscripten die gemaakt werden vor de waar keukenpersoneel instond vor de bereiding van gerech-
monarchen en de adel, beter bekend als hofkmkboeken. Ze ten. Dit wordt @k bevestigd dor de due ingrediénten die in dit
werden in opdracht van heersers en de hogste edele heren sort kwkbeeken te vinden zijn. Een grdte vatiatie in vlees, due
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A1 opsieden ende sce cever [over] die

snceck gegdten ende sce werm
gedient.

Op gesoden [gekokte ]
NN [(E broessen

“[brasem].  Men sal nemen wittebrot ende
karperachtige 1o gent [leg her ] in witten wijn, daer
in gedaen gengebaer* [gember ]
ende cen Iuttel pepers™* ende
deeygeren van eyeren al hert geso-
den [hard gekok: ], comijn, soffraen*ii
ende suijcker”™, dit samen dcerge-
slegen [dor een zeef gewreven ] mit
* azijn een ldttel wijns ende edicx™ ende
smaeckende uuijt [naar] den comijn
ende sce cever [over] die braessem
gegdten ende sce gedient, ende die
baersen zullen gepelt wesen.
Op gebraden braessem™
“ Z l E Men sal nemen rosijnen*i
*[orasem],  ende stdtense [stamp ze ] al cleijn
karperachiige o h Je nemen wittebrot ende
reestent [roster her ] rot ende nemen
roden wijn ende legen dat wittebromt
daer in ende nemen genebaer*’
ende caneel®i ende slaet [wrijf] dit
tsamen deer een Stromijn [zeef] mit
die gestdten rosijnen ende latent
[laar het ] opsieden [opkoken] ende
sce over die braessem gegdten.
Op pficken*
«(% E Die pficken salmen [ meet
*%%ggézf] men] braden dat sij halff genoch
kaakloze vis. L half gaar ] zijn ende legense [leg ze]
in roden wijn ende sietse [kwk ze]
tdt datse genoch zijn ende dan

vEinb

WOO

dit samen dcer een stromijn [ zeef]
mit witte wijn ende latent [laar her ]
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legyese [leg ze] datse droech werden
ende neemt
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specetijen, suiker, wit brod...

zijn allemaal voedingsproduc-
ten die slechts de meest kapi-
taalkrachtige huishoudens kon-

hiervor zijn dus in verschillende kokboekjes uit de

den befqlen. Bovendien waren dan geen kip gebruikt wordt. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 )

beeken en schiiften, dor de due pfijs van papier, lange tijd
9) luxeproducten dat enkel dor de hogste Klassen gebruikt

werden. Zelfs na de opkomst van papiermolens, die de
productie van papier vergemakkelijkten en de kostpfrijs lieten
dalen, bleven boeken nog een tijd hofdzakelijk iets vor de fij-
kere bevolking. ( Braet, 2014) IKokboeken waren een document
louter bedceld vor wie al kon koken, ze dienden ter ondersteu-
ning van het géheugen van de kok. In tegenstelling tdt hoe wij
‘het kokbeek” kennen, was het in de middeleeuwen geen peda-
godisch instrument. Men leerde koken dor te luisteren, te kij-
ken en zelf te proberen. Braod bakken of het deeg vor taarten

v. blamedlier

RECEPTEN IE19 5 20

Blancmanger komt in ons receptenbcekije 7 keer vor [2, 30, 75, 45, 181,189 en 249] en berelden waren h(mdehng en dle een kOK

wordt steeds anders geschreven: blamegeer, blamedier, blanmendier, blamengyer...
Het is een gerecht van amandelmelk en kip, gekruid met specefijen en/of suiker.

Blancmager was gangbaar in alle landen van middeleeuws West-Evopae enrecepten h(pfd kende. Alleda agse recepte n vmd en

zo vaak meest deen dat hij die al snel uit het

tijd te vinden. In ons kokbeekje is

ok een kort recept te vinden om ‘blamengyer inde vasten’ te maken [249], waarbij we dOﬁ 0)1( Veel mmder VOOK terUg 1[1 mld'

deleeuwse kokboeken; de kok had var hun
bereiding namelijk geen ndtities nodig. Maar nieuwe recepten
of ingewikkelde bereidingen, daar kon de chef wel wat géheu-
genhulp vor gebruiken. Kokbceeken waren dus als het ware
een sort ndtitieschfiftjes van de koks, aide-mémoires vor de
meeilijkere of minder vaak bereide recepten. Naast géheugen-
steuntjes werden kokboeken, naarmate ze meer en meer gebrui-
kelijk werden, ok wel gebruikt om recepten binnen een huis-
houden te bewaren. (Braer, 2014) 1De formuletingen van de
recepten in laatmiddeleeuwse manuscripten zijn vaak kort en
bondig. De kok kon op die manier snel het nodzakelijke lezen
en daarna met zijn eigen kennis en ervafing verder aanvullen.

wittebrot ende roestet [roster her] 8

dat rot wert ende dan legt dat >

wittebrot in dat nat daer die pficken =&

in gesoden [gekwki ] zijn, in die “

selve wijn, ende dan neemt

caneel™i, gengebaer, galigaen

[galanga ] en luttel folij [feelie ] en

nagel [kruidnagel] en suijcker>

ende slaet [wrijf] dit tsaomen doer

een stromijn [zeef] ende latent [laar

het ] opsieden ende den smaeck van

[het maet smaken naar ] galigaen,

ende deen [dan] over die pficken £

gegdten ende sce gedient, caneel- 9’
|

peer daerover gestroeut.
Op gebraden carper ; i
“ g ﬂ | E Men sal nemen een carper |
en spouwen [opensnijden ] hem ende o |
braden hem op een rcester ende dan '
salmen [moeet men ] nemen witte-
brotvi en reestent [roster her ] op
een reester al rot ende leget [leg her]
in roden wijn ende neemt genebaer*’
[gember] ende luttel nagel [kruid-
nagel], greijne™ [kardemom ] ende
soffraenii ende suker*™, dit samen
deer een stromijn [ zeef] geslegen
[gewreven] mit een 1dttel wijnedicx™
ende opgesoden [opgekmkt ] ende
sce werm gedient ende over die
gebraden carper gegdten.

Op gebraden palinck®
ﬂﬁg aent spit

Men sal nemen witte wijn, vefius!i;
een Iuttel azijns ende soffraen*i,
genebaer* ende caneel® ende
zuijcker™™ ende slaet [wrijf] dit
tsamen doer een stromijn [ zeef]
ende latent [laar her ] opsieden
[opkoken] ende over

»

*wijnazijn
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DE EVOLUTIE VAN RECEPTUREN EN KOOKBOEKEN

De bereidingswijze en het benodigde matetiaal worden niet
uitgebreid uitgelegd, zoals wij dat van een kokboek vandaag
de dag wel verwachten. Ook ingrediénten die als vanzelfspre-
kend gezien werden, werden niet vermeld in de beeken. Zout
en vetstoffen als bdter of smout zijn zelden in de ndtities te vin-
den, de kok wist zelf wel wanneer die te gebruiken. Dordat er
zo hard gerekend werd op de ervafing en het géheugen van
de kok, ontbreken veel elementen die wij als essentieel in een
recept zien. Volledige ingrediéntenlijsten, hoeveelheden en
koktijden zijn bijna niet te vinden in de middeleeuwse recep-
tenbundels. (Braet, 2014) Als heeveelheden dan toch vermeld
worden, dan gaat het vaak over vage beschfijvingen zoals ‘Tut-
tel’, “hantvol’ of ‘een goet deel’. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998)
Het enige dat iets consistenter met gewichtsaanduiding geno-
teerd werd, waren de specefijen. Die waren erg duuw en heb-
ben veel invlced op de smaak van een gerecht, waardmr meer
S
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Borbonees is een vulling vor precisie vereist was. (Braer, 2014) Nog een
taart dat in ons receptenboekje
5 keer vorkom [70. 132, 203). Feden dat kiantiteiten vaak niet bijgéhou-
Het wordt gemaaki van melk den merden, was het gebrek aan gestan-
of rom met bdter, bleem, eidwi-
ers en suiker. In de vastentjd dAQAL diseerde maten. Ook kO)k[l]deﬂ vind j 1€
werd de vulling vervangen dor 1hjing piee; “kok tdt het gaar is” was vaak
amandelmoees met lever van
kabeljauw. De naam komtver- (DOArmMee men het moest deen. Dit is te wij-
meedeliik van de vormalioe e gan het kokmatetiaal: als jouw vutr, 3
ranse provincie Bowbonnais.
(Jansen-Sieben & van Winier.1008) DOAY j& KOKpJt boven hangt, net wat
minder hard brandt dan de afgelopen keer dat je het recept
bereidde, dan ben je twee keer niets met een koktijd. Preciezere
tijdsaanduidingen maken pas een intrede vanaf de 19° eeuw
met de komst van de dietijzeren Stof. (Willan, 2021) [Van dit sort
kokboeken uit pfivate huishoudens zijn er niet heel erg veel
bewaard gebleven en vaak verkeren ze in een slechte staat.
Deze baekjes werden actief in de keuken gebruikt dor de kok,

waar het vochtig en vettig is. [e kan je vast wel vorstellen dat

vj. borbonces
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die palinck gegdten ende sce gedient.

Om galentijn¥ the maicken
/(Z H I E Men sal nemen palinck™,
den dicsten diemen [die men]
*manipuleren Vijnden can, en scouwen* die
o oriin POlNCK in heet water, dat dat slijme
teknigen  pel scheen af is, ende deen die
vijnnen of [af] ende spouwen
[opensnijden] die palinck ende doen
die graet uuijt ende snijden die
palinck aen dfie of vier stucken
lanckachtich™ ende wijndense op
die vijschzijde buten [rol ze op mer
de viskant naar buiten ] ende binnen
sce mit een draet [bind ze vagst mer
een draad] ende legen die palinck
in roden wijn ende laten die palinck
sieden [koken] ende dcen daer in
husbas** [vislijm ] ende wat tornissol’
[lakmoes ] ende latent [laar het ] soe
sieden tdt dat die palinck genoch
[gaar] is ende dan deet die palinck
uuijt ende lathem [laar hem]
droegen ende dan suldij [ meet u]
nemen wittebrot’ ende reestent
[raoster her] al rot ende legen in die
wijn daer die palinck in gesoden
[gekokt ] is ende deen daer in
gengebaer*, caneel*i, folij [ foelie ]
ende nagel [kruidnagel ], ndtemus-
chaten, van elex en van den dfieen
[van elk van drieén], en Idttel
greyne*i [kardemom] ende wel
[royaal] suycker®* ende slaen [wrijf]
4 dit samen deer een stromijn [zeef]
] ende setse [zer her] op tvier [her
vuw ] ende laten sce sieden tdt dat
die substantie bijnt [bindt ], sce
neemtse of [neem het van her vuw af]
ende slaetse [wrijf her ] noch eens
deer een stromijn alsce heet als ghij
moecht

*in de lengte




DE EVOLUTIE VAN RECEPTUREN EN KOOKBOEKEN

dat niet de ideale omgeving is om een boek goed te bewaren
zodat het 500 jaar later nog in topconditie zou zijn. Vuile vin-
gers en vlekken in de overgeleverde manuscripten zijn dan ok
het bewijs var het veelvuldig gebruik ervan. Bovendien zijn er
wellicht veel van deze manuscripten gewon wegegoid. Wanneer
het te versleten was dor het intensieve gebruik in de keuken

of wanneer de recepten niet meer relevant waren dor de

verandeting van eetgewmntes, werden de kwkboekjes vaak
wegesmetren. (Braet, 2014 ) IDe intrede van gedrukte kokbocken
deet zich vor in de late 15° eeuw. Met de uitvinding van de
boeekdrukkunst (1450) werden al snel ok boeken met culinaire
inhoud gepubliceerd. Het eerste gedrukie kokboek dateert al
uit 1474. Dat is vfij opvallend, aangezien kokboeken tdt dan tce
voral binnen het huishouden bleven en niet met de buiten-
wereld gedeeld werden. De orzaak van deze pldise openbare
publicatie vinden we in het humanisme. De boekdrukkuné’[

ende dan dietse [ dier her ] op die
veerseide palinck, ende alsmen die
galentijn dienen sal, so selmen
[meet men] een stuck in een scdttel
legen ende daer wel souse op
gedaen ende peer daer ducki [poudre
de duc] op gestreeyt ende sce
gedient, smakende uuijt [naar] den
galigaen [galanga ], ende ymmer
wacht u veer [wees zuinig mer ] water.

‘Te maicken
M.ﬂg soppijn Jacopijn*

*brond in voct Neemt een gebraden hoen ende doet
hominse 0l die beenen uuijt ende nemen )
manier  yleckier™ of anderen goeden kaes™
(Jakobijnen . ..
waren ende snijtes [snij hem] al dun ende
Do " in een pateeli geleft dat [ zodar] die

bodem gedect is ende vanden heen
dair op geleijt ende daer zuker¥™ op
gestroeyt ende dan weder kaes daer
op geleijt ende dan heenre vleijs
daer op geleit ende kaes daer op
geleijt ende dan neemt nat van
verschen runtvleijs ende deet daer in
ende op tvier [her vuw ] geseth ende
gesoden [gekokr] ende sce heet ter
tafelen gedient, mer eer ghij alle
dese substantie in die pateel legt,
sce suldy [meer u] nemen wittebrot
ende snijdent [snij her] viercant
ende leget [leg her] op die bodem
vander pateel, ende dat dese
substantie niet aenbarnen [aan-
branden] en sal.

 gemalen
specefijen
met suiker

*onbekende
kaassort

schdtel van
aardewerk

JO‘

YD
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ontstond in dezelfde pefiode als wanneer het humanisme sterk
opkwam. Deze intellectuele en cultwrele beweding wilde nieuwe
ideeén verspreiden en verschof de focus van een sterk relidi-
euze samenleving naar meer aondacht vor menselijke waar-
den en wereldse bezigheden. Binnen die context was er in het
humanisme ok een sterke erkenning van ambachtelijke berce-
pen, waaronder het koken. Dor die groeiende, humanistische
omgeving, waatin kennisoverdracht via schfift prominent was,
werden ok koks geinspireerd hun kennis en technieken neer
te schfijven. (Willan & Cherniavsky, 2012 ) IHet eerste gedrukte Kok-
beek was er eentje van adteur Bartolomeo Sacchi, ok wel Platina
gencemd. Hij was een ltaliaan, maar het boek De Honesta Voluprate
et Valerudine schreef hij in het Latijn. Vertaald betekent dit ‘Over
Eerbaar Gendt en Gezondheid’. Het boek werd gepubliceerd in
1474 en bestaat uit een combinatie van Platina’s filosofische
idee€n over het onderhouden van een goede gezondheld en
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DE EVOLUTIE VAN RECEPTUREN EN KOOKBOEKEN

echte recepten. Platina was echter geen kok, en dus stelt zich
de vraag waar hij die recepten vandaan haalde? Die nam hij
over uit het ltalioanse manusctipt Libro de Arte Coquinaria [Boek
over de Kunst van het Koken], geschreven in 1465 dor de pro-
fessionele kok Martino. Onderaan één van de recepten in het
beek onthult Platina zelf dat hij veel kennis van Martino heeft
gekregen (vertaald uit het Latijn naar het Engels): “What a
cok, oh immortal gods, you bestowed in my ffiend Martino of
Como, from whom | have received, in great part, the things of
which | am wtiting.” Na De Honesta Voluprate in ltali€ versche-
nen ok in Duitsland (1485), Frankfijk (1486) en Engeland (1500)
gepubliceerde kokbeeken. Deze béhoren allemaal tdt de incuna-
belen: boeken die vor 1501 werden gedrukt en daardor tdt de
bedinjaren van de beekdrukkunst béhoren. (Witlan & Cherniavsky,
2012) 1De opkomst en groei van de beekdrukkunst zorgde er dus
vor dat beeken steeds minder exclusief werden. Dor de snelle
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Fig. 3. Platina, Platynae de honesta voluptate et valitudine, 1474,

r Item te maicken
b W saus picket*™” op

gebraden conijn
salmen [meet men] nemen wittebrot'i
ende reestent [roster her] op een
rcester ende leget [leg her] in nat

o van VAN hutspdt™ ende deet daer in

vlees

caneel™i, genebaer™ ende wat
zuijcker®® ende folij [ foelie ] ende
nagelpeer [gemalen kruidnagel ], dit
tsamen deergeslegen [dor een zeef
gewreven ] mit raoden wijn, ende
latet opsiede [opkoken ] ende froeyt
wel juns’ [fruit veel ui] in boeter?i,
deet den jun [ui] in dat nat, laet
mede sieden [koken] tdt dat dick
genoch is ende dietet [ dier her] op
gebraden conijn ende alsce gedient.

Een bruet® op gebraden
j? W crappen®

*ragout

*lapjes van
vlees

1ibvlees
op kolen
gerosterd

¥ ramsvlees

¥ rechthoekig,
langwerpig

Men sal nemen c¢rappen vor [van ]
runtvleijs ende open [sla ze plar].
ltem men sal nemen carboneyen*
van weerenvleijs¥* ende rundeeren-
smeer [rundver ] ende nemen salye
ende deen die salye om runtsmeer,
sal alsce lange gesneden wesen als
die salij ende also viercant* als een
vingher, ende dan die carboneyen
plat geleijt ende dat smeer ende die
saly daer in geleijt ende genebaer*”
daer in gestreeijt ende wat soytsi
ende op een gewonde [opgerold ]
ende gebonden mit een draet ende
sce salmen die rolkens alsce wel
maicken alsmen wil ende bradense
[braad ze ] op een rcester datse half
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Fig. 4. Platina, Plarynae de honesta volupiate et valitudine, 1474.

genoch [half gaar] zijn ende dan :
s dopavan  legse [leg ze] in nat van hutspdtis & i
vlees ende laetse sieden [laar ze koken] | ‘
ende neemt dan wittebroti ende e
rcestet [roster her] op een roester
ende in nat van hutspdt geleit, daer l
in gengebaer, nagel [kruidnagel ], s :
caneelpeer™i, dit tsamen deer een !
stromijn geslegen [ dor een zeef |
gewreven] mit witte wijn ende een f
Iuttel edicx®¥* ende op die rolkens ,,
gegdten ende latet [laat her ] sce
sieden dat die substantie genoch
[gaar] is ende dan vier of vijf in een f
pateel# geleit, daer op gestreeijt i
genebaerpoer [ gemberpceder ] ende ' il
sce gedient. i

[Bruet op crappen]
Mdﬂg Een ander
Item dese selve rolkens machmen
[kan men] braden aen een $pit ende
dorpense [ bedruip ze ] mit versch
bdter?’ ende acht of negen geleit in
een pateel”, daer op gestreeijt
gengebaer® [gember ], ende bdter
daer over gegdten ende sce gedient.

[Galentijn® van
m varkensvlees]
Item men sal nemen verckensvle-
ijsch dat versch geslegen [gesne-
den] is van die achterhammen, die
swaerde™ [zwoeerd ] ende dat vet al
aeneen [aan elkaar] gelaten, ende
gesoden [gekwkt ] in water dattee
half genoch [half gaar] sij ende dan
sceen gescuijmt ende geleijt
[gelegd ] in roden wijn ende sce al
morwe [gaar] gesoden en salment
[dan meet men her ] opnemen ende
nemen die zwaerd

¥ azijn

% schdtel van
aardewerk

*schdtel van
aardewerk

*huid van
varken
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verspreiding van de boekdrukkunst konden nu ok de ‘gewone’
fijken zich boeken permitteren. In de jaren 1460 waren er al
drukketijen in een aantal landen en tegen het einde van de 16°
eeuw was de beekdrukkunst zo populair dat het vor elke wel-
gestelde familie wel mogelijk was om een kokbeek te bezitten.
“Het kokbeoek’ ontpopte zich dus relatief snel van unieke, hand-
geschreven receptenbundel naar een in oplage gedrukt boek
dat onder de brede bevolking verspreid kon worden. Er ontstond
dus een wijziding in het publiek en de gebruikscontext van ‘het
kokbeek’. De manuscripten met recepten ontstonden vanuit het
idee: ‘dor koks, vor koks’. Er werd enige varkennis vereist vor
het gebruik van een kokbeek. Dit evolueerde stilaan naar het
pfincipe: ‘dor koks, vor amateurs’. Deze ontwikkeling zien we
oK in het taalgebruik, dat werd aangepast en uitgebreid. Meer
basisinstructies werden teegeveegd, waaruit blijkt dat de schiij-
ver van minder vorkennis bij de gebruiker uitgaat. Ook tips

vij. bdter

Bdter was een alledaags ingre-

der g , omtrent ingrediénten en serveetinstructies
diént in de middeleeuwen en .
wordt ok in ons kakbeekie i vonden steeds meer hun plaats in kokbee-
kelijk gebruiki. In schildefiienis Ken —(Willan & Cherniavsky, 2012 ) IDor nee
bdter echter op het eerste zicht
vaak meeilijk te herkennen, pat ONtStaan van de boekdrukkunst kenden
komt omdat men bdler in allerlel g ykhoeken hun grotste omwenteling in
vormen kneedde. Bdter wordt al . .
eewenlang in figuen gemaak, fUﬂC[le, 1nhoud en vorm. Maar ok daarna
om dat het er aanurekkeliik uit- -y erken me $teeds verdere evoldties die de
zag en bovendien prakusch was .. .
om mee te nemen naar bipor- MNOAtSChappi) weerspiegelen. De 18° en 19°
beeld de markt. : P
Recepten om hiter e maken CCUW kenmerken zich dor de Industfiéle
ziln helaas nauwelijks e vinden Revolutie, de verstedelijking en klassen-
in oude kokbceken. Het was zo . e . .
gebruikelik, dot men het waar- vormmg.'Bl]gevolgnwerd ok dfe cphnmre
schiinlijk niet nodig vond er een tDereld hierdor beinvlced. Culinaire ken-
recept vor te ndteren. (Henzen, 3 :
2025) In ons kokbeekie is el 111 ZOCNL Z1jn teg naar de gemiddelde

con recept vor gmondelb{ﬂer huisvrouw, @k wel het ‘democtatiseren’
66]! 1lich .
cen vervanger vor nier van VAN het Koken gencemd. Verfijndere kok-

keemelk in de vastenpefiodes.  technieken en ingrediénten werden breder
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DE EVOLUTIE VAN RECEPTUREN EN KOOKBOEKEN

teegankelijk. Eetgemwmntes en recepten die vorheen vorname-
lijk circuleerden binnen afistocratische kfingen, werden via
kokboeken breder verspreid onder de opkomende burgetij. De
status van huishoudelijk koken werd op die manier verhmgd,
met als gevolg dat er ok meer boeken specifiek zich daarop
fichtten. In deze petiode zien we dat kokboeken vaak niet alleen
recepten, maar ok instructies vor huishoudelijke taken 7
en beéheer bevatten. (Willan, 2021) Iln de 19° en bedin 20°

eeuw kende men een snelgreeiende industfialisatie en weten-
schappelijke voruitgang. Dit had ok een grdte invlced op de
werkzaamheden in de keuken en hoe die georganiseerd wer-
den. Technolodische en wetenschappelijke elementen werden
in de keuken geintroduceerd om het leven van de dagelijkse
kok efficiénter te maken. Niet alleen dor keukenapparatuur,
moaar ok met andere technolodische nieuwigheden wilde men
huishoudelijke praktijken vergemakkelijken en naar een hoger

of ende cappen [hakken] dat mager
ende dat vet te gader ende dan in
een mortier [vijzel] al cleijn gestdten
[gestampr ] ende dan salmen [ moet
men ] die substantie of¢ruden [op
smaak afmaken met kruiden ] mit
galigaen [galanga ], mit caneel™
ende gengebaer™ ende mit greijn*
[kardemom ] ende mit Iuttel folij
[feelie ] en nagel [kruidnagel ] en
suijcker™™ ende dan weder geleit in
die zwaerd en geparst [geperst] in
eenen schonen deeck alsce lange dat
[tdtdar ] die substantie gebonden is,
mer daer meet husbas*™ [vislijm ] in
gesoden wesen omdat [opdar ] die
substantie te bet [ des re berer ] bijnt
[ bindt, stijf wordt ], ende dan gesne-
den in een manier oft [alsof hee ]
sult®™ waer ende sce geleit aen
stucken in een pateel® ende dan
salmen nemen wittebrot/ ende
reestent [roster her] op een roester
dattet rot is ende dan brot geleijt in
die wijn daer dat vleijs in gesoden is
ende legen daer wat tornissolY
[lakmees] in ende makent in alre
manieren oft galentijn ware, ende
wacht v van [wees zuinig mer ] den
water, das [dat is] van galigaen,
caneel, gengebaer, greijn, folij,
nagel ende suijcker ende dat dan
opgesoden ende sce gegdten op die
voirseide substantie ende latent
[laar het] alsce bijnden [ stijf worden ]
ende al cout gedient, caneel ende
suker daer op gestroeijt.

*vet keelstuk
van varken

schotel van
aardewerk
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vilj. combeij

RECEPTEN IE 27

niveau tillen. Ook nieuw in deze ‘wetenschap- Combeiiis een zuur-zeete saus dat gevuld s met- dee] te nemen aon het openbare en professio-

hardgekokte eidoiers. De saus wordt gebonden

pelijke eeuw’ wags de introductie van standaard dor brodiruim, be naam “combeii’ komtvan de N€1E leven. (Willan, zo021) 1De 20° eeuw was een

maateenheden in recepten. Zo ontstond er een omiinwaarmee hijis gekruid. Combeij was heel gjgpificante pefiode van innovatie en herpositi-
gekend in de middeleeuwse keukens van West-

grdtere precisie en consistentie bij het koken, Evopa en is daardor ok te vinden onder getii 0ON€ting van hete culinaire veld. Allereerst was er
wat belangtijk is vor de slaagkansen van een kende nomenals caminei” en ‘combe’ in andere hep toepnemend belang van de massomedia in

receptenbceken uit de vreegmoderne Zuiderlijke

recept. In deze pefiode kwam er ok een zoek- Nederlanden. (jansen sieben & van wineer. 1008) D€ Verspreiden van culinaire kennis. Naast het

28 tocht naar betere gezondheid en voeding op gang. Dor

meer wetenschappelijke kennis kon men zich beter infor-
meren rond veedingskeuzes. De industfi€le revolutie baande
zich zo een weg tdt op ons bord. Deze hele evoldtie in de huis-
houdkunde bracht eveneens veel positiefs teweeg vor vrou-
wen. Huishoudelijke taken werden meer en meer gezien als
waardige studievelden en dat zorgde ervor dat vrouwen zich
eindelijk meer gevalideerd voelden var hun dagelijkse taken.
Bovendien zorgde de toenemende efficiéntie in het huishouden
er mede vor dat vrouwen meer kansen kregen om eveneens

e T e ———

]

Item dese substantie machmen
dienen drcech des avonts twee of
dfie stucken in een pateel, daer op
geleit peterselij ende daer bij geseth -
azijn ende niet daer op gegdten, in
alle manieren oft sult waere. ltem
noch machmen dese substantie
wanderen [veranderen] in een gelu
[gele ] manier als voirseit stait.
Omme te maicken
een geleij i
Men sal nemen sult* [ver keelstuk ]
van een spenevercken® ende
siedense [kwk ze ] dattet vee |
uuijtlopt ende dan gegdten op een
schone banck¥, ende dan wijn ende
die sult daer in geleit [gelegd] in
een schone pdt mit die sult, ende
latent [laar het ] samen syeden
[koken ] ende neemt gengebaer™, R
den witsten die ghij ¢rijghen meecht, !
ende greijin*i [kardemom ] ende
galigaen [galanga ] ende ndtemus- i
chate ende queest [stamp] dit i
tsamen in een vijsel niet cleijn ende
#zakjevor OBt SOMen in een sackdijn®* ende A
sbeceriien 44t it die voirseide substantie sieden 'f
koken uit het 1§t dat die sult genoch gesoden r
[gaar gekokt ] 18, ende altces proeft
of dat oick genoch gesoden is, ende t
dan salmen [moeet men ] die sult

/i

*ver keelstuk
van varken

** jonge big
van 2 16t 6
weken oud

¥ plank
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beek werd nu ok de televisie een belangtijk medium. Televisie-
chefs maakten hun intrede als publieke figuwen en bereikien
met kokprogramma’s een breed publiek. Commerci€le neven-
activiteiten als productlijnen en reclames versterkien de eco-
nomische dimensie van koken. De commerci€le mogelijkheden
rond het koken werden tdt in het uiterste afgetast. Maar naast
de commercialisefing zagen we ok culinaire professionalise-
fing en artistieke verfijning. Haute cuisine werd alsmaar ver-
fijnder én exclusiever, waarbij de chef ok steeds meer de rol
van adteur kon aannemen. De stiel van het koken werd steeds
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verder gedreven en geapprecieerd als adtonome kunstvorm.
Ovefigens weerspiegelden ok de maatschappelijke verschui-
vingen in deze eeuw zich in de culinaire wereld. De feministi-
sche beweding van de jaren 1960-70 heeft een belangyijke rol
gespeeld in de plaats die vroumen nu kennen in het huis en
op de werkvlcer. Hun podingen tdt reorganisatie van gender-
rollen heeft ok vor verschuivingen gezorgd in de professionele
keukens. De gastronomische hiérarchie was lange tijd bijna
uitsluitend mannelijk, maar in de lop van de 20° eeuw werd
daafin geleidelijk meer plaats gemaakt vor vrouwen. Deze
gewichtige culinaire evoldties hebben een fundament gelegd
vor het brede culinaire landschap dat we nu in de 21° eeuw
kennen. (Willan, z021) IIn onze huidige eeuw zijn we getuige
van een culinaire wereld die zich nog elke dag verbreedt, ver-
fijnt en verdiept. In deze tijd kunnen chefs van over de hele
wereld rekenen op een fijke bagsis aan internationale culinaire

A
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Dondeijne is cen saus van trqdities. Daar kunnen ze elke dag op verder
appelen die gesmord wor- . .

den in bdter, gemengd mer POUDEN, €N ZO blijven 1nnoveren en smaken
wiin en specerijen. De saus heruitvinden. Maar ok als consument wor-
werd vornamelijk over gevo- . .

gelie gegdien. Ookin andere €N € 0Mfingd dar een haqgst oneindig aon-
kokbeeken it de 15° eevw od aan culinair matetfiaal. Zowel sublieme
zijn recepten vor ‘Dondeijne’ . . . . .
erugevonden. (jansen sicen CULLNAIrE hdgstandies als de minst verfijnde
vormen van gastronomie, zoals fastfad, 29
zijn vorr ons elke dag beschikbaar. (Willan, 2021) Kawkboeken
vinden hun plaats in een landschap met kokprogramma’s,
kokpodcasts, TikKTok-kmkvideo’s, receptenwebsites, kokapps
en tal van andere media waatin we recepten, bereidingen en
presentatiemogelijkheden kunnen terugvinden. Het is dus
belangfijk om met een project als dit op een bewuste manier
om te gaan en de oude en nieuwe vorm van ‘het kokboek’
samen te brengen in een relevant product vor deze tijd. ILange

tijd werden kokboeken niet als waardevolle geschiedkundige

ix. dondeijne

& van Winter, 1998 )
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TN “‘\\\\\ B~ sendtetvan  pateels ende dan neemt dat nat
72 R cardewerk o qo 1qrent [laar her ] deer een
it ‘ stromijn [zeef] lmpen ende setse
dan off [ zer het dan terzijde ] ende
neemt wit van eijeren ende slaet al
cleijn ende doetet [dee her ] inden
wfirerzak vor - geleijsack®™ ende latent mit die
geted geeleij dorlopen ende op die
voirseide sult gegdten ende laetse
staen bijnden [ $tijf worden] ende
amandelen’ daer op gesteken
[gestoken ] ende soe gedient, mer is
dat saicke dat ghij die geleij robijn
¢ robijnkleurig SCOENEE hebben wilt, sce doet daer
in tornissol’ [lakmoes].
Om te maicken sukerey’
/(Z f(‘ f)\ l E Men sal nemen beersvle-
ueesvan  1jSch™ ende siedent [kak her ] al
netiesmorwe [ gaar] ende latent couden
[laar het afkeelen ] ende dan suldy
[meer u] nemen amandelen’ ende
pellense [pel ze ] ende sidtense
[$tamp ze ] al cleijn mit scete
melck¥vi ende slaense [wrijf ze ]
daer mede aen een stromijn [dor
een zeef] ende latense [laar ze ]
opsieden [opkoken] ende dan suldy
dat beersvleijs gesneden hebben
ende doent [dee her] in die melck
ende dan latent [laar her ] soe sieden
een half wre lanck ende dan suldij
dat beersvleijsch half uuijt nemen
=schatelsvan - ende le@ent [leg her] in pateelen™,
aardewerk  dan suldij nemen suker** ende witte
i gengebaer® ende dit met die melck
. ende beersvleijsch [d.w.z. de eruit
bl genomen helft van het vlees] doer een
stromijn geslegen [dor een zeef
gewreven ] ende ghietent [ ¢ier het ]
op dat beersvleijs [d.w.z. de achterge-
bleven helfi ] ende latent soe sieden
ende deen daer op folij [feelie ] ende
tidi’ ende so gedient.
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-
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literatuur beschoutwd. Het is pas in de Formenteiie is een worwebri dat gemaakt wordt |2 DE HISTORISCHE CONTEXT VAN HANDSCHRIFT 476

van gepelde tarwekorrels die men in water kokt.

20° eeuw dat histofici aandacht AAN vergigens worden se mer melk overgdien en mer LOM dieper in te gaan op de $pecifieke histofische con-

het genre begonnen te geven. Vandaqag €idoiers gebonden. Als aftwerking envor de smaak et pon ons laatmiddeleeuws kokboekje, fichten we ons
. strooit men er suiker over. Formenteije werd in heel 5

wordt, al dan niet handgeschreven, Evopa de gebruikelijk gegeten bij venescen [wild- OP onderzoek naar handgeschreven Zuid-Nederlandse kwk-

culinaire literatuwr hog gewaardeerd, Praodl. (Jansen-Sieben & van Winrer, 1995) beeken uit de periode 1450-1650. Er zijn slechts negen hand-

omdat ze de gebruiken en de smaken van hun tijd reflecteren. schfiften bekend die in deze categotie passen. Tiwee daarvan
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3 Vaak is in een kokboek meer te vinden dan enkel recep- worden bewaard in de omvangftijke erfgoedcollectie van de : \;};gﬁg@*&mﬁﬁgm b 2":%‘";’3@“?;?:” : 31
ten en kunnen we er veel leren over sociale gebruiken uit  Boekentoren in Gent, HS.0476 en HS.1035. Al deze manuscrip- 2 I gfi,’gﬁfgi%“;m"‘,g ;!‘“ R el 2
de tijd. (Ndtaker, 2017) KowKboeken zijn niet lodter een reflectie ten zijn grondig onderzocht dor histotici, met als deel een zo g i \:Wﬂa;%)"ffww;:* ! ﬁ?;?;u?t,z.‘;ﬁﬁf’gﬁm’f : g
van de veranderende trends in de keuken, ze speelden/spelen precies mogelijke reconstructie te maken van de context waarin 2 i i-:;‘:.;:"tmm;rg\x ?il&%ﬁmﬁg -
er ok een belangtijke rol in! Kokboeken zijn een manier om deze boekjes vervaardigd werden. (Braer, z014) 11k focus graag = ’rmi’ml{g;‘&;o,‘ii:wmm:;%ﬁf b %% - i =2
kennis dor te geven en worden vanaf de 16° eeuw ok een manier nog even op de twee handschfiften die in de Boekentoren in g » W:mmﬁ:g | ettt b} S
om die kennis met een breed publiek te delen. Op die manier ~Gent bewaard worden. Handschrift 1035 kfijgt in de biblidtheek- 5 e 1,.;3?2\;;0; s e e
kunnen we dus makkelijker culinaire tradities béhouden dor catalogus de simpele naam ‘kokbeek’ en dateert uit het laatste 2 El e e e il s ey et P E
ze te verspreiden, maar ok net aanzetten tdt innovatie in de  kwart van de 15° eeuw. Het is een Kklein beekje met een halfle- 5 k L : P ' :
£ £

keuken dor op elkaars kennis verder te bouwen. (Willan, 2021) deren kaft en een 19°-eeuwse band. De binding bestaat slechts
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= pecenjen, 1] ltem die gectuijti* salmen dienen
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ii] ltem sous pickee™ [saupiquest ]
salmen dienen veer geleij

iii] ltem geleij¥ salmen dienen vor
gebraden, sce veel als ghij anders
na dat reest hebt.

v ltem cappecen mitten most [mer de
most] overgdten salmen dienen veer
sous picket.

vi ltem blamedier? [ blancmanger ]

Om vulsel te maicken op
M}ﬁ‘é_{\ gebraden $peneverckens*

“jonge big  Men sal nemen appelen ende

koken ] ende dan sqlmen [moer men ] | '
nemen amandelen” ende pellense / ! l"o('\‘n L )n VP ’"‘Oiﬁ\‘r A1 SOV oa%n en

[pel ze ] ende resijnen™ [rozijnen ]

ende deense in die appelen ende : i

latent [laat het ] tegader [samen ] p 45
sieden ende dan deet daer in "_\ 5, I
gengebaer®, caneel™ ende luttel & |
nagel [kruidnagel ] ende foly [feelie ], 3 I

\(

samen gestdten in die voirseide
substantie, ende suker®> ende Idttel
soffraen*ii ende dit al samen in een
~schaiclvan  PAt gemaict ende dan in een pateel™ A
aardewerk— rochatel] gedaen ende dat vercken 'ﬁ
-
»

daer op geleijt mit die zwaert
[zweerd ] opwaert, in halven of in
quartieren, ende so gedient.
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salmen dienen wit of perso [paars]
na sous picket, smorgens of tsavonts.
vij ltem een bruwet¥" van verckens-
vleijs tce cleetkens [ balletjes ]
gemaict salmen dienen vor ghijlei
[gelei], als die ghijleij vor dat roest
gaet.

vii] ltem galentijn™ [ zwe zuli ] salmen
altijt mitten lesten [als laaiste gang ]
dienen.

ix ltem peeren*™ mit ypocras®
[gekruide wijn] salmen mit geback
dienen.

x ltem tgeback altijt na dat reest.

%] ltem des visdages sce salmen
altces die zeevisch veerden tivier-
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uit 1 katern, wat deet vermoeden dat het mrspronkelijk Gotentin, ons gekend als zve zult gebruikt om naar ons KwKboekje te verwijzen in

of hofdkaas, is een vaakvorko-

mend gerecht uil de middeleeuwen. ONdEre Studies en wordt dus ok hier soms géhan-

Her s een gelei-achiige substantie teerd, (Braet, 2014) Hoe en wanneer de Ugent dit
die met een toegevoegd bindmiddel

wordt gebonden zoals brodkruim  NIANASChAift heeft verworven is niet bekend, maar
of vislijm. Recepten vor galentiin. hep jg pel met een reden dat het nu hier bewaard

komen vor in bijna alle kokboeken

van middeleeuws West-Eropa. Het (DOFdL. Op de laatste bladzijde van het boekje staan

deel uitmaakte van een grdter géheel. Het beekje bevat
28 beschreven bladzijden, waarin 49 culinaire recep-
ten te vinden zijn. Die zouden allemaal met dezelfde
hand zijn geschreven. Op bagsis van taalkundige ken-
merken konden onderzoekers de orsprong van hee

beekje aan West-Vlaanderen linken. Dit kwkboek

zou in 1872 dor de Maarschappij der Vlaamsche
Bibliofielen aan de universiteitsbiblidtheek van Gent

geschonken zijn. Het wordt daar nog steeds bewaard en is
steeds raadpleegbaar op aanvraag. ( Braet, 2014) [Het tweede
kokbeek dat in de Gentse erfgoedcollectie te vinden is, is hand-
schitift 476, het boekje dat in mijn project de hofdrol speelt.
Daarom ga ik hier graag even uitgebreid in op alle kenmerken
van het manuscript. In de catalogus draagt het de naam Culinaire
en geneeskundige recepten in het Nederlands. Deze naam wordt

Ir- & A

wbra in vochs xij ltem soppijn Jacopijn® salmen

0, (e . .
jcﬁcoz;ijnse des morgens dienen aen runtvleijsch
(Jakoviinen 9ESPrENCt [erover gegdlen ]. = |
waren xii] ltem sukereij' salmen dienen na .
predikheren
inpPanijs)  dat gebraden.

xiii] ltem verckens sult#** salmen

des avonts veer dienen.

xv ltem een bruet over gebraden

c¢rappen [lapjes] salmen des noens

[op het midden van de dag] na dat

runtvleijs dienen.

Om een bancket™ i
3 JE" e meicten |
*een feestmaal SOS salmen [ moet men] setten een Y
scdttel [schotel ] gebackes int middel

van een tafel of tsij [herzij] 3 of 4
scdttelen. Item men sal die scdttelen
sorteeren mit alre hande gerechten.

m Item hier bij dient dan

tAnolet’’ over
velthcenre gegdten
Item die velthcenre salmen [ maoet
men ] braden ende salmen nemen
roden wijn, caneel®* ende suijc-
ker¥™ ende slaen [wrijf] dit deer een
stromijn [zeef] ende latent opsieden
[laar her opkoken] ende dan appelen
cleijn gescerft [gesnibperd] ende
daer mede opgesoden [opgekmkt ]
ende dan over die velthcenre
gegdten ende sce gedient.
Item daon een nat
W over cleetkens [balletjes |
mede gedient, alsce voir int bouck oY
§tait. [zie nr.o] Y

I8 % JIE sattompeer

int lombaert*
eierenop  solmen [moet men] maicken van |
de manier R z!
Lombardije, Y i ![
»

¥ ver keelstuk
van varken

vorloper van q
de huidige {\ it
zabaglione or i

gerecht ontleent zijn naam aan het
Latijnse of ltaliaanse word ‘gela-

namelijk een aantal aantekeningen van bezitters of

tina’ [bevroren]. (fansen-sieven & J€DruUikers. Helaas ontbreekt van dit blad een grdte

van Winter, 1998 )

laatste

buitenhcek. Die is wegescheurd, waardor van het
recept én van de bezittersaantekeningen slechts een

Klein stukje is overgebleven. Toch zijn deze ndtities onderzocht,
om zoveel mogelijk te achterhalen over de weg die het boekje
heeft afgelegd. Schuin over het blad geschreven vond men:

‘desen

-
-

o

beeck behoirt tae robert borlutt Ick onderschreven vij-

tem haudt van partije lant geleghen [..] en de sas van Ghent
po het [..] desen [..]". Na onderzcek bleek dat de familie Borluuts
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. Albert Anker, Stilleven

=i

1,€a. 16301660 » 3

50ml witte wiin, bij voorkeur Rijnse

even met kazen, artisjok en kersen, 1625

Zet koffie, 1882 » 4. Clara Peeters, Stil

5 eidooiers

34.Item eyeren int lombaert

EIEREN INT LOMBAERT

50g boter
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02
03

04

Neem een sauspan en doe er de
eidooiers, de suiker en de witte
wiin in. Klop het mengsel
gedurende 30 seconden los
totdat je een luchtige, schuimige
massa krijgt.

Zet je pan op een laag vuurtje en
klop het mengsel in een achtvorm
tot er een binding ontstaat.

Zorg ervoor dat je boter
gesmolten is. Haal de sauspan van
het vuur en en voeg al kloppend
de gesmolten boter in een dunne
straal toe.

Om af te werken kan je je Eyeren
int Lombaert kleuren®. Het kleuren
van gerechten was een typisch
middeleeuws gebruik, zeker leuk
om zelf eens uit te proberen dus!

“Omje Eyeren int Lombaert een
blauwpaarse kleur te geven werd
eetbaar lakmoes gebruikt. Dit is
echter niet meer verkrijgbaar in de
courante handel. Het sap of coulis
van blauwe bessen kan je hetzelfde
kleurresultaat geven.

Om je Eyeren int Lombaert een gele
kleur te geven kan je een snuifje
safraanpoeder of kurkuma aan het
gerecht toevoegen.

Om je Eyeren int Lombaert een
groene kleur te geven kan je het
sap van groene bladgroenten/
kruiden gebruiken, zoals spinazie,
peterselie, basilicum, etc. of een
combinatie van verschillende.

pEem.

DE HISTORISCHE CONTEXT

van Gentse afkomst is. Men vond een Robert Borluut, heer van
Eenmde, geboren op 2 maart 1673, gestorven op 26 oktober 1741.
Via bronnen van het Gentse stadspatticiaat kon men bevesti-
gen dat dit de enige Robert Borludt is die oit bekend was.
Eenode wags een Kleine heerlijkheid bij Gent €n op het achter-
blad wordt het Sas van Gent vermeld. Dit alles wijst er dus op
dat het handschtift in Gent of in de buut van Gent in gebruik
is geweest. Bovendien leert het ons dat het beekje in de 17°-18°
eeuw in het bezit was van een welgestelde patficiérsfamilie.
Dit ondersteunt het idee dat de recepten bestemd waren vor
de keukens van de gegoede Klasse. (Jansen-Sieben & van Winzer,
1998 ) [Zoals we het vandaag kennen, heeft het kokboekje een
19°-eeuwse, halflederen band. Het beek is zeer strak ingebon-
den op touwen, waardor de katernstructuw hagst niet zicht-
baar is. Er zijn 134 bladzijden, waarop 265 recepten te vinden
zijn. Daarbij zitten ok twee Franse keukenrecepten en tien

RECEPTEN /= 35
Gamefrey [4]iseen medische recepten. Bij de hefinbinding zijn de

h

Vo envemoigens . bladen in een verkeerde volgorde gebonden. In
bdter gefruil kippen- - eerdte instantie zou je het niet meteen opmerken,
of schapenvlees, ver-

mengd met een saus 10AAF A18 j€ er even naar zeekt wordt het duide-
van wijn, specefiien 1ijk, Er zijn twee verschillende foliéfingen te vin-
en mosterd. Ook hier-

van i gelijkaardige d€N 10 d€ hu1dlge verschijning. De ofidinele folio’s
recepten gevondenin - zjjp geschreven in Romeinse cijfers, telkens
andere kokbeekjes uit

de tiid. (jansen-sieen. 1€ VINAeN 1n de rechterbovenhcek van een
openliggende padina. Deze komen overeen met
de inhoudstafel aan het bedin van het beekje. Later zijn nieuwe
folio’s aangebracht in Arabische cijfers, met wat lijkt op een
fijn zwart stiftje. Deze cijfers zijn opnieuw te vinden in de rech-
terbovenhcek van een dubbele padina. Wanneer je deze twee
foliefingen vergelijkt kan je de fout in de inbinding vinden: op
padina 56 vind je folio lij (52). Daaropvolgend zou je folio liij
(53) meeten vinden, maar daar zien we lvj (56). Eigenlijk zou

xij. galmefrey

& van Winter, 1998 )

Rijnschen wijn* ende wat versche

g } ; bdter, die wijn suldij [meer u] op

oy O o laten sieden [koken] ende bdter,

Yr‘ﬂf:ﬁ V’Y“ vidv b 1’2 ~voctmaar  €nde dan suldy hebben een pijnte*
Eaban {u}ny yih bohz T Ty o ’“ van ca-0.65Lrying 1 wijns, 24 doeyeren van
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rauwen eyeren ende deer een
stromijn [zeef] geslegen [ gewreven]
ende dan in die wijn laten lopen
ende altces reeren tdt dattet dick
genoch is ende dan geleit [gelegd]
=schalelvan 10 €€N pateel® lanckworpelde
aardewerk — riangwerpige ] stucken, die een
neffen [nagst ] den anderen, suker>
daer op gestreeyt ende sce gedient.
Item dese voirseide eijeren in
lombaert machmen [kan men]
maicken vier of vijf werwen [vijf
keer J: mit soffraen™il gelu [ geel ],
mit tornissol” [lakmees ], petercelij,
$pinaessij, een blaechgen self
[blaadje salie ] green geverwet.
ltem peeren
W van gheermol*ii
Men sal nemen braetpeeren**vi
[Slofperen], die besten diemen vijnt
[vindt ], ende braet mit heete colen
dat sij niet ol morwe [zacht ] en
worden, die steelen van die peeren
salmen [mceet men] bewijnden
“narte [omuwikkelen ] mitten natten werck®,
hennepof . ..
viasaraden  dat die stelen groen blijven, ende
geworpen in roden wijn ende gescilt
ende sce geseth mit die <telen in een
scdtel ende dan daer over gemaict
een nat van roden wijn, suijcker¥x
ende amandelen’ dat te pas dick
[precies dik genceg ] is, ende wair dat
gt saicke dattet te bleecke waer [als
het te bleek is ], soe doet daer in Iuttel
tornissol’ [lakmees ], mer ymmer scet
genoch [maar altijd zcet genceg ],
ende het moet sce dicke wesen dattee
op die peeren blijft hangen;
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RECEPTEN JE 36 & 37

de correcte volgorde, uitgedrukt in de Gorsonue is de hislorische benaming vor wiin padina’s werden duidelijk pas na inbinding beschreven,

nieuwe folio’s, de volgende moeten zijn:

uit de vormalige Franse provincie Gascogne.
Gascogne Slaat ok wel bekend als luilekkerlond 0ANT a1l tekst is goed leesbaar en komt meestal niet in de

56, 59, 60, 61, 57, 58, 62. De ofidinele danizi de produciie van luxeproducten ais foie hyrt van de bindnaad. Deze sort ndtitieschiiftjes zien we

e gras, armagnac en wijn. Als sinds de tijd van
foheﬁngen hOUdeﬂ (Dk Op een gegeven het Romeinse Rijk produceert Gascogne wijn,

opduiken vanaf de 15° eeuw. In die petiode maakte het tra-

moment op. De laatste ‘echte’ aandui- maar halfweg de e eevw kwam de streek ditionele perkament grdtendeels plaats vor papier, wat vor

ding is v (65), dor de inbindingsfout.

onder Engelse bezetting. (Van Der Zijden, 2021)
Daardor werd de wijn bijna uitsluitend naar

lagere productiekosten zorgde bij boeken. Hierdor was het

Vanaf wiij (58) tdt en mee Ixiij (63) Engeland gedxporteerd it de 15° eevw, wan- dus steeds aannemeh]Ker vor huishoudens in de hogere

zien we dat deze later zijn aange-

neer Gascogne terug onder Frans bewind kwam.
Vanaf dan vormde Garsonye de grotste con-

kKlassen om zo’n schfiftjes aan te schaffen. (Braer, 2014)

bracht met pdtlod om de ofiginele foli- curent van de populaire Petau [wijn it Poitou] IHandschfift 476 kon gedateerd worden aan de hand van

in de Nederlanden. (Vandewalle, 1995 )

onummefing te vervolledigen. (Jansen-
Sieben & van Winter, 1998 ) [Ane overgeleverde Zuid-Nederlandse
kokbceken hebben een sort ‘standaard’-formaat, gemiddeld
zo’n 210 X 150mm. Ons Handschfift 476 meet +/- 200 X 145mm.
Dit Kleinere formaat was handig vor alledaags gebruik in de
keuken. De uniformiteit in al deze beekjes deet vermoeden dat
ze geproduceerd en verkocht werden als blanco schtiftjes. De

g
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4 f

daer op geleijt [gelegd ] lange tfidfiji* [
[11igi ]; vier peeren in een scdttel is {
genoch, ende sce gedient.

[Peeren van gheermol] »
W Een ander ;
Item peeren geermol®**i machmen P
[kan men] maicken op een ander
manier, men sal die peeren™>
scellen [schillen] ende laten die
stelen daer aen, die peeren gesoden
[gekmkt ] in witte wijn; als die
peeren gesoden zijn, sce salmen
[meet men] nemen die wijn daer die
peeren in gesoden zijn ende nemen
ameldonc* ende suker¥™ ende
soffraen*ii en dit samen opgesoden,
ende het moet dick zijn dat [ zodar
hetr ] op die peeren blijft hangen, v
mer wacht ymmer [ maar pqs altijd
op] dattet niet en clontert.

Om te maicken
jg_? J@ ttimoletten’ op pattijsen
Men sal die pattijsen schone maic-
ken ende deen al die darm uuijt
ende wasschen schone in water, dan
salmen [moeet men] nemen peper?
dat al heel is, een geet deel [een
helebeel ], ende doen dat in die pattijs
daer die dermen uijt gedaen zijn
ende neemt een stockgen® ende

*versuikerd
anijszaad

*rarwemeel

Vowvn
f‘)“’ 145 % I "vnhu%m,

het gebruikte papier. Dat gebeurde met een oude techniek
waarbij men de watermerken van het papier bestudeert om na
te gaan in welke pefiode het geschept is. Bij het fabficagepro-
ces van handgeschept papier werd altijd met twee schepbo-
dems gewerkt, met daarop bevestigde draadfigwen om de
watermerken te ¢reéren. Zo’n draadfiguur ding ongeveer een
halfjoar mee, waardor watermerken vaak wisselden. Hierdor
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“een slokje,
laonen spetet Lae [ speld het dicht ] dat m } ‘“U' 6§ av 51‘!\0;7” vVt Q,\Q My
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= 0.325L schonen pdt ende laten die pattijs

sieden [koken] mit cleijn vier [vuw]
en stoppen die pdt tee datter gheen
lucht uuijt en gaet, ende laten
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DE HISTORISCHE CONTEXT

In tegensielling 1t galendin, kynnen we een merk verbinden met een
werden geleien orspronkelijk .. . . .
gemaaki zonder tegeveegd UjdShEstek. Het pfincipe is dus simpel: ver-
bindmiddel, maar lovier met - 7y me] pa pieren waarvan de gebruiksdatum
béhulp van de bindkracht van

de vellen, graten, bdtien of DEKEN 18. Vergelijk vervolgens het merk
Z‘;‘;ﬁ“&ﬁ;"ﬁg{fgﬁg’giﬁ van ongedateerd papier met de gekende
maal gezien helder en dor- Merken. De Zwitser Charles Moise Bﬁquef
schijnend, maar in recept 248

rorh o1 ok melk b o (1839-1918) maakte er zijn levensdoel van
veegd, waardor het die hel- €€N grdte verzameling gedateerde water-
dere eigenschap kwijt is en

corder ity word: Recepen iEIKODEEldingen aan te legen. Die bracht
vor gelei ziin even ik als hi] allemaal samen in zijn meesterwerk Les
vor galentijn in middeleeuwse

Kookbeeken, (Jansen Sieben & Ftltgran_es. Dictionnaire h'l:S(iOf que des marques
van Winter, 1998 ) du papier. Daatin gaf hij elk watermerk een
nummer en ndteerde hij in welke steden en jaren het in docu-
menten werd terugevonden. Uitgaande van het onderzoek van
Bfiquet gebruiken veel bibliografen en histofici watermerken

van papier om documenten te dateren, al is het vgststellen van

xiiij. geleij

th

@1‘{6 LB AIOs l) y%nrwomﬂvk o 3“‘
op W8 3wz goet gy ﬁv(f mnéozfmu-f
\lm "“83‘ o . 55"“ 4““ "

m; \\wm&’a{ﬁ%‘ Ry nw\hw 4(’”?
'h\ovvfé& N [;
ovx

\‘(r \ ‘n }Drz nf;f-v% dqz‘ [ials
7] MOV Vﬁf

@m&[ )oztfym
}l\’\gf{ rvw’\»é’w(—wgwol- YD n:z\r(r Op ¥¥y
You VX006 7 " DMz rm‘rhra&-—-
ﬁook:(n a&y\m A9 TN " of m AvaCw, Nvar
axanghyn gefili- >
CYBvpete onot—?mw "’4(',,“‘,, ol I Dov
W Euerel J\WM‘&‘ YITOv van ﬁuh
\Owrafm\ m"ﬂ%‘z Y g:,lﬂ‘" P
ANvar fozm of \‘l}\%mﬂ\o wevz
qun\u» ug mmm} %&n !}
"h"m\‘n\u' op Carvn rﬂ\t‘n \%‘ n(—r
“g"m“és v %
LD varnde Ouwht Yan ¥ine
{n R Wb, acmfﬁ\v%w'r_v? M
«fkov»\ow 2o Catun ffon S «\:m‘%
*\Wn VLY AT “%\ \M&ﬂfb F N

2 (i
ﬂ

s" m\‘\

o {
) rw}\‘w 6»&@»"1»4&'.;%6’12‘ oM

Gggvn F‘ £ Dt o -

n dovn marrf In Exumfhin

RECEPTEN JE 38

de identiteit van de merken vaak gecompliceerder dan men
veronderstelt. (Offenberg, 1992) IAan de hand van de watermerk-
dateting kwwam men bij ons manuscript tdt de volgende bevin-
dingen. Het eerste watermerk dat gevonden is lijkt op een
handschoen, waaruit een vierbladig bloempije $pruit aan de
middelvinger. Bij vergelijking met de verzameling van Bfiquet
kwamen volgende nummers als meest gelijkende merken

uit de bus: 1419 (Troyes 1522 - Bruge 1523) en 11423 (Troyes

1496 - Utrecht 1493). Het tweede watermerk is een gdtische P
met gespleten staart en daarbovenop hetzelfde vierbladige
bleempije. Hiervor werden nummers 8652 (Damme 1494 -
Utrecht 1495-96) en 8652 (Douai 1486 - Brussel 1490) als dicht-
ste benadefing gevonden. De vermelde steden en data tonen
dus wanneer en waar deze types papier zeker in gebruik waren.
Als we kijken naar het verzamelde tijdsbestek, 1493-1523, kun-
nen we aannemen dat ons kKwkbeekje ten vroegste rond de

dus staen sieden tdt dat die pattijs
wel morwe [gaar] gesoden [ gekwkt ]
is ende alsce gedient mitter sopi;
het sop is zeer goet gedroncken [om
te drinken ], het conforteert [ver-
sterkt ] die maghe ende thoeft [her
hofd] ende alle die leden.

Y > koknat

Alle sause diemen doeresteken [dor
een zeef wrijven ] moet die salmen
[meet men] eerst op heete vier
[vuw ] stellen eer dat mense [men
ze ] deer Stekee, ende deerstekense
[zeef ze ] dan alsce heet deer als ghij
moecht [kunt ].

Sause dorfpine i

Neemt scoen wittebrayti
ende reestet [roster her ] op een
rcester, neemt rode wijn, daer
salmen [ meet men] dat brot in
legen ende 2 of 3 appelen van
aranghen*™ [pomeransen ] gescilt
ende legense [leg ze ] bij dat
geweijcte brot, daer salmen oick in
deen coneel®i en Idttel gengebaer*”
ende een Iuttel galigaen [galanga],
dit salmen samen deer een stromijn
[zeef] slaen [wrijven ] mit wat
tornissol’ [lakmoees ] ende deen daer
suker*™ in ende ozijn, dit aldus
samen doergesteken syeende [dor
een zeef gewreven zijnde ], soe salmen
dit op laten sieden [koken], ende int
sieden sce salmen dair in doen
moarck™i [merg] in trensen®
gesneden vander dicte van eenen
vingher ende vander lancte van
eenen halven vingher ende dit
samen laten sieden een vierendeel
van een uuer, ende dit dus gesoden
[ gekwkt ] sijnde,

wC

r——
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* plakken
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DE HISTORISCHE CONTEXT

eeuwwisseling en ten laatste in het eerste kwart van de 16°
eeuw geschreven werd. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) Iwat
handschfift 476 zo uniek maakt is.. het handschiift! Of liever
de handschfiftEN. Er hebben maar lief§t acht verschillende
handen geschreven aan het boekje. Het merendeel van het
werk is dor twee handen verticht, maar naar het einde van
36 het boekje toe zie je de vafiatie in de handschtfiften toene-
men. Hand A, die het meeste werk leverde, schreef met
een zeer verzorgde cusiva die bijgevolg goed leesbaar was vor
de transcribenten. De andere handen daarentegen, waren heel
wat minder net, dit valt ok op wanneer je de padina’s bekijkt.
De bladspiegel bij hand A lopt viijwel overal gelijk. We zien
een consistent gebruik van marges, béhorlijk rechte schiiftlij-
nen en duidelijke insprongen vor titels. Daarbij zijn de letter-
vormen zeer gelijkblijvend, wat het zelfs vor de ongetrainde
lezer mogelijk maakt het schtift na verlop van tijd te kunnen
salment ghieten op enen gebraden : 'S (d
capeen, dair op gestreeyt canwesy : ‘

RECEPTEN I 39 5 40

Ge]foﬂbf;‘;tﬁ‘bgf de}ﬁ@ﬂ als H}ieelf‘f lezen. Wanneer je even cefent met de tran-
ebruikie €CEfl] 1N oNS KK~ . .o .

gmki& Het komliillmeer qan 6o SCriptie bij de hand, kan je al snel de let-
recepien voor, Of;der Versbchﬂ* tervormen herkennen en zo steeds vidtter
€ende termen zoals gengebaer, .

gengbaer, dinber, gengbaerpeer, het m{ddeleeuw.s handschfift zel.f lezen!
dinberpeeier of gengberpeeyer. )oK bi] hand B zien we een redelijk nette
Gember heeft een herkenbare, .

viij scherpe en fisse smaak en blodsplegql, maar de ferme krullen verra-
wordt gewonnen uil de onder- den een minder keutig geschfift. Eveneens
grondse wortelstokken van de . . ét .. .—t f
Zingiber Officinalé. Het was cen 1S 0€ CONSI epue 1n dit handschiift veel
van de eerste exdlische spece- Jager. Bovendien maakt hand B ok veel-
fijen die Euvopa bereikte, al in de . . .

tjd von het Romeinse Rijk via vuldiger 'gebrulk van afkortingen e{1 sgm;
Arabische handelsroutes. Vanaf holen, bijvorbeeld vor het word ‘ende
de 14° eeuw werd gember echt ..

populair als smaakmaker in de [eﬂ]. NOg eeﬂ VOfmell]k queCt dat peSt
keuken. (Henzen, 2025) opvallend 18, 18 het gebruik van manicu-
les. Een manicule is een klein handje met een wijzende vinger
dat zijn ontstaan kent in manuscripten, maar nu ok in de typo-

grafie een bekend ornament is. In ons manuscript merken we

xiiij. gengbaer
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“geconiie  comfijt™, mer men sal die sause wat g ‘ 4F
farl - laten couden [afkeelen] eer datmen o r (“q”’”‘ﬂ J Hiwévn opvenv g ‘”a“s“” mf’o“’)}““‘
die caruwe [karwij] daer op or ‘ 0\} - YD 6y somEnt-1me2 19em fdﬂbﬂ'
strceyen sal om datse die crauwe ‘ ¥ ! ~
Aasfe-Wwal &t\‘n 0LOYr Yiz Odfrn- )“ sz‘

[karwij] niet sce velken smelten en by
sou. [in hoge mate zou smelten ] ‘ i
Souse bartange?i ‘
W op een gesoden [gekmkie ]
capecen
Item neemt een vierendel pont™
amandelen’ ende pelse [pel ze ]
ende stdtese [stamp ze] al cleijn mit
¢rumen van wat wittebrot’’ ende
neemt sess of sceven [zeven ]
arandien® [ pomeransen] gescilt
ende gedaen in die amandelen ende E x
samen doeregesteken [ dor een zeef ¥
gewreven ] met witte wijne ende |
daer in gedaen suker¥* ende dit
samen opgesoden [opgekwkt ], dan
salmet [ moet men her] op een
gesoden capoen ghieten ende kerlen
van pijne-appelen*™i [ piinbomza-
den], ende alle voirseide substantie
die en sij maer tdt een [één] hoen.
Om te maicken
ﬁf @ ﬂg sluberkens™
*pasteities mer SCE SOlmen [ moer men ] nemen
v merg’ merck™il [merg ] ende hacken dat
al cleijn ende deen daer in caneel™
ende suker¥* ende corenten*v
[krenien] ende mengen dit al oy
tesamen mittet [mee her ] merck Y
ende dan twee of dfie deeyeren van
rauwen eijeren ende deen die mede E 11

*vochrmaar
van ca. 0,65L

¢ N3

1nt merck ende roerent [reer her ] L:

* zie her samen om ende nemen dan deech™ &/
reegeveegde d 1 1 d . d T i
receprvor €0A€E le@ense [leg ze ] daer in ende 1
deeg russen A i
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DE HISTORISCHE CONTEXT

dat vorral handen A en B er veelvuldig gebruik van maken. Bij
de ovefige handen zien we steeds minder keutige handschfif-
ten dan bi] hand A en zien we ok de verzorgde bladspiegel
afzwakken. Zeker naar het einde tee vinden we padina’s die
tdt aan de randen volgeschreven zijn of heel ruime linkermar-
ges hebben in combinatie met haqst onbestaande rechtermar-
ges. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) lin de opbouw van hand-
schiift 476 is verder niet veel speciaals op te merken. Het boekje
bedint viijwel direct met een inhoudstafel van 5 padina’s. Daarin
vinden we de titels van de recepten met daarnaast de folio-
nummers, die natuulijk verwijzen naar de plaats waar je het
recept in het handschfift kan vinden. De inhoudstafel in het
handschtift is echter onvolledig, het gaat maar tdt recept 187.
Er 1s geen inleiding, wat dorgaans wel aanwezig 1S in gedrukie
kokboeken. Het ontbreken van dergelijke inleidende tekst zorgt
ervor dat er vaak geen rechtstreekse informatie over de auteur

n\wwang \amdzovﬂ\nm‘n a
maseh VI

1%5\‘\}&” f&\y‘%\‘w \h\*W\‘xm thl*(\"}

, /ﬁ O v mamﬁ;\%tv\‘ngqﬂ'\m\,ow 49»04#;4.‘ ‘
9 ¥ TN r 7] ‘m\;{:

Dhivn

Ul Bee 1m'4ﬂw(vn ﬁrﬂ’;

o Grm{n by e e Irovedn qurappeld
Gl ()f"f‘n w:"l* e oerfz AavOn "’1(1’« {;gw
Aavel yidy oLV 440D v"wngﬁmMar (%
‘6—“”4' %%w s'm‘dfrve‘éy,%m:,
¥ \vmkgtf?ﬂ§’m 319 V3D Oth

: men “IEDS-
D ra’@nyl
h oy S AFP«CW ABug gvb

:fM»-\\‘v
botizB yndw oL N Oz OP T )
V1 FOLVIASD) A9 P@t‘nﬂbﬂ” & 5’

IR Oy

Titht

s A e ma«ﬁ«n fmop.- APREE sy P38

M lan F&fn‘nf\) roo\\vgvny\»tw w0 fwben J{ 4
oz s44 ,\uym‘n Ty m,;p‘my"\c;. F‘f 47D
51 an vip:6 T yridv amabarn(—
79949 w’fam Gombang-— -
fmf@t’“\%&ﬁ-’i&—mmﬁm‘n ({m . By

Woun darvz Dos

$Oe Gttt e

Mt vﬁh\\%ovn ru

ovsTons Gty of e omashi- o

Mrrwn wayrin bo hGan Dot é

ﬂa.g’o Zv{«’&r@,mz |

.- ffﬂ'\ml}i%nm Tn v oneny v Barfes,

29306 D0 ¥ S avx P r»,w,,‘%o’ac——

v
a+n

RECEPTEN JE 41 5 42

De granaatappel béhort tdt de oudste vruchten die we vandaag kennen, er wordt geschat dat ze al
5.000 jaar geleden gecultiveerd werd. De granaatappel is in verschillende cultuen een symbal van
gezondheid en vruchtbaarheid. De vrucht greeide natuulijk niet in de redio van de Zuidelijke
Nederlanden, maar werd geimporteerd vanuit het Midden-Oosten en de redio tussen lran en Noxd-
India. (Vercaemer, 2021) In ons kokboekje komt de vrucht slechts twee keer vor. ln het recept vor
calfsoren [appelkeeken] worden de pitjes als afwerking over de keeken gestroid. In medisch recept
143 wordt de schil gekwkt om er gorgelwater mee te maken.

en zijn intenties te vinden is in handgeschreven kokboeken.
Daardor meet men zich bij onderzoek volledig verdiepen

in de inhoud van de recepten en alles wat daarrond

gebeurt. Na de inhoudstafel liet men één folio blank, om
daarna onophoudelijk padina’s vol te schfijven met recepten.
Een grot ‘ontwerpmatig’ verschil met hedendaagse kokbee-
ken is hoe er meerdere recepten op een bladzijde staan en die
ok gewon blijven dorlopen over padina’s heen. In moderne
kokbeeken zien we vaak dat één recept een volwaardige
padina kfijgt. Er is verder nog één pauze in het druk beschre-
ven beekblok: de dubbele padina met het folionummer Ixi of

xvj. appel van garnaten

maickense [maak ze ] vander greette
datmen appelrefeelkijns maict [ zo
groot als appelflappen ] ende settense
[zet ze ] dan in eenen oven te
backen, ende dan sce gedient ende
werm gegetren.

Om te maicken
ﬁf_ﬂ_ﬂg een pasteif™ i van
que-appele [kwee-appelen]
Men sal die que-appelen scellen
ende snijen die clochuijsen uuijt,
mer men meet die que-appelen heel
laten, ende nemen merck™Vil [merg]
ende suker™> ende caneel™i ende
corenten®™V [krenten ], ende meng-
hen dit al te samen ende stekent
[steek het] in die que-appelen daer
die clochuijsen uuijt gesneden zijn
ende setten dan die appelen aldus
gevult mittet merck [me# her merg]
int deech* ende deen daer in pasteye
[in de pgstei] wat bdtters? [boter]
ende $treeijen daer op caneel en
suker en corenten ende stellense
dan te backen in eenen oven.
b Om te maicken most
Qﬁ jz I E Men sal nemen rode
genijvers [aalbessen ] ende steken
[wrijven] die dcer een Stromijn
[zeef] ende nemen dan dat sap ende
deen daer deeyeren van eijers in
ende makem [ maak het ] alleleens
[op dezelfde wijze ] gelijck alsmen
eijcken lombaert* maect ende doen
o mamer.. suker™ daer in na dat ghijt suee
gg’%g%:a" [naarmate dij het zoet ] hebben wilt;
zabaglione  dit machmen [kan men] over
gebraden heenders ghieten of men
macht [kan her] oick dienen alsmen
eijcken lombaert doet.

A S et .

*zie her
teegeveegde
recepr vor
deeg russen
p. 56 & 57

*eieren op
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XVij. greijn

RECEPTEN /5 43 IZ 44 (£ 45

65 is onbeschreven gebleven. (Jansen-Sieben & van Greiin is de histofische benaming vor yapn de heer Borluut, in de buut van Gent, maar

meleguetta-peper, ok wel bekend als

Winter, 1998) 12.1. HERKOMST EN AUTEURSCHAP poradiskorrel, be peceiis aromstic daarmee is niet verklaard waar en dor wie het pre-
INu we een duidelijker beeld hebben van de vorm ult West-Affika en wordt gewonnen uil cieg js gemaakt. Om de herkomst van ons kokboekje

de plant Aframomum Melegueta, bého-

van ons kaokboek kunnen we ons fichten op de SOCI0- rend 16t de gemberfamitie. (epiciane. 1€ AChterhalen, hebben taalkundigen de dialecten
culturele situatie waarin de Zuid-Nederlandse kok- ¢ In de middelecuwen was greiin jpy e recepten onderzocht. Dat bleek echter niet

een zeer geliefde specetij. De benaming

beeken uit de pefiode 1450-1650 zijn ontstaan. Al paradiiskorrel is onsiaan omdat men €€NVOUdig. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) IRecepten

deze beekjes worden ‘huishoudelijke kokboek- 9¢iofde datde specefi uil het paradiis yerden rspronkelijk mondeling dorgegeven, waar-
afkomstig was. Teen later bleek dat dit

ies’ gencemd, om de simpele reden dat ze Steeds niet het geval was, sehakelde men over dOF recepten uit verschillende redio’s zich met
binnen één pfivaat huishouden zijn ontstaan en o kerdemom. die geuriger en minder a1k qqr yermengden en verder verspreidden. Vanaf

sterk van smaak is dan greijn. (Jansen

gebruikt. (Braet, 2014) Zoals eerder al aangeéhaald,
waren kokboeken en -schfiftjes iets vor tijke families. Papier
was duu, evenals keukenhulp, waardor we zeker zijn dat dit
louter een traditie was binnen de gegoede Klasse. Dit wordt
bovendien bevestigd dor de gebruikte ingrediénten in de recep-
ten (meer daarover in 3. Ingrediénten en eetgewmnten). 10ns
beekje meet op een gegeven moment in het bezit geweest zijn

o

Om te ghieten over g
W gebraden heenre ;
Men sal nemen rosijne*i ende d ;
stdtense [stamp ze] al cleijn ende »
nemen dan amandelen’ ende

stampense [stamp ze] al cleijn ende
steken die deer [wrijf die dor een

*wijn uit
Foitou [tamelijk dicht ] ende deen die
amandelen ende die rosijnen ineen
[dor elkaar], alst deergesteken is
ende stellent [ zer her ] (samen op
tvier [her vuw] ende latent sieden
[laar her koken] tdt dattet wat dicke
wordt ende deen daer suker¥ in,
also veel als ghij wilt, ende wat
caneel®i ende ghieten dat op den
gebraden hoen, mer ghij meet meer
rosijnen nemen dan amandelen
ende men mecet die rosijnen alleene
[apart ] stampen.

Hee datmen blamendier?
g'f é]tﬂg maken sal

Eerdt so salmen [meer men] nemen 5 |
amandelen’ ende stampen die mit B T
wat wittebrotvi ende steken die :
deere [wrijf die dor een zeef] mit '1
v

-

e a
&

e

Petau™i* of mit Rijnschen wijne

*wijn uit 1
Foitou ende stellent [ze# her ] dan opt vier ( }
ende deen daer suker™> in naedat ' K
ghijt scet hebben wilt ende latent J
sieden [laar her koken ] 16t dattet dicke : \“ j
wordt ende ghieten dan op een ! ‘
gebraden capoen, daer op gestroeyt E |

*versuikerd . o . :
sangui tfidi’* ende sce gedient. 2/

anijszaad

Sieben & van Winter, 1998 )

zeef] mit Peau™*vi* gl dickachtich 6
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het moment waarop men recepten wk begon op te
schiijven, werden ze nog sneller overgenomen, aangepast en
gecombineerd met eigen teeveedingen. Voral vanaf het einde
van de 15° eeuw kwamen steeds meer kokbceeken in omlop,
waardor recepten zich snel verspreidden over de Zuidelijke
Nederlanden. Daardor vertonen veel kokbeekjes uit de petiode
1450-1650 sterke gelijkenissen qua recepten. ( Braet’, 2014) 1Deze
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Om te maicken i
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DE HISTORISCHE CONTEXT

hevige kopieercultuw maakte het echter knap lastig vor de
taalkundigen om te bepalen welk dialect orspronkelijk bij de
schfijver(s) van ons boekje hort. Veel van de recepten werden
namelijk overgenomen uit andere redio’s met andere dialec-
ten of werden vertaald. Daar zijn in de taal nog sporen van
terug te vinden: het is dus meeilijk te onderscheiden welke taal-
elementen afkomstig zijn van eerdere bronnen en welke dor
de schfijver(s) zelf werden toegeveegd. Hierdor leverde het
grondige en tijdrovende onderzoek van de taalkundigen geen
eenduidige resultaten op. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) Ibe
taal van hand A, die het grotste deel van ons boekje schreef,
vertont veel Zuid-Hollandse kenmerken, maar ok een aantal
Brabantse inviceden. Hand A was dus hogstwaarschijnlijk
afkomstig uit Zuid-Holland en nam kennis over uit mstelijke,
vermoeedelijk Brabantse, teksten. Van hand B kon men beslui-
ten dat het viijwel zeker niet om een Vlaming ding. In hee
-—
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RECEPTEN IE 46 = 47

Honing is éénvan de oudste. opderzoek stelden ze vast dat sommige vor-

natuulijke producten dat, ..

nog sieeds, door de mens PEElArecepten orspronkelijk Viaoms waren

wordt gebruik, het werd al e dat hand B bepaalde worden daaruit fou-

in de préhistofie ontdekt! Er .

Ziin rdisiekeningen gevon- L1€T OVErNaM. anrnaqst vertont ok deze

den uit 8000 vor fChﬁﬂus hand vornamelijk Brabantse en Hollandse
beell .

Zin die noning ogéen w1 keNMerken. Vor de ovefige 6 handen, die

wilde bijenkorven. Suiker heduidend minder tekst schreven, wer- 9

kende men pas vanaf de 11e

ceuw, daarvor was honing €T ZOWE Vlaamse als Hollandse en

dus de vornaamste zeetstof, Brabantse kenmerken vastgesteld. Er 1s ech-

ok in de middeleeuwen. Het

was dan ok iidens de mia- L ONVoldoende tekst van deze handen aan-

deleeuwen dat de georga- D€Z1Q OM een zinvolle dialectstudie uit te voe-

niseerde bijenteelt opkwam. . :

Hierdor kon men honing in rep. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) lin de

dteeds gratere hoeveelneden Middeleeuwen bestonden de Nederlanden uit

ogslen. (Puetioney. 24 e yerzameling van gewesten. Viaanderen'

viel ongeveer samen met de huidige Beldische provincies West-

Vlaanderen en Oost-Vlaanderen. Het hertogdom Brabant? stemde

XViij. honich

wijns en souti en soffraenii om
hem verwe [kleur] the gheven,
neemt brot¥i ende roedtet [roster
het] rot mar niet swart ende leget
te weijcke [leg het te weken] in dat

af \Wb\* s 4 €+ PEvvia "LI}dl' (8 L sop¥ ende neemt gengebaer® ende
$o e wat greijne™ [kardemom ], ende

VI GV, e % Ybaty 44 L2 f ‘: men sal dit tsamen deer een stromijn
ufl Su- Avn\'"}ov/ VR %) ‘py ¥ O g slaen [dor een zeef wrijven] ende
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latent opsieden [laat het opkoken ]
ende deen daer vefius? in ende
neemt petercelij ende doet die in die
pdt als ghijt rechten [opdienen] wilt,
ende dan gegdten op vieijs.

Item als ghij maicken
W wilt sause saude* so in
*warme saus een pq,steij"x"”f of een teel™
overvlees g neemt een koetonghe [ keeierong |
als sij gesoden [ gekowk: ] is ende
deen daer nagelen [kruidnagelen] in
ende latet die fruijten in een panne
met bdter, niet te seer, so sult ghij
nemen wit brot¥ ende reestent
[roster her] al bruijn ende leget dat
te weijck [leg dar te weken] in roden
wijn ende wat azijn, dan neemt
gemaict poer¥* ende slaet dat brot
dan deer [wrijf het dor een zeef]
ende latet te gader sieden [koken]
inden teel, ende op die tonge gegdten.

Om te maken
M ﬂg sause picee™
Sce neemt wit brot geroest [ germs-
terd] al rot ende leget dat te
weijcken [leg dat te weken ] in raoden
wijn ende azijn ende snijdet aen
tween al cleijn ende latet frdten
[laar her fruilen ] in bdtter ende dan
slaet dat brot deer [wrijf her braod
dor een zeef] mit gemaict peer® ende
veel suijckers*™ daer in, soe salment
[meet men het ] ghieten op een
gebraden conijn.

* puwrvgste
schaal

* gemalen
specerijen

*gemalen
specetijen
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dan weer grdtendeels overeen met de huidige Beldische pro-
vincies Brabant en Antwerpen en de Nederlandse provincie
Nord-Brabant. Het graafschap Holland3 kwom ruwweg over-
een met de huidige Nederlandse provincies Nord-Holland en
Zuid-Holland. (Nederlanden in Kaart, z.d.) INaast de vraag waar
ons kokbeekje vandaan komt, blijft ok de identiteit van de
schfijvers een belangfijk vraagstuk. Wie waren de acht
mensen die recepten in dit kokbeekje ndteerden? Exact
zullen we dat wellicht noit kunnen achterhalen, maar één
belangfijke vraag dfingt zich wel op: zouden het mannen of
vrouwen geweest zijn? Iin De Keuken van de late middeleeu-
wen, de transcriptie-uitgave van Handschrift 476, gaan de schiijf-
sters, Mafietje van Winter en Ria Jansen-Sieben uitgebreid op
deze kwestie in en bekijken ze het onderwerp vanuit een ver-
nieuwend perspectief. Aan de hand van 16°-eeuwse Spdtpren-
ten beschfijven zij een “stfijd om de breek’ die zich in de lop

Fig. 7 & 8. De Nederlanden in de 15¢ eeuw + een vergelijking met huidig

Beldié en Nederland
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W Als ghij maicken wilt ~~ T — e
dondeijne™ op een : ik R
*cend gebraden entvoghel* il § )73:) o] &1(;: gﬁ?y m,'m@tm\mﬂko r&w, 4L 0;7)

Sce sult ghij nemen Vijf of zess 3 ; : 1444 Q‘.&bv" RO S ag‘.c J
appelen ende cappen [hakken] die < :
al cleijn ende ontwee [in Stukken ] ;@o\ (’u&\yﬁ,' IVIrre ),.'{Y o'l’ ‘?’V‘Vf“f "\"(Wl 1469 N
gesneden al dun in sciven [schijven] i a “"}”‘ 2l Cini tad) 7 \r\ .f v
ende latet fruten [laar hee fruiten] in f f ~ o o °",A"""a 8% i » a )
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meer dair na dat [ al naargelang dat ] } el <=
ghij maicken wilt, ende wel [royaal ] ; Of MWL OMz 914 MJG!’ Muufﬁ:m\vt(f— L WA S - -
1 xxiif and| b \ B & =
caneelpeer™ ende wat gengebaer- ; CoVeECmmelpos: v Wa i NG bave pov ¥ 5 =i A'4
peer* ende menghet te samen ende - . ™ \‘}‘5 = s L
dan so latet sieden [laar her koken], : Mgt € (A ¥ Do foo e“’\‘(" (AR a4 E hiy
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gedaen, ende dietet [ dier her ] op § R “n‘}’ _( : g £ :>-__
een entvogel. B . ; DF (b Adk % g —
Als ghij stove wilt I : 25" 6\«(’609', '\-ou\ Wl f e T2 2V, YOrO g c=
scaepclauwen® i | g—’j 4 gnets & < { = A Dé
* schaapspdten in een telle™ '\\’ € / W € : E ' ’
wvurvgsie  Soe suldij [meer u] dat haer uuijtsni- o 3 ' ;
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teel, dan sce neemt witte wijn, daer . 3 \ O ,l‘ . ¥ o)
lix 0 - | I FE AV U s € A O DY Yot E
op suker™* ende gengbaerpoer™” . } . B
ende wat soffraen*iil ende bdtervii i | M’rﬂ M2 Or' ’ Vl‘;\‘i \‘rh\‘ oA MT FO\%‘ \"bty g
ende wat azijn, so latet [laar her ] te e Qv Ak (‘b ﬂ;ﬂ“‘" “%. 5’6‘_‘@2_ \‘r}v\m at-azmn fbo 2
samen sieden [koken ] tdt dattet wat 4 G SOAD =
cort [ingekokt ] is. | + 6 r ANy r iy W&M‘(—\r\m‘— g B <
i1

[Scaepclauwen] | e %‘ .
gg g) I E Fen ander (. | , ’{ﬁt‘" £y ;
*vochtmogz% . Item noch een ander sause, daer { :
e 0% neemt toe een(;mlf piinte” [ pi}r(zi] & V1M 21056 s1n A1 Dv= r aufl Tmr piverng fov vin
waardevan SCETE Wijns ende een penninck™ o,y ’g PO p Bh, 4 = | p
1 penning brot, een 1otk tornissol! [lakmees ] ,: "f ( 6 4‘ F" nées '“1’\ ng \M@ W WPt &%
ad. - br00k vam acf tormflo€ ‘%V €0 r»'r PaneQ-

500ml melk

“gevicn wan—ende een 1ot pijpkanele .

§
of ca. 159 ; )
Om crijmeftijt* ainl 4 K m ¥ - € mawél
S UE ! ’ AR b

2.1660 » 3. Nicolas Henri Jeaurat de Bertr

te maicken “ , 2 SSaURU J2H 3ALIA D
“vene melk 508 neemt goede nieuwe molcken : f | X ;"“ Raad i o 00%‘" M- Mo G’ﬁ“n M’%
gebonder  [vers gemolken ] melck™Vi, een \

kruim pijnte® [pint], of sce veel als ghij

* vochrmaar i :
L scdtelen rechteq_ [opdienen] wilt,
dan sce moet ghij te meer nemen,

so stelle

) ' Van ~0 e aﬁgJﬁ £ray v
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bokaal, 1635 » 2. Johann

150 oud wit brood
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Klop de eidooiers samen met
een scheutje melk los en zet dit
even opzij.

Breng de overige melk zachtjes
aan de kook. Verkruimel het oude
brood en doe het in de melk. Ook
de suiker mag er al bij. Roer totdat
je een lichte binding krijgt.

Haal de pot van het vuur en laat
het geheel licht afkoelen. Voeg
vervolgens in éen vloeiende
beweging het eiermengsel toe
terwijl je goed blijft roeren, zodat
de eieren niet stollen.

Zet de pot eventueel nog heel
kort op een zacht vuur om het
mengsel verder te laten indikken.
Dien warm op in schaaltjes, voeg
eventueel nog extra suiker toe
naar smaak.

DE HISTORISCHE CONTEXT

van de 1 Se en 169 eeuw zou Husbas is een bindmiddel, ok wel bekend als vislijm, dat
gebruikt werd om galentijn mee te maken. Het is een dier-

hebben (]fgespeeld Van lifk product, gemaakt uit gedrogde zwemblazen van vissen.
oudsher was nief de Keu- Husbas werd verkocht in harde vellen en die meesten
daarom vor gebruik in lauw water weken en smelten. Hee
Reﬂ, maar het washok het was een populair bindmiddel, omdat het een moi helder
domein van de vrouw. De resultaat gaf zonder bijsmaak en de bindkracht grot was.
. Vislijm werd tdt in de 20° eeuw gebruikt, tdtdat het varna-
[is qdﬂlonele [(]Reﬂ van de melijk vervangen werd dor onze gelatine. (Jansen-Sieben
huisvrouw lagen voral bi] & van wineer. 1998)
het wagssen, kuisen en verzorgen van het gezin en de kinde-
ren. Koken wags orspronkelijk géén vrouwentaak. [De spdtpren-
ten en hun opschiiften uit de 16° eeuw tonen echter mannen
die, onder het gezag van hun vrouw, huishoudelijke taken uit-
veeren. Volgens de analyse van de schiijfSters weerspiegelen
deze beelden een verschuiving binnen het huishouden, waar-
bij vrouwen geleidelijk meer controle over het huishouden en
dus ok over de keuken naar zich tce trokken. Zij schfijven hier-

over: “De moraal van deze prenten lijkt ons dan ok niet die

xix. husbqs
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van de onderdrukking van de vrouw tdt de rol van onderdanige
huishoudster, maar veeleer de opwaardeting van de vrouw tdt
keukenptinses. Kijk toch naar de stoere keukenmeiden op de
schildefijen van Pieter Aertsen, die met een gebaar van tfiomf
de kalkeenen aan het $pit fijgen. Dat was vreeger mannenwerk,
waar vrouwen niet aan te pas kwamen.” IVanuit deze tfiom-
fantelijke interpretatie opperen zij dat het mogelijk is dat 41
(een deel van) de schfijvers van ons kwkbeekje vrouwen

waren. Indien ‘de $tfijd om de breek’ daadwerkelijk tdt een ver-
schuiving binnen de huishoudelijke rolverdeling geleid heeft,
dan gebeurde die net in de pefiode waatin ons kokboekje tdt
stand kwam. Dan zou het dus kunnen dat er zich vrouwen
bevonden in de keukens waatin dit beekje gebruikt of samen-
gesteld werd. Tegelijk blijft het belangtijk om te benadrukken
dat het hier om een interpretatie van de schfjfsters gaat.
IBovendien lijkt die hele “stfijd om de broek’ mij een poding

die melck opt vier [vuw ] ende latet
sieden [laar het koken ], SO neemt
¢rumen van wittebrotvi gefijft
[gerqspt ] op een fijve [rqsp] ende
doet daer in alsce gefinge als
[zodra ] die melck siedet, dan soe
nemet 20 of 30 deeyeren van eyeren
in een, slaet [wrijf] die deer een
stromijn [zeef] ende wel [royaal ]
versche bdter?’ daer in, dan nemet
die eyers ende roert die inden melck
ende laten sieden tdt dat die bdter
daer boven op comet, ende seer
. veel sukers®™ daer in, ende dan
#*schdlels van . . % ..
aardewerk  gedient in plateelens oft eijken
¥ zie recept 34 lombaer ¥ waer.
Om formenteije**
Mg te maicken
“rarwebrij ~ S0e neemt schone tarwe ende
stampse [stamp ze] in een mortier
[vijzel] die polen [vliezen] af, sce
~schalelvan NEMet een pateel™ ende die tarwe
aardewerk Jaer in wantet uuijt [ zeef her uit ],
sce wagst hem in 5 of 6 wateren al
schoen ende deeten [doet hem ] dan

Zemmy

s vr in eenen schonen pdt ende stellen
In .“ "o POI' pie 1""6" 4 O MN op dat vier [vuw] ende laten sieden
%\ ‘»P an f %\m 4C wvn n@ Ogo [koken] al scoenkijns [zachtjes] op
\%\- 6 ' G" I} “_ m,{:fou(r 8 of ' plel]n vier, ende oq.s dat gm al cout
‘ =een vellerie 18, S0e doet dat vluijskeni daer af
Van’ ‘M‘mg’ AF M ah”"f“‘z gateh o™ ende soe nemet dan die tarwe ende
kokwater — deeten uuijt den pdt ende mengen
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mit ngeuwe molcken [vers gemol-
ken] melck™ tesamen ende settet
[zet her] op eijn vier ende latee in
als opsieden [laat het in z'n géheel
opkoken], sce neemt 13 doeyeren van
eyeren ende slaetse [wrijf ze ] doer
een stromijn [ zeef] ende laet die
eygeren rceren in die melck ende
reerent [reer her] altos tdt dattet wat
dick wordt ende settet dan vanden
vier ende streeyen suker¥™ daer op.
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DE HISTORISCHE CONTEXT

van vrouwen uit de middenklasse om meer gezag te
verwerven binnen de eigen huiselijke sfeer. In de
hogere sociale klassen, waar keukenpersoneel en
dienstmeiden aanwezig waren, lijkt die interpretatie
mij minder teepasbaar. De discussie die ‘de stfijd om
de breek’ in de verf zet lijkt namelijk betrekking te

binnen het gezin en niet op vrouwen die via pro-
fessionele arbeid een plaats kenden in hof- en stads-
huishoudens. Het lijkt me daarom aannemelijker om
via andere histotische bronnen te onderzceken of er een moge-
lijkheid is dat vrouwen in keukens van elit¢huishoudens een
rol $peelden. [Er bestaat natuurlijk het clichébeeld van de mid-
deleeuwse vrouw als hulpeloze huisvrouw gedomineerd dor
de man, maar kKlopt dit beeld ok echt? De middeleeuwse samen-
leving was zonder twijfel patfiarchaal, maar vrouwen in de

Sause van appelen van 5
m araengen*~ [pomeransen] B
Men schelt die appelen ende men i
snijse [snijdr ze ] in ronden sciven
gelijck of mense [men ze] in een
scale ter tafel dienen woude; inden
eersten nemen die scellen ende

f'J i 'ﬁ
! |10 8¢ oo c - gvby ez - / - -
sietse [kwk ze] in Rijnschen wijn™ T oNO¥n o g = o(], M1 rfie” m W
ende nemen ¢rumen van wittebrot¥ z A t\ 7199 Wo e %

daer mede gesoden [gekokr ] ende
alst al lange gesoden heeft, so
vfijvet [wrijf her] dcer een stromijn
[zeef] ende soe Steller weder [zer
het weer ] te sieden mit die appelen
gesneden in ronde scijven ende laet
sieden tdt dattet beghint te bijnden
[binden], ende men doet daer
suijcker”™ in alsce veel alst een
belieft; men meet oick niet te veele
vanden schellen nemen want het
soud te bitter vallen; dit rechtmen
[dient men op] in pateelen®.
. 1dt die peeren™ ™ salmen [ meet
*deze saus

deet men over MeN ] nemen een verglaesde

@

*schdlels van
aardewerk

xx. huispot

Hutspdt in de middeleeuwen is
niet hetzelfde als het gerecht dat
wij er vandaag mee bedcelen. Het
was een algemenere benaming
vor stofpdtjes van viees. Meestal
bestonden die uit verschillende
soorten vlees, die met uien en
kruiden langdtrig in sop [koknat]
werden gekokt. Bij het bereiden 1EVEN paste zich daaraan aan: al wie oud genceg was
hebben op de verdeling van huishoudelijke macht Vo deroctiike slofpdt van viees

ontstaat een hogwaardige bouil- .
fon, ‘nat van hiftspet’, dat werd VOOK het huishoudbudget béheerden en meewerkien
bewaard om ok andere vieesge-
rechten mee te bereiden. (Jansen-
Sieben & van Winter, 1998 )
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Zuidelijke Nederlanden speelden wel degelijk een
actieve rol in het economische en publieke leven,
meer dan elders in Ewropa. Vanaf de 13° eeuw fichtte
de samenleving in de Nederlanden zich steeds meer
op ambachtelijke productie en handel. Ook het gezins-

hielp in de ‘gezinseconomie’, ®k de vrouwen, die

in het gezinsbedfiif. (Bardyn, 2016) IBovendien was
het in de Nederlanden daarom niet ongewomn dat
dochters van stedelijke families ok basisonderwijs gendten.
Meisjes leerden lezen, schiijven en rekenen net als de jongens,
iets wat in andere delen van Euwopa een stuk minder vanzelf-
sprekend was. Professionele opleidingen binnen de ambachten
of verdere studies in bijvorbeeld Latijn bleven echter vorna-
melijk varbéhouden aan de jongens. ( Bardyn, 2016) IRond 1400
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gestofde [ geglazuwde ] pdt ende nemen -
peren, aldus geg h p 7 ) ae I8 3
gesoii: battert ende laten die seero heet \\‘w%?g’@'h LA Or >y ey wq«pp é?bﬂv \m (g’
wordeq tdt datse syet [kokt ], epde L9 LY [EFFeElates f’\‘\’(’-\v 0‘% & é-%é} \> gfw :
laten die peerenscellen, ende die M% f S 5 y vé
& Geclijes starten$* salmen aen die peren L Ab¥n_ Oy PN ﬁ W“‘&‘W VA Jpe- fhese &%’97

laten, ende stellense [ zer ze ] recht
op in den pdt datse bedect zijn
vander bdter ende stoppen die tee
[stuit de pdt] ende loetse staen
sieden [laat ze staan koken ] tdt datse
morwe [gaar] zijn.
Dit is een kokadie*
5 W diemen dienen sal
* kaoksel mitten case*/ in stede van
[in plaats van] gebacke
Ferst so salmen [ maoer men] nemen
15 deeyeren van eygeren ende deense
deere [wrijf ze dor een zeef] mit een
half pijnt™ [pint ] scet wijns,

* vochrmaat
van ca. 0,65L
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even met kazen, artisjok en kersen, 1625

» 0. Cara Peet

= ater

water/rozen

errit Dou, Jonge vrouw giet water uit een kan, 1647

1°0<

DS < 0e9L-009L,

F\ege(, Stilleven met schelpdieren exr1l.eieren, ca
20g boter

org

(i
\"
B

o -Coster, Stilleven met zilveren kan,

Ae|[eA QUUY ¢

n, Menu van mager keukengerei. Stilleven, ca. 17241779

| e Simeon Chars

€m

1. Joachim Beuckelaer, Mafket Woman, 1561 » 2. Jean-Baptist

200g zelfrijzende blo

snuifje zout

3001

/ eleren

Hoe datmen ghemeynen deech maeckt*

BASISDEEG™




fje kaneeel

~n krakelingen, ca. 1630

wn
>
|

nandeler

,1716-1780 » 6. Clara Peeters, Stilleven met kazen, a =

200g boter

=eleren

noflook e

k

Begin met het mengen van
de boter, de eieren en de suiker
tot alles goed onder elkaar zit.

Voeg daarna het rozenwater™
toe (of gewoon water als je
geen rozenwater hebt) en klop
verder tot een gladde massa

t Kitchen, ca. 1630 » 5. Luis Egidio Melendez, Stilleven met oesters

ontstaat.
Voeg nu de bloem en het snuifje
zout toe en klop alles goed door _UCD;
elkaar tot er geen klontertjes EHOMOGQEPZ
. . D) O
meer in het beslag zitten. N
B
“Hoe datmen ghemeynen deech maeckt g § )
is eigenlijk gebaseerd op een recept = e
uit het gedrukte boekje: Koockboeck = O
ofte Familieren Keukenboeck van % )
Antonius Magirus uit 16712. o O
Dit is één van de weinige kook- z Q.
boeken waarin een algemeen 5 4‘-_5)
recept voor deeg voorkomt. § I8
In ons boekje wordt in verschil- ”2 (O
lende taarten- en pastijrecepten, 5 %
maar ook bijvoorbeeld in het % [
recept VOOr Caﬁzsoren verwezen i » 2. Albert Anker, Stilleven met K DD

naar deeg, zonder verdere uitleg
over de bereiding van dat deeg.
Daarom hebben we ervoor
gekozen om dit betrouwbaar
historisch deegrecept te gebruiken
voor deze nieuwe uitgave.
Enerzijds maakt dit de bereiding " 3 BOOZ
van Calfsoren mogelik, anderzijds e S puosbiapo ap do 1o
biedt het de lezer de kans om ook _ Rp
andere recepten met deeg uit dit
boekje uit te proberen.

100g

istus en de .E-mmaﬁsganger; ca. 1630

)

=
=
S
S

“Dit deeg wordt ook gebruikt voor
pastijen, al vervangt men het
rozenwater dan door hamelensop,
een soort bouillon op basis van
gesneden hanen.

56. Om te maicken calforen

CALFOREN
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Zet een pan op het vuur en smelt
er wat boter in. Doe telkens twee
eetlepels van het beslagin de pan
en bak goudbruin aan elke zijde.
Doe dit verder totdat het beslag
opgegebruikt is, voeg extra boter
toe indien nodig.

Neem ondertussen een andere
pan, doe hier ook wat boter in

en laat smelten. Snij de appels in
blokjes. Voeg de appelblokjes en
het kaneelpoeder toe aan de
warme pan met boter. Laat dit
op een laag vuurtje sudderen tot
zacht, roer regelmatig.

Kluts de eieren en suiker goed
door elkaar, klop dit door het
appelmengsel en laat doorgaren.

Om af te werken: neem de
deegflapjes, bestrijk ze met het
appelmengsel en werk af met wat
granaatappelpitjes!

xXj. hypocrqs

Hypocras is een kruidenwijn die gemaakt werd dor een kpamen er gteeds meer
kruidenmengsel aan wijn tee te voegen en te koken. De vor-

naomste smaokmakers in hypocras zijn kaneel en suiker, geleef den naar vor met
maar andere kruiden konden teegeveegd worden naargelang Irak[o ten over d e ld eq le
het recept en eigen smaak. Men gelofde ok dat hgpocras, .

dor de vele $pecefijen in de drank, een medicinale werking MAATSCha ppell]ke rolver-
had. Hypocras is gencemd naar de Giekse arts Hippokrates 3

(5e E v.Chr.), die bekend staat als de grondleger van de de%lﬂg:'D(](]ﬁﬂ [Defd een
medische theofie: de humorenleer. (van Winter, 2013) duid ell]k bU'g er ll]k-p(][ﬂ-
archaal gezinsideaal naar voren geschoven: de man als brad-
winner, getrouwd met een goeie vrouw, die respect verdient
indien ze onderdanig in haar positie als huisvrouw blijft. (Dresen-
Ceenders, 1977) Toch tont histofisch onderzoek dat de dagelijkse
realiteit een andere wags. Vrouwen uit verschillende sociale
Klassen maakten actief deel uit van het economische leven, al
werd hun werk dorgaans minder gewaardeerd dan dat van
mannen. De sectoren waarin vrouwen actief waren tussen 1000
en 1600 bleven eerder beperkt, 96 % van de werkende vrouwen
was actief in de Kledij- en wagsector, de textielnijverheid, de
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handel en in lon- of dienstarbeid. Vrouwen werkten dus vor-
namelijk in sectoren die in relatie stonden tdt huishoudelijke
taken. Ook heel wat vrouwen waren in dienst als dienstmeid
in welgestelde gezinnen of ambachtsfamilies. ( Bardyn, 2016)
IMet dat laatste komen we misschien al dichter bij de rol van
vrouwen in middeleeuwse keukens. Ons kokbeekje situeert zich
namelijk binnen een hogere sociale conteXt, waar profes-

sionele koks en keukenhulpen verantwordelijk waren vor

de bereiding van de maaltijden. Over de aanwezigheid van
vrouwen in dergelijke keukens is echter bijzonder weinig bron-
matetiaal te vinden. In de meeste gevallen gaat men ervan uit
dat professionele koks mannen waren, mede omdat het over-
geleverde bewijs, zoals kokboeken, hofdzakelijk dor mannen
zijn geschreven. Wanneer we de identiteit van de schfijver van
een middeleeuws kokboek kennen, gaat het viijwel altijd over
een man. (Braet, 2014) Toch kan dit een vertekend beeld zijn.

men neemter [neemt er] oick toe een
! bom_ half pont#* bdtteren? [ bdter], die
| ofmeer, wel gewassen vanden soutel™, ende
(plaarseliik, , heemt oick tee twee eetlepelen scoen
‘i’“;lé’; pont. meel ende men deet die bdter in een
pdt ende laetse smelten ende deetet
daoer in ende reerent [roer her] altces
dat niet en ronne [klontert ], ende
men mach den pdt niet scrappen
[afschrapen ], ende alst geronnen is
machment [kan men het ] doer een
stromijn steken [dor een zeefwrijven].
Hoe datmen muskijn*
maicken sal
* maesje, Eerst sce salmen [maer men] nemen
pavie 4 pijnte™ [pint] scete melck*™ ende
s, deen die te gaer doen [laar die
stremmen ] gelijck ofmer caes™¥ of
maicken soude [alsof men er kags van
maken zou]; sce salmen die caes
doer een stromijn [ zeef] steken
[wrijven] mit 8 of 9 eyers ende mit
wat soffraen*; alst deere gedaen is
[als het gezeefd is] sce salmen nemen
scheen tarwenmele ende rceren dat
dair in, mer niet te veele datse
vanden mele smaken [ zodat ze naar
meel smaken ], dan so salmen die
bdter¥i wel schone schumen, dan so
salmen die bdter in een eerden
=genenpan  panne¥ deen ende laten wel heet
worden, dan so salmen daer in deen
wittebroti, hoe cleijnder hoe beter,
ende het weij¥* en mach niet te wel
uuijt zijn [er mag niet te veel wei
uitgelopen zijn ].

Om te maicken
m calforen®
*appelkeeken  SCE Salmen [ moet men] maicken
* zie her deech™ gekneedt mit eyers ende
jegenead cneyen [kneden ] dat wel vaste, dan
g_ﬁ‘g‘g fusen 80 salmen dat cleyne snijen [ snij-
den] ende dat deyne gedruct [dun
uilgerold ], dan salment vouden [ moet
men het vouwen ] in vieren ende

laetse [laar ze ] backen

0
L2

¥ vocht dat
overblijft na
her stremmen
van melk

O




DE HISTORISCHE CONTEXT

Dat mannen de teksten schreven, betekent niet nodzakelijk dat
vrouwen volledig afwezig waren uit de keukens waafin die tek-
sten ontstonden. Zeker binnen de context van de Nederlanden,
waar vrouwen actief deelnamen aan het economische leven
en vaak in dienst van fijkere families werkten, lijkt die moge-
lijkheid mceilijk volledig uit te sluiten. Bovendien zijn er heel

wat kokboeken waarvan de adteurs onbekend zijn, en

aangezien vrouwen in de vroegmoderne Nederlanden rela-
tief geletterd waren, kan het @k niet uitgesldten worden dat,
indien ze aonwezig waren in de keukens, vrouwen daaraan
zouden hebben meegeschreven. IWanneer we al deze elemen-
ten samenbrengen — de actieve economische rol van vrouwen,
hun aanwezigheid in dienstarbeid, de relatief hoge vrouwe-
lijke geletterdheid in de Nederlanden en de vele vorstellingen
van vrouwen in keukens binnen de beeldende kunst —, lijkt
het aannemelijk dat vrouwen ok aanwezig waren in bepaalde

g

XXij. kees

Nederland is een kaas-
land, maar was dat ok al
zo in de middeleeuwen?
Eigenlijk was de kaashan-
del niet meteen opvallend
in hoge middeleeuwen. De
vele Kleine beeren hadden
meestal maar een paar
keeien. Een kee gaf destijds
zo’n 1000L melk op een
jaar, waarvan men zo’n
20g bdter of 60kg kaas kon
maken. Een deel daarvan
was vor eigen consump-
tie, de rest werd verkocht
op de markt, maar lokaal
en op kleine schaal. Het
is pag in de 16° eeuw dat
de veeteelt écht toeneemt
en pas in de 17° eeuw, ok
wel de Gouden Eeuw, dat
Nederland zal openbleeien
tdt een waar kaasland!
(Henzen, 2023)

RECEPTEN JE 57 IE 58 JIE 59

hof- en professionele keukens en daar mee-
schreven aan receptenboekjes. Hard bewijs
daarvor ontbreekt vorlopig grdtendeels, maar
evenmin bestaan er bronnen die hun aanwe-
zigheid pfincipieel uitsluiten. | Het onderwerp
heeft naar mijn geveel dan ok nog te weinig
onderzoek gendten. Momenteel zijn er onvol-
doende bronnen die de theofie van van Winter
en Jansen-Sieben bevestigen, maar er zijn
evenmin voldeende argumenten om de theo-
fie te verwerpen. Op basis van de bredere,
maatschappelijke context lijkt het mij daarom
zeker mogelijk dat vrouwen hebben meege-
werkt aan ons kokbaekje, al blijft dat varlopig
helaas bij een bijzonder interessante, maar
historisch niet ondenkbare, $peculatie.

in die bdter¥, dan sce salmen -~ . _— — S ——

scellen een appel ende stellen [ zer ] i :

die te smelten mit bdter; alsce i N 0 A > O @ ; 7
gesmolten zijnde sce salment doere o I 4‘?‘1 sy bof e, g 4 Al bo- s, b i pf"’& Vit
$teken deer een stromijn [dor een ﬂf};a&m ) YN’ ﬁw«e(&w’m ik Pobez ﬁ‘fﬂ&@e tﬂw@wy
zeef wrijven ] ende Stellent [ zer het] ‘ Wed A L > 2
weer opt vier [vutr] ende slaen { 5"9"§“ {éa é;cﬁlﬁvmwm}’%é@cm f\rﬁ i WS oY “” o999) 90\
[kiuts] 5 of 6 eyers ende reeren die e Ae&ine Y&er opk rx 1 1de flanis €of 6?
daer in, dan sce salmen nemen Ve Andy X07AN I P YO8 x o Wlassvnd

caneelpeer™i en sukers™™ tdt dat
scete genoch is ende laten sieden
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sce salmen die calfsoren vuellen ' : 3 @@vca 9‘% " J{ 8 02491 W«@w . ‘;ﬁy‘ Py

[vullen] ende stroeyen kneelpoer : = N ﬁ} VG
ende suker daerop, dan sce salmen pvnwffm - 49 i Sdsz op Jam o [ ALty

# pitien die kerlen® van ghernaet appelen*V
[granaatappelen ] daer op steken.

w ﬂg Om te maicken A i
= ; "
kerspen*ii ) et

4O 8 (=

* flensjes Sce salmen [ meet men] nemen 5 of
6 eyers ende slaen die wel cleijne 288
[klts ze fijn] ende rceren dan daer
mel [meel] onder, mer niet te veele,
dan sce salmen nemen een cleijn

her vieibare (rechter ende doen daer in het nat™
ende doent alsce in die panne.

Om te maicken peeren
W in ypocras™
Sce salmen [ meet men ] die peerenvi
* deeltjes schellen, mer die starten™ salmen
daer aen laten, ende nemen
Garsonye¥i* ende deen die peeren
in die pdt ende ghieten die
Garsonye daer in ende latent sieden
[laar het koken ] ende dcen daer in
caneelpoer®™i en suker¥™ en laten
dat samen sieden, mer het moet niet
te heet staen.
Heoe datmen gedopte
m eyers” in die vasten
* spiegeleieren maicken sal
Ferst soe salmen [ moetr men ] nemen

“gewichrvan  €€N pont™ amandelen’ ende
430g of meer,
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INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN xxiij. kaneel RECEPTEN /I 60 /I 61
3. INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN Kaneel wordt gemaai van de bast (buflenste laag in de stam) hogken niet representatief is vor de eetge-

van de kaneelbom en komt orspronkelijk uit S Lanka. Het is

IWe hebben het kokboekie nu gratendeels sinds de middeleeumen con geliofd en veelgehruik speceri in ONtEs van de géhele middeleeuwse en
bestudeerd met het mg op maatschappelijke d¢ keaken. Dat zien we in ons kokbaekje: kaneel verschiint in yrosgmoderne samenleving. Ze tonen voral

. . meer dan 60 recepten! Keekjes, sauzen, pasteien, gebak, gestofd . . .
context, functie, deelpubliek en vorm. MAQr frut... alie sorten gerechien worden op smaak gebracht mer A€ VoEdINgsgewmntes van de fijkere sociale

een ‘kok’beek draait natuurlijk vorral om he koneel. Er besiaan eigentiik wee vafianien van kaneel. Je hebt kjasgen, Bovendien zijn de kokboeken uit

Ceylon kaneel, de ofiginele kaneel uit Sti Lanka (dat vreeger

koken en de gerechten die men ermee Kan ceylon heette). Toch is de kaneel die tegenwordig het vaakst d€ petiode 1450-1650 sterk beinviced dor het
bereiden. In het volgende stukje gaan we 1 de winkels ligt Cassia kaneel, ok wel Chinese kaneel, afkom- yoanmalige culturele en intellectuele 45

stig van een andere bomsort. Cassia smaakt scherper en har-

O

02

03

04

Mix de gepelde amandelen samen
met het water in een blender
gedurende 2 minuten tot een glad
mengsel. Haal dit vervolgens door
een fijne zeef.

Zet de gezeefde massa op een
zacht vuurtje en laat gedurende
30 minuten rustig inkoken. Voeg
daarna de amandelmelk en de
suiker toe en laat verder koken
tot het mengsel mooi dik wordt.

dieper in op de ingrediénten die in ons KWK- riger, terwiil Ceylon cerder mild en zaetig is. (Henzen, 2025)

beekje gebruikt worden. Maar vor we dat kunnen doen, meeten
we een aantal algemene facetten belichten. De eetgewomntes
uit Handschiift 476 zijn namelijk dor een aantal factoren bein-
vlced. Ten eerste is er het financi€le milieu waatin het Kok-
beekje ontstaan is. Zoals we eerder al bespraken, waren kKok-
boekjes in de middeleeuwen lodter producten vor de welge-
stelde huishoudens en lagere adellijke kfingen, als afgeleide
van de hofkomkbeeken. Dat wil zegen dat de inhoud van deze
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Klimaat. Zo weerspiegelt zich de humo-

renleer en de chfistelijke vastencultuw in de recepten die we
vinden in ons kakbcekje. Het is daarom nodzakelijk om eerst
wat dieper in te gaan op deze twee cultwrele structuren, voral-
eer we overgaan tdt het onderzeek naar de ingrediénten, om
zo de veedingscontext waatin de gerechten zijn ontstaan beter
te begfijpen. 13.1. DE HUMORENLEER IDe humorenleer had een
grdte invlced op het dieet en de eetcultuu in de middeleeuwen.
Deze theofie is gebaseerd op de pfincipes van twee Griekse

stampen die mit een pijnte¥* [pint ]
waters wel cleijne ende stellent op
tvier [zer her op het vuw ], eerst
deergesteken [dor een zeef gewre-
ven], ende latense sieden [laar ze
koken] omtrent een wre, mer men
moet een lepel melcks™ daer in
roeren omdat te bet bijnden [ berer
binden ] sou, ende deender [dee er]
suker®® in, dan so salmen wat laten
couwen [afkeelen] tdt datse wat
dicke wordt, dan sce salmen nemen
[(een deel ewan) nemen ] ende leget
[leg her ] gelijck witte van een eye,
dan sce salmen nemen het ander
ende verwent [kleur her] mit

A = vochimaar
van ca. 0,65L

'bwﬁovymm \4” Q 0%‘”%4” ﬁ; 4%.9 4‘2‘}”’:«” soffraen*ii ende legen gelijck die
Verdeel het mengsel over twee PR ({W f,, 2 9n @v an 623999+ Uoh y dooyoren v g:flegég)%nsf& saimen
. { # Slrop van *
kommen. Giet twee derde van de VI’ / gekonfjie

massa in éen kom en één derde in
een andere. Meng een snuifje
saffraanpoeder door de tweede
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Om te maicken
M_ﬂg den heelt [helfi ] wit,

een ander pers [paars ]

. % ; o BAMR X Sce salmen [ moeet men ] nemen eyers
kom zodat een felle, gele kleur k ()’mi}-?bam PN‘ rAfm NS ! FALPAT \ ’?"J‘z (“"B ende blasen die eyers uuijt, dan sce
. ' bel 9§04 P98 *zie recepr 28 SOlMeN nemen sukereyde™ ende
ontstaat. 4:?3“ ){L} ®0m€9§64 ’1 {5 il og)}fn g e dietense [dier ze] in die eyscalen
¥ P alvindy: - [eierschalen ] omtrent half vol, dan

Neem een bord en reconstrueer
met het witte en gele amandel-
mengsel de vorm van een eiwit
en eigeel. Werk het gerecht af
met een beetje appelstroop.
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sce salmen nemen sukereyde ende
verwende [kleur ze ] mil tornissol’
[lakmees ], dan sce salmen daer in
dieten tdt dattet eijscale vol is, dan
sce salmen laten couwen [afkeelen ],
sce salmen die schellen afpellen
ende legende [leg ze ] in een scdtel.

" Om te maicken
fo W ghelije¥ ende sukereyde’

in een scdtel

1%1’25 — St Vvat Pz 'b ﬁ“ﬁ’w,,h% & andvz8 Q{Ef Eerst so salmen [ maer men] gelu
@.C.. < -~ N TOAP w&e w6t ¥i @,_?_.{,,f,f [geel] ge}eg maicken, die en is
AMEAC 905 499108 O[O ® 9% s : ﬁ,# " anders niet dan dat doer gheen
2 0a " AR |

w

FoWdv) Tan fou f@r(’m? PEds opIh
¥

tornissol’ [lakmoees] in en is en dan
datter wat meer soffraen™i in is,
anders ist alleleens [eender ], ende
die soume [maoest men] onder
ghieten en laetse couden [laat ze
afkeelen ], dan sce salmen weder op
ghieten geleij,




INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

geneesheren: Hippocrates (5° eeuw vor Chifistus) is de grond-
leger van de theofie waarop Galenus (2° eeuw na Chfistus)
later vartbouwde. Volgens hen heeft elk mens één overheer-
send lichaamsvocht dat bijgevolg hun temperament bepaalt.
Er zouden vier lichaamssappen zijn: blced, slijm, gele gal en
zwarte gal, ofwel de “humoren’. (Remmeris de Vries, 2022) EIk van
46 deze sappen heeft zijn specifieke eigenschappen: IBloed

wordt verbonden met ons hofdorgaan: het hart. Het kiijgt
de eigenschappen warm en nat teegewezen en wordt Zo ver-
bonden met de lente en de lucht. Het overeenkomstige tempe-
rament is sanguinisch; enerdiek, vurig, optimistisch en open.
IGele gal lijkt lodisch gekoppeld te zijn aan onze lever. De
eigenschappen van gele gal zijn warm en drog, dus wordt het
aan het seizoen zomer en het element vuu gekoppeld. Het bij-
beéhorende temperament is cholefisch, wat zich typeert dor
een opvliegend, extravert, ambitieus en heethofdig karakter.

sukereyde, ende laetse oick cout
werden, dan sce salmen weder
opghieten geleij gemaict mit
tornissol; die meer verwen [kleuren ]
wiste, die mochter [kon er] noch
meer op ghieten.

Om te maicken
Mﬂg peeren* in ypocras™
Sce salmen [ maet men] peeren
scellen ende laetse sieden [laar ze
koken ] 1dt datse morwe [gaar] zijn,
dan sce salmen nemen tornissol’
[lakmees ] ende verwense daer mede
[Kleur ze daarmee ] op dien dat
* wijn uit [indien] het geen Garscenexi* en is,
Gascogne qan so salmen suijcker™™ daer inne
deen tdt dattet scete is ende dat
“koknat heete sop™ wat bent [bindt ], ende
aldus so salmen maicken prumen in
ygpocras ende corenten*™ [krenten ].
Om te maicken pers care
W [paarse schdtel ]
Sce salmen [moet men] appelmaoes
maicken gelijck alsmen [zoals men ]
*appelkeeken, 10t die calforen™ maict, anders dan
zierecept S0 Ipehalve dai ] men tornissolY [lak-
mees] daer in deet, dan salmen
rechten [opdienen] in een scdtel
gelijck als men ander appelmees doet.
Om te maicken amandel-
ZQC Qﬁ_ﬂg bdter inden vasten
Ferst soe salmen [moet men ] nemen
“gewichrvan  onderhalf pont* amandelen’ ende
Soenmeer Gidten [stampen] die mit een stop*
 versehillend - paters ende steken die deer [wrijf ze
“vochimadt— Gor een zeef] gelijck alsmen [ zoals
m%fj Janmen ] amandelmleckiif deet, dan sce
ca. 2,5L salmen nemen die melck ende
deense [dee ze] in ecnen schone pdt
ende Stellense op tvier [ zet ze op her
vuw ] ende latense opsieden [laar ze
opkoken ], dan sce salmen nemen
vefius'i omtrent een vierendeel van
wvochrmaar  €€N Croes¥*, ende die deen in die

metr een s
inhoud van MEICK, dan 8o salmen die melck af

ca. 1,4L

RECEPTEN JIZ 62 IZ 63 IE 64
In recept 161 worden flensjes gemaakt, dunne, kleine rzwqr[e g(]l wordt dan weer

pannenkoeken waarvor je enkel bleem en eieren nodig .

hebt. Dor de eenvoudige bereiding kennen pannen- gel” elateerd aan de milt. Net
keeken een lange geschiedenis: ze werden al gegeten 70 ls de herfgt en de aarde
dor de Oude Gfieken en Romeinen, en werden in de .

middeleeuwen echt razend populair. Zo werden ze heeﬁ hef de elgeHSCh(]ppeﬂ
bijvorbeeld dor Chiistenen traditioneel in grdte hee- koud en d rag. Mensen met
veelheid gegeten op Vastenavond, de avond vor het

bedin van de vastentijd. Dat zie je ok terug in het Ovefwegeﬂd zwarte 901 zZou-
schildefij De Pannenkoekenbakketij (1560) van Pieter Jen een mela ﬂChOliSCh tem-
Aertsen, waarop een middeleeuws gezin samen pan- ..
nenkoeken bakt en eet aan de haard. (Waar kom: de per ament 'hebben en bl]ge'
volg een 1ntrovert, sefieus,
geveelig en creatief karakter. ISlijm wordt geassocieerd met
ons meest complexe en belangfijke orgaan, de hersenen. Het
ktijgt de eigenschappen koud en nat en wordt zo verbonden
met de winter en water. Het overeenstemmend temperament
is flegmatisch, wat zou wijzen op een kalm, verstandig en rati-
oneel karakter. (Geheugen van Nederland, z.d.) IHer basisprincipe

van de theofie is simpel: om gezond te blijven moeten de vier

xxilij. kerspen

pannenkoek vandaan?, 2021)
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AMANDELBOTER

een neteldoek™
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Mix al de gepelde amandelen
samen met het water gedurende
2 minuten in een blender tot een
glad mengsel. Haal het geheel
vervolgens door een fijne zeef.

Breng de gezeefde amandelmelk
zachtjes aan de kook en voeg dan
de verjus toe. Roer vanaf dit
moment niet meer in het mengsel
en haal de pot van het vuur. Laat
het geheel afkoelen.

Neem nu de neteldoek* en giet er
het mengsel in en knoop de doek
stevig dicht. Hang de doek op en
laat het amandelmengsel
gedurende een nacht (zeker 8u)
rustig uitlekken.

Haal het mengsel uit de neteldoek
en meng er de suiker onder. De
amandelboter is nu klaar om te
gebruiken. Je kan gerust spelen
met de hoeveelheid suiker die je
toevoegt, naargelang hoe zoet je
de amandelboter wil hebben.

“ Een neteldoek is een fijne filterdoek
die traditioneel gebruikt werd om
boterachtige bereidingen, zoals
amandelboter, langzaam te laten
uitlekken. Vandaag is het eenvoudig
verkrijgbaar in gespecialiseerde
winkels en online webshops.
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Pel alle uien en snijd ze hiernain
fijne ringen.

Verhit de bakolie in een pot op
middelhoog vuur en voeg
vervolgens de gesneden uien toe.
Bak ze rustig tot ze goudbruin en
zacht zijn.

Wanneer de uien goudbruin
kleuren, voeg je de appelazijn,

het bier, het brood en een beetje
gemberpoeder toe aan de pot.
Roer goed door en laat het geheel
zachtjes inkoken.

Laat de soep verder koken tot
ze mooi gebonden is.

Voeg vervolgens nog de suiker
toe. Werk de uiensoep eventueel
verder af met extra suiker en
gember naar jouw smaak!
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XXU. corenien

RECEPTEN JE 65 I 66

lichaamssappen in balans blijven, volgens jouw eigen, Krentenziin, netals roziinen, Jycht die men inademt, de work-life balance, het
gedrogde druiven, maar waar

unieke samenstelling. Wanneer je een teveel of €en rozinen van anerlei druiven. WAAK-slaapfitme, het binnenhouden of uitscheiden
tekort aan bepaalde humoren zou hebben, word je sorten gemaak kunnen wor- yap hepaalde lichaamsvlceistoffen, emdties beheren

. den, zijn krenten afkomstig van .
ziek. (Géheugen van Nederland, z.d.) IMaar wat heeft «n specifieke druif: de Keine, €0 €ten en dfinken. Het is dat laatste dat de humoren-
deze oud-Gfiekse theofie nu te maken met de eetge- ggné‘gg’l}l‘;‘g’; ﬂ‘i‘é‘gi‘ﬁgnﬁg leer zo sterk verbindt met ons kaokboekje. (Remmeris
wontes uit ons kokboekje? In de middeleeuwen han- gad kesnte. borgaans zin de Vries, z022) 1De middeleeuwse bevolking gelofde
&} 4 krenten duuder dan rozijnen, 4 _
teerden dok}ers een holistische aanpak. Dat wil Ze@en o et om 20 Specincke dus 1n de humorenleer, waardmr ze haor_ eetpa 7
dat ze het lichaam als een géheel zagen en dus Niet druivensort gaat die enkel in tronen er ok aan aanpasten. Voedingsmiddelen
aan specialisaties of orgaan-specifiek onderzoek deden, Gickentond el Ze ziinkel- g o gen dezelfde eigenschappen teegekend als de vier

ner en zuwrder dan de typische

Alle elementen van het lichaam zouden volgens hen roziinen. (Kro-Nero, 2025)

in verbinding staan, waardor het falen van een lichaam bij
ziekte, aan het volledige lichaam te wijten viel. Ziekte ontstond
dus vanuit wanbalans in het eigen lichaam. Een virus of een
bactefie? Daar hadden ze in de middeleeuwen nog noit van
géhord. Om de humoren van je lichaam in balans te houden
en zo ziekte te vorkomen kon men letten op zes factoren: de
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humoren. Zo werd vis gezien als koud en nat, waar-
dor het vor verstoppingen zou kunnen zorgen bij overdaad.
Rundsvlees daarentegen werd geclassificeerd als koud en drag,
maar wanneer het met veel vet gebraden wags, kon het warm
en draog worden. Op basis van deze eigenschappen en het eigen
temperament kon men bepalen welke voeding men beter wel
of niet kon nuttigen. Als je te heethofdig rondliep en volgens

stellen vanden vier, men moetse
[moer ze ] niet reeren after dien
datter dat vetius in is [nadar de
vetjus efin is ], s0 salment laten
couwen [afkeelen] 16t dattet al cout
is, dan sce salment ghieten in die
sack®* ende laten drdpen een dach
merzak . ende een nacht ende dan sce
amandelbaier sqlment uuijt den sack d_oe_n ende
doender [dee er] suker® in, elck na
dat hijt [ naarmate hij her ] scete
hebben wil, dan sce machmer [kan
#bdier werd men er] lelijen®™ af maicken [van
vaak gekneed
invormen,  maken ] of een stuck bdtters [ bdter];
er om hoe dat die sack van die sack [ de
mazen van de zak ] groffer [losser
geweven] is en ielder [luchtiger] is,
hee die bdtter droeger en beter is.
Om te maicken een
m angunsoppe™ inde vasten
‘uiensep  Men sal die angun’ scellen ende
snijen die in scijven in tween, frdten
wel in die olije™™, mer niet veel olije
daer in, ende nemen die korsten van
den brot" ende friten die mit den
anyun ende nemen wat gsijn ende
bierii ende laten dat sieden [koken ]
met den anyun ende mit dat brot
ende deen daer in wat suker*™ ende
wat gengebaerpoer™ ende laten dat
te samen sieden tdtdat bijcans dicke
wordt ende stellet dan of [ zer her
dan van het vuw af].

Om te maicken
‘ m sause camelyneil
» Soe salmen [meet men ] nemen
wittebrot ende snijden dat in
scijven ende roestent [rosier her ]
brot al rot ende dan legen te
weijcke [re weken] in roden wijne
ende wat azijn ende doen daer in
suker®> ende kneelpoer™i ende
steken dat deer [wrijf dor een zeef]
dattet dickachtich is

¥ stoffen
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de theotie dus met te veel gele gal zat, kon :

. Duitse peper- en honingkoe-
dat worden gecompenseerd met VOChIge VOE- ken met speculaaskruiden.
ding zoals vis, salades of komkommer. Het De keken worden al sinds

. . . de middeleeuwen gebakken,
flegmatisch temperament, zoals luitheid, KON voral in kosters werden ze
aangepakt worden dor pikante Kruiden om Vook gebakken. Lebkuchen

.. . . maken vandaag nog steeds

het koude en natte slijm 1n evenwicht te Bren- deel uit van de Duilse culi-

gen. Brod was een veedingsmiddel dat hoire taditie en ze worden

R . a voral rond kerst nog vaak

vor iedereen als positief gezien kon wor- gegeten. Bovendien worden

ze ok gebruikt om peper-

den. Volgens de theofie zou het ZOrgen Vo v icemee e bouven,
een betere binding tussen veedingsmiddelen (marasode, z019)

met uiteenlopende eigenschappen. (Willan & Cherniavsky, 2012)

100k de bereiding van veedsel kon zijn eigenschappen veran-

deren. Specefijen zijn daarvan een goed vorbeeld. Ze werden

enerzijds veelvuldig gebruikt als een statussymbol, maar ok

om hun humofische kwaliteiten. Zo werden droge en hete spe-

cefijen vaak aan koud en nat eten toegevoegd, om de vochtige

xxvJ. lebkuchen

Lebkuchen zijn traditionele

]

ende ghieten dat in een kanne ende Ry i
stoppen dat wel vaste tee [dek dat e &
wel stevig af] ende nemen dair af = { L
alsce veele als ghijs samen besigen 4
wilt [ zoveel als dij daawan in tdlaal
gebruiken wilt ]. _
Item als ghij maect 4
f 7 ﬂg feveye* op een gefruijt 8.
paetkijn® of op een ‘
gefruijt stuck cabbeliqu
sce neemt wat brot (- -).

Om terten
W van amandelen’
“schaielvan  1tem om een middel pateel® §

aardewerk — yisrendel pont™ amandelen, die
* gewichr van

* beide termen
onbekend

& het recept
ontbreekt

1309 ormeer, SC€llen uuijtgedaen [eraf géhaald ]
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deeg ussen  §taqmp, dat [als] sij dan droege

p. 56 & 57 .o
worden, sce suldi] [meer u] altemet

[meteen] een lepel wijn daer in doen.
Om te maicken
W kaestaerten
Men sal nemen versche raomcase-

kens*¥ ende doeyeren van eyeren
en meel ende wat bdters?
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RECEPTEN JE 67 IE 68 JIZ 69

eigenschap ervan te compenseren. Of viees zoals lam werd
gebraden of gebakken om het vochtgeéhalte efin te verminde-
ren en het zo dus droger te maken. (Willan & Cherniavsky, 2012)
Zelfs de eetvolgorde werd soms beinvlced dor de humorenleer.
Zo werd afgeraden vers fruit als nagerecht te eten. Fruit was
koud en nat, dus wanneer het in de volle maag terecht zou
komen boven op de rest van de maaliijd, zou het bedinnen rdt-
ten nog vor het kon verteren. Rauwe greenten en fruit werden
tevens in het algemeen afgeraden. Slechts wanneer ze ver-
warmd werden, konden ze een deel van hun flegmatische eigen-
schappen afschudden. (Braer, 2014) IDe humorenleer kende een
sterk gelof en toepagssing in de middeleeuwse cultuwr. Vanaf
de 17° eeuw verzwakte de aanhang, maar het was pas in de
lop van 19° eeuw dat de theofie definitief afgezworen werd.
(Braet, 2014 ) |€ zal de theofie en koude, warme, natte of droge
eigenschappen dus een aantal keer horen vallen als het gaat
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over de ingrediénten en bereidingswijzen uit ons mid-

xxvij. melck RECEPTEN & 70 & 71 NE 72

In ons kokbeekje wordt er wel wat keemelk gebruikt. De Z(]terdog Daarenboven werden ok

zuivelproductie in de hoge middeleeuwen was niet enorm:

deleeuws handschfift. 13.2. VASTEN [We hadden het vele Kleine beeren hadden meestal maar een pacr keien. € VOravonden van belangfijke,

eerder al over de seculafisefing van de samenleving aan
het bedin van de middeleeuwen en ‘gulzigheid’ als een

Eén koe gaf destijds zo’n 1000L melk op een jaar, waarvan

je zo’n 209 bdter of 60kg kaas kon maken. (Henzen, 2023)
In ons kakbeekie worden ok de zuivelproducten karnemelk dmg sdagen geZIGH ﬁ]deﬂs de vas-

chiistelijke feeétdagen als onthou-

van de hofdondeugden van Cassianus. Maar de Kerk, [97 2301 hangop [230] en kwark [u8, 261, 262] gebruiki. - ten en op onthoudingsdagen waren

en daarmee wordt de katholieke Kerk bedceld, had nog veel
meer invleed op de eetpatronen van de middeleeuwers. Daarmee
deelen we dan voral op de vasten- en onthoudingsdagen.
Oorspronkelijk waren er dfie pefiodes van 40 dagen vasten: de
40 dagen vor Pasen, na Pinksteren en tussen Sint-Maarten en
Kerstdag. Dit pfincipe zwakte in de late middeleeuwen af naar:
40 dagen vor Pasen en de 20 dagen van de advent. Bij het vas-
ten waren de regels streng: geen vlees, geen zuivelproducten
en geen eieren. (Braet, 2014) Daarnagst had je ok de onthou-
dingsdagen, waarop men geen vlees mocht nuttigen. Deze
dagen waren wekelijks, vaak woensdag en viijdag of viijJdag en
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vis en visproducten wél teegelaten. ( Jansen-Sieben & van Winier,
1998) IDoor de vele vastendagen kan je in middeleeuwse 9
kokboeken dus ok een helebeel vastenrecepten vinden.

Visbereidingen of recepten zonder vlees zijn er talfijk, maar er
bestonden ok imitatiegerechten. In ons kowkbeekje vinden we
er twee. Nummer 59: ‘Hoe datmen gedopte eyers [spiegeleie-
ren] in die vasten maicken sal’ en nummer 76: ‘Om te maicken
eyken lombaert inde vasten’. In het gerecht over gedopte eie-
ren imiteren ze het uiterlijk van een spiegelei dor een gekokt
amandelmengsel eerst te gebruiken als het wit van het ei en
het vervolgens met saffraan te kleuren om ok de doier na te
*zie her

teegeveegde
recept vOr

ende stampent [stamp her] al te
samen wel cleijne ende legent [leg
b deeg tussen . *
p.s6&57 her] dan in deech™.
Om te maicken
_7 @ ﬂg taerten borbonnose’
Dan salmen [meet men] nemen scete
reem ende deen die te vier [vuw ] mit
wat verschen bdter’’ ende latense
sieden [laar ze koken ], ende dan
nemen deeyeren van eyeren ende
de blomen, te samen deer een
stromijn [zeef] gesteken [ gewreven ],
ende dan deender [dee er] suijcker >
in ende dan deen die egeren ende
blomen die deergeslegen [dor een
zeef gewreven] sijn in die pdt daer
die versch reem in is ende laten te
samen sieden tdt dat dicke wordt
et ende dan set t_e ceelen [afkoelen ]
p.56&5  ende deet dat in deech®.

Een taerte bradre*
Z_fﬂ_ﬂg ltem men sal nemen

*zie her
Loegeveegde
recept vOr
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geklutst ] zijn eer mense [men ze]
inde roem deet, ende dan salmen dat
appelmees ende die versche reem
ende die geslegen eyeren al te
samen doergesteken [dor een zeef
wrijven] ende deent [dee her] dan int
deech¥, ende als ghij niet nemen en
wilt [niers anders nemen wilt ] dan
deeyeren van eyeren, sce moetmen
[mecet men] nemen 10 of 11 eyeren
ende neemt 15 of 16 appelen, ende
het appelmees meet codt wesen
eerment [vordat men her] deerste-
ken sal.

Om een carveltarte™
Mg te maicken
“kewelaarr  |tem neemt versche casekens™i en
carvel een goede hantvol ende men
salse [meet ze ] laten sieden [koken]

¥ zie her
roegeveegde
recept vor
deeg russen
p. 56 & 57
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botsen. Ze beschfijven het ok letterlijk zo: “[...] leg-
gen gelijck die deeyeren van eyeren [...]”. Eyken lom-
baert is eigenlijk een recept waarbij eierdmiers in
gekokte wijn gegdten worden, een bereiding hiervor
kan je vinden bij nummer 34: “ltem eyeren int lom-
baert.” Bij de ‘eycken lombaert’” var de vasten wor-
50 den de eieren vervangen dor amandelen, fijst en

brodkruimen en wordt het géheel gekleurd met
saffraan om de gele Kleur te bekomen. Bij beide recep-
ten valt het dus op dat ze het er zoveel als mogelijk willen laten
uitzien als het oﬁgﬁnele gerecht! (Jansen-Sieben & van Winrer, 1998 )
Vor een verklating hiervan meeten we opnieuw bij de humo-
renleer gaan zoeken. Daafin bestond namelijk het gelof dat
dor iets te eten dat andere veedingsmiddelen imiteert, de krach-
ten die bij het ofiginele gerecht horen worden overgedragen.
(Braet, 2014) 1Bovendien is het imiteren van vlees- en dierlijke

beekje wordt

maakt men er

van merg.

in water recht op, ende cleijn -3
gescerft [gesnibperd ], ende het
water uuijt laten lopen ende dan wel =4

XXVilj. merck

verrgssende manieren gebruikt,

in 10 verschillende recepten. Zo EVING te verzinnen rond hoe zo’n imitatieproducten

berkens mee: kleine pastei-ach-

tige gebakies met een vulling ‘vleesviije worstjes” of ‘vegetarisch géhakt’ wel ge-

RECEPTEN IE 73 IE74 IE75

Beenmerg is eeuwenlang als producten iets wat wij vandaag nog steeds vaak deen.

delicatesse beschouwd, waar

dat vandaag een stuk minder V€getatische of vegan voedingswaren imiteren de hele
is. Merg is romig, zacht, smevig, (1] ylees- en visproducten. Denk maar aan de vege-

vet en kan intens hartig sma-

Ken. (Henzen, 2025) In ons kok- tAYiSChe hamburger of een vegan pdtje préparé. Het

merg op allerlei

gaat zelfs zo ver dat Europa het nodlg vindt een regel-

onder andere slu-

wel of niet mogen heten. Zo mogen de benamingen

bruikt worden, maar ‘vegetafisch spek’ of ‘vegan fib-
ben’ zijn verboden. Zo zie je maar dat een middeleeuws kok-
boekje hedendaagser dan oft kan zijn! (Versiraere, 2026) 13.3.
INGREDIENTEN lIn ons kokbaekje staan maar liefst 265 recep-
ten. Dan zou je al snel denken dat de ingrediéntenlijst die bij
ons boekje hort best lang is... Toch valt dat verrassend goed
mee! Zo worden veel ingrediénten regelmatig gebruikt in meer-
dere recepten. Amandelen bijvarbeeld worden maar liefst in

% \vm’\ ‘zs“’”’a&o w?‘\ Fvwaﬂ m’mg%‘i%« Rt
14 mhv—%o.m 0§24

gercert mit den kase ende 5 of 6 + M %
eyeren mit dat witte wel cleijn i 4 \0"’2.5 Catvss wam
geslegen [fijn geklutst] ende goede 1 it vn

bdter¥ al om geleit, ende alsmense
opendcet [dorsnijdt ] oick bdter in

gesteken.
Om te maicken

m dornijxe* taerten

“martmer  Men sal nemen appelen gescelt

p. 56 & 57
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Om queen* te maicken
7 W Men sal nemen die
“kweeperen  queden en schellense [schil ze ] en
of-appelen — oyartierense™ ende doense te viere
[zer ze op her vuw ] mit watere ende
laetse sieden [laar ze koken] tdt dat
sij morwe [ zacht] zijn, dan salmen
[moeet men] dat sap uut doen, of men
machse [kan ze ] mit wijne sieden,
ende dan salmen nemen witte
suker®> ende wat wijns ende die
sukerde [ gesuikerde ] wijn opt vier
geseth, ende nemen wit van eyeren
ende slaent wel cleijne [kluts her
fiiln] ende deent [dee her] don in die
suker ende inden wijn ende laten
tegader sieden tdt dat claer [helder]
is ende dan deet op die queen ende
latent [laar her ] een 1uttel te samen
sieden ende deen in een scdtel ende
dient alsce.
Om te maicken blamedier?

_7 &ﬂg Dan salmen [moet men ]
nemen amaondels? uut die scelle

[ zonder vlies ]

* snijd ze
in vieren
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melk 50g plantaardige boter
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Doe de amandelen samen met de
amandelmelk in een blender of
keukenmachine. Mix tot een zo fijn
mogelijke pasta.

Meng de witte wijn en de zoete
witte wijn in een kookpan. Voeg
de suiker, de plantaardige boter
en de amandelpasta daar aan toe.
Breng het mengsel dan zachtjes
aan de kook. Laat het ongeveer
10 minuten op een laag vuur
pruttelen terwijl je er regelmatig
inroert.

Haal de pan van het vuur en mix
het geheel opnieuw tot een
volledig gladde, romige massa.
Dit vervangt het herhaaldelijk
stampen en zeven uit het
oorspronkelijke recept.

Voeg een snuifje saffraan of
kurkuma toe om de kenmerkende
gele kleur van eyken lombaert te
verkrijgen.

Zet de pan indien nodig nog kort
terug op het vuur en roer tot de
gewenste dikte bereikt is.

De textuur moet vergelijkbaar
zijn met een dikke custard of
eiercreme.

xxix. olij vande lijf
Olijfbomgaarden kunnen enkel greeien in medi- 33 recep[en gebmlk[ Deze her-

terrane Klimaten, waardor olijfolie vornamelijk
verbonden was met de Zuid-Europese eetcultuur, h(]llflg zorgt er dus vor dat de
Toch kende olijfolie ok in het norden een zekere ng redlentenh]ét redeh]k beperk[
populatiteit, vornamelijk dor de vastenpetiodes!

Normaal kokte en bakie men voral met dierlijke bll]f[ voral de vafiatie in Spe—
vetten, zoals bdter of ossenvet, maar tijdens de ceﬁ]en en kru1den is hef gr())té’[

dor de Kerk opgelegde vastenpefiodes, waatin

dierlijke producten verboden waren, vormde olie Hep gQ:;le meuws IS ok dat bl][l(]
een belangtijk alternatief. Olie werd dus aanvan-

kelijk bijna alleen gebruikt wanneer dierlijke vetten 01 de 1ngr edlen[eﬂ dle 1[1 hef
niet teegelaten waren. Pas tegen het einde van de b(Bk]e gebruﬂ([ worden van-
16° eeuw groeide het belang van olijfolie, onder

andere dor de teenemende populafiteit van graen- d(](]g gewon nog beschikbaar
ten en salades in het dieet. (Albala, 2012) Zl]n. D(][ [Dll Ze(_geﬂ d(][ ]e mee
wat enthousigsme en geduld bijna elk recept uit dit beek zelf
zou kunnen bereiden. En met wat extra informatie over som-
mige van de ingrediénten, gaat het misschien allemaal nog
wat eenvoudiger. 13.3.1. VLEES [Het vieesgebruik in ons kok-
beekje is op zijn minst gezegd uitgebreid en gevafieerd. Het zal

e niet verrassen dat ze varken, rund en schaap bereidden.

0 i

INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN
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RECEPTEN IE 76

Varkensvlees wag al in de hoge middeleeuwen (12° & 13° eeuw)
populair viees. In de vreegmoderne petiode kwamen ok rund
en schaap steeds vaker op het bord. Soms wordt in de recep-
ten ok het geslacht van het dier waarvan het vlees afkomstig
is gespecifieerd. Vorbeelden zijn beersvlees [viees van man-
netjesvarken], ramsvlees [vlees van mannelijk schaap] of hame-
levlees [vlees van een gecastreerde ram]. Ook jonge die-

ren komen in de recepten var. Speenvarken (een jong big,

tussen de 2 G 6 weken oud) wordt regelmatig gebruikt en @k
kalfsvlees passeert al eens de revue. Wildvlees dat in ons boekje
vorkomt is dat van konijn, haags, hert en ree. Soms worden mk
de termen ‘wildtbraet’ en ‘venescen’ gebruikt, waarmee wild
vlees bedceld wordt zonder dat men de sort specifieert. Er komt
ok heel wat gevogelte in ons boekje vor: kip, kapcen [gecas-
treerde haan], eend, pattijs, fazant en zelfs zwaan! [a, je leest
het goed, in recept 163 schfijft men hee je pasteien kan maken

ende stampense [ stamp ze ] wel
cleijne ende dan salmen die capoen
te viere [op her vuw] deen ende laten
sieden [koken ] ende dan salmen

* kooknat nemen dat sop* ende Rijnswijn™

h A i ende die ¢rumen van een wittebrot™i

> e s 'ﬁf"? i e } i ‘%“ x MW & ende legen die te weecke ende

) h\- " rt»;DV% \‘\‘n\?& ools-\«;}o‘ 63 deender [dee er] gengbaerpcer™ in
R W ende slaet deer [wrijf dor een zeef]

)“ € “‘re‘ mit den amandelen ende latet sieden
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mit wat sukers¥> tdt dat dicke wordt

. . ende dietet over die capoen ende
*versuikerd ..

anijszaca  Streeygen tAdi™ daer op.

Om te maicken eyken

m lombaert* inde vasten

* eieren op ltem men meet amandels’ deen

fgrg‘b‘g;';;e stampen mit die schellen [me# hun

g‘;gﬁf’;; an vlies] ende doen die te viere [op her

zabaglione  vuw ] deer een stromijn geslegen
[dor een zeef gewreven] gelijckmen
[zoals men ] amandelmelck deet,
mer men moet inde stede van [in
plaats van] water half wijn half
bastaert™, ende het meet seer dicke
deergesteken [ mee weinig vocht dor
een zeef gewreven ] wesen ende van
die leste stampkijne [stampsel] dat
valt dijnst [dar her dunsie uitvalt ],
daer salmen [meet men] in sieden
[koken] fijs [7ijst] wel morwe
[gaar], off heeft men die tijt niet te
sieden, so salment daer in wat
weecken, ende stampent [§tamp her ]
dan ende alst gestampt is soe
salment nemen ende mengent
[meng her] mit die amandels eerst
dcergesteken, ende alst al deer is sce
salmen al te samen deersteken mit
¢rumen van brodei ende dan wat
soffraen*i in deen ende suker*,
latet te gader sieden [laar her samen
koken ] tdt dat dick is gelijck eijken
lombaert, ende alsmen die amandels
eerst [de eerste keer] deer

** zoete wijn
uil Spanje




INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN XXX. orgemonde

RECEPTEN IE 77 IE78 79

van filet van eend of van (een Kwart van een) zmaan, Orgemonde is een drankie van ompille van z’n vette eigenschap. (Jansen-Sieben &
gepelde gerst dat men maakte vor

(Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) lin de recepten beSChAft ieken, Vandaag kennen we orge VAN Winter, 1998) IDe middeleeuwers waren dus
men ok vaak welk stuk viees specifiek nodig is. QoK mondé alseen graansort die slerk zeker niet vies van vlees, op de dagen dat het

lijkt op tarwe en fijk is aan hog-

hier zitten wat opvallende dingen tussen: keeientong, waardige vezels en vitamines,  MOCHt aten ze zelfs héél veel viees. Bijvarbeeld in

scaepclauwen [schaapspdten], calfsveeten, mren van (Markal. zd.)

verken, scapenruets [schapenvet], reete van msenstrot [vet
57 vaneen ossenkeelstuk], net van een scaep [vlies van vee

om de ingewanden].. Ook s$pek, hespe [ham] en gecapt
[g€hakt] komen regelmatig vor. lets dat opvallend veel gentt-
tigd wordt is merck [merg]. Het duikt op in verschillende sor-
ten recepten, ok waar je het niet zou verwachten. In recept 40
bijvorbeeld wordt merg gebruikt om ‘sluberkens’ te maken,
een sort gebakjes met merg, suiker, kaneel en krenten en recept
163 1S er eentje om ‘meerckpap’ [mergpap] te maken. Ook ‘sult’
of ‘sultvleijs’ [vet keelstuk van varken] komt regelmatig vor in
het boekje. Dit vet stuk viees wordt dan ok voral gebruikt

)

recept 166: ‘Om pastaijen aragee te maken’ maakt
men pasteien met een vulling van kapecen, kalfsvlees, spek en
merg! (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) Vlees was in de middel-
eeuwen een duu product, en dus veegde wie het zich kon per-
mitteren het graag in grdte mate tee aan z’n dieet. De vieescon-
sumptie in het norden van Evopa lag aanzienlijk hog in deze
petiode, veel hoger dan in de mediterraanse landen zoals ltalié
en ok hoger dan de huidige vleesconsumptie. Volgens een
onderzeek van Wilhelm Abel zou de gemiddelde Duitser in de
vreegmoderne petiode tdt 100kg rundsviees per jaar hebben
geconsumeerd, daar zitten andere vieessorten dus nog niet bij!
Er bestaan echter twijfels over de sluitende betrouwbaarheid

e R ———— — paadtis - o

steect, sce moet dat nat seer dick - S o
deergesteken wesen.

Om te maicken i
7 7 ﬂg appelmees inde vasten IS }
Item men sal die appelen sieden ] r
[koken] in wijn ende als sij al
gebroken zijn, dan salmen [ meet
men ] nemen amandelmelck? ende
“pecuiaqs-  lijfcouke™?* ende weijkense [week i
powee ze] in die melck™vi ende steect dan e |
mit die appelen deer [wrijf ze mer de ;
appelen dor een zeef] ende crutee : |

T

™
B S e

[kruid her ] dan ende sukert™™ na & ¥ ‘
dat ghij wilt, ende meet wat te gader :
sieden tdt dat dicke wort. i : }

Neemt sncecken mit amandelen-
melck? ende blommen van terwe
ende tempert dat [ meng dat mer
vochr ] gelijc een blompap ende
gettet [zer her] in eenen nyeuwen
~genenpat  eerden pdt* ende rcerent [reer her ]
aliijt ende deeter [doe er] in suker*™
ende wit gengebaerpoeder™.
Om te maicken gpocras™
7 gl_ﬂg ltem caneel™ 24 oncen®,
*gewichrvan  gengebaer 12 oncen, lanck peper v
e gf}zg’gog [lange peper] 6 oncen, ndtemus-
chate, groffelnagel [kruidnagel] elcx
3 oncen, coren paradijs*¥i [ paradijs-
korrel], dats greijn*i [kardemom ],
een once ende een half, mer machts
[men kan het ok ] deen mit caneel*i
alleen ende wat greijns sonder
tander [de rest ], ende dair moeet oick
suker*™ in wesen, ende ghij meeten
verwen mit tornissol’ [kleuren me
lakmees ], ende als ghijt [ ¢ij her ] wit
ende claer [helder] hebben wilt, soe
meet ghij wat scete melck™ hebben
ende rceren die mit den wijn ende
mit cruyt [specetijen] al te samen
omme, ende latent [laar her] een
1dttel staen met die melck ende laet
dan doer

Om sncecken mitter 1Y
Z/&ﬂg amandelen’ | Y

L ]

9 C\[‘:,w o moct Dek nat (v due Dovgefhehes
| ‘% "’ﬁ Qs b markun aﬁﬁrﬁuo«% | AW E’“ff_: '

J(ém Prn 7.7"3[§‘\‘ A f@“{g ” ;"a?@?mqu\vqn N
bl A
me Vs pr rozy) gz\ nde Wapl:\“n e B die
W\»\"‘Mg MO ’\-\“‘r"}ma "nf}tc ggf:e@)\ﬂ}o\‘x
1910w X sbe DN nde “ﬂﬂf na dag ‘%gﬁﬁ\aﬁw&—

UDe mogt Ywak f\ym f&ﬂ}m o Rae »rﬁ\vm

) g %V, Q) [;wcc‘zcn ez amardelen | "_»,\,

M\‘\%P{’ no\‘wé?\ﬂ i MGy \‘p m\«ﬁ—@ \‘ib\“
Lo mivne Yo Wi 1iTdw Gem pre-dak gvint v
o0 fdfi \‘n\br r ﬂf\-(""n A MY VI Mj}\‘rp

pot ooy x ovesme-al 676 ""70\%022&@ %5 ﬁ Y i

C_\mu—(y«n‘ﬂv&mi: ioohvz.
. '_g’/ / D € m‘“ﬁf&‘ﬂ yposrxag
m»» ﬂva@ @f’n)g OMTVM a\‘n‘g\‘&\m (?)' oIy :
anr‘? A 6? 0TV hoh‘mu{zﬁah‘ me"’f nqogn i
\~G—§: ‘», oMt TOLN ?Az;a\y'g m&q” B S
o v Galf mATBIS Yovs mnt- mar-€
Y N \m\:\mwauy,mz oy, 0% tardez ANy S
Mo O”’e F‘&l ,h \Y’\"f:‘n 4‘)&\‘ @'691 t)ytO\‘(-\‘y’
VB 1k borm i vt ald Tty 2D
rauzzﬁvef\m\v»ﬂ» "bvf moﬂ—(y—’/p' d—(’"fz’“‘
‘fynv(’rb\f 5}«‘““" \‘1%\‘ xovt«n\nc ;y?g;l»}o\\\’rm
Ay it ok M e vaen Tmelande later—
een Cuee ’hwn me€CDie melifl en *&4&“\@@

st i b il M e L fenii, B et
o o S

S i

i

liszaad 4 kaneelstokjes

_1
Q ..
Q.

gels 1tlpa

na

piniy ¢z

tl noot

~
=
el
L
=
=
z

-
Q
O
=
QL
oY)
QL
n
-
QL
>
=
&
LO
=2
QL
| -
—
o
~
-
QL
Q.
Q
Q
-

(azen karaffen, 1809 » 2. Willem van Mieris, Kruide

kaat 250g suiker

mus

YPOCRAS

J

1l witte wi




O

02

03

Giet de wijnin een grote kookpot.

Voeg de kaneelstokjes, een klein
handje peperbolletjes, de
nootmuskaat, kruidnagels en
paradijskorrels toe.

/et de pot op een matig vuur
en voeg de suiker toe. Roer goed

tot de suiker volledig is opgelost.

Breng het geheel aan de kook
en laat vervolgens ongeveer

10 minuten zachtjes pruttelen,
zodat de aroma's van de
specerijen zich goed met de wijn
kunnen vermengen.

Haal de pot van het vuur en laat
de wijn enkele minuten rusten.
Giet vervolgens door een fijne
zeef om alle specerijen en
onzuiverheden te verwijderen.

“ Wil je eenlichtere, troebele ypocras
verkrijgen, zoals beschreven in het
oorspronkelijke recept? Voeg dan
voor het zeven nog een kleine
hoeveelheid melk of amandelmelk
toe aan de gekruide wijn en roer
goed door. Laat het mengsel enkele
minuten rusten en giet het door
een fiine zeef.

INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

van deze cijfers, maar zelfs indien we rekening houden met
een mogelijke overschatting van 20Kkg, blijft die veronderstelde
vleesconsumptie uitzonderlijk hog. Bij onderzoek naar andere
zuidelijkere redio’s liggen die inschattingen veel lager. In de
Provence en Spanje zou de vieesconsumptie gemiddeld 25kg
per person per jaar geweest zijn en in ltali€é zou dat zelfs maar
over 13Kkg gaan. (Albala, 2012) Om dit even in perspectief te plaat-
sen: uit een onderzoek van de FAO (de voedsel- en landbouw-
organisatie van de Verenigde Naties) in 2012 bleek dat de gemid-
delde Belg 82,3 kilo viees per jaar consumeerde. Daarmee
namen we een goeie 27° plaats in op de wereldranglijst. (Vilr,
2012) Recentere FAO-cijfers ontbreken, maar uit onderzoeken
is wel al gebleken dat de Beldische vleesconsumptie joar na
jaar blijft afnemen. Volgens Statbel (het Beldische statistiek-
bueau) is de vleesconsumptie per inwoner in 2023 onder de
grens van 8okg gedaald. IWe kunnen dus wel besluiten dat
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Paling werd in de middelecuwen e Noprd-Europese middeleeuwers échte
sterk bevist en was, naast de kar- . . e
per. de meest gegeren vissort in VIEESETErs waren en dat zich dat duidelik
de Nederlanden. Ln ons beekie ziin - (peerspiegelt in ons kokboekje. Ons hand-
er verschillende bereidingen met . e

pating vor: pating-pastei, in galen- SCIUAft 476 bevat tal van vleesbereidingen
tiin, paling aan het spit ensauzen e daarnaaqgst zijn er ok heel wat recep-
vor gestofde of gebraden paling.

Vandaag is paling echier een ern. LE11 1€ ViINden vor sauzen die bij bepaalde
§tig bedreigde diersort en wordt V]eesbereldmgen horen. rHef 1S ech-

de vissetij dan ok sterk beperkt.

Daardor is paling uitgegreeid tdt ter niet alleen i 1[.1. de ge_schreven cul-

een erg duur product. (Wwr, zd)  tyr dat we bewijzen vinden vor de grdte
vleesconsumptie in de vroegmoderne petiode. Ook in de beel-
dende kunst kunnen we de eetpatronen uit ons kwkboekje her-
kennen. In de 16°-eeuwse Nederlanden ontstaat een nieuw
genre in de schilderkunst: de keukenstukken. De Vieesstal van
Pieter Aertsen is het eerste werk dat deze stroming aanzet en
wordt gedateerd in 1551. Alle werken uit het genre keukenstuk-

ken worden gekenmerkt dor een realistische weergave van

xxxj. palinck

die sack lopen ende ghiet sce dicwil
in tdt dat hij claer is, ende wijn,
c¢ruijt ende suker meet al te gare
staen weijcken [samen staan weken ]
eer datmen deer laet lopen, ende
den alre besten en is niet anders
dan caneel ende suker; ende alsmen
ypocras maken wil van water, dat
meetmen [moet men] met scete
melck claer maicken als hier voere
staet, ende inde vaste mit
amandelmelcki,
Om te maicken
M_ﬂg sukereyde'
*gewich: van - Neemt dfie vierendel pont* amande-
430g of meer. 16 il ende Stoetse [Slamp ze ] wel

(plaarselijk

Zzgsg’;g’ggg) cleijn ende doetse doere [wrijf ze dor

= 320¢ een zeef] mit een Stoep™ scete

wvochimaar  melck™7 ende in die vasten moet-

I evan  men [maeet men] nemen water

s daermen [waar men] die amandels
mede deerdeet, ende meet dicke
melck wesen, ende als die amandels
wel gestdten zijn ende deergedaen

[gezeefd] ende dan sult ghijse [maet

ok 1aide fiu Vol v all iy o fomput— Tscnone] 5l onde scutense wel

"5 i _Q‘J" b "ﬁw "W%M% (yO\‘(- pm__ [schuim ze geoed af], ende als sij

ro\‘ |¢L MNISE Iz In '\‘\‘n wonbekend  ge€Scuijmt is, sce sult ghij die banti

““" (’um—(’ Ma}m%\ bindmiddel ) deen; ist goet bant, sce en dorft
E= & ‘ ghij [heeft u] er niet meer in doen in
I °””3 \‘n\\*“““ 6 pnotvn of Oon een stop melcx een Iuttel meer dan
' o d] flo “r? WWHhs 41! WM Pﬂ(\“(’ ‘;rn | e een vierencjel ponts, end_t_a als hij
‘ gesmolten 18 dan sult ghij preeven
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[proberen] een Iuttel in een scdtel
oft bijnt [bind: ], ende alst bijnt dan
sult ghij daer in deen suker*™ nae
dat ghijt [naarmate u het ] scet
hebben wilt ende van den witsten
gengebaer® ende die gepelt ende
dan peer [poeder van gemberwortel ]
daer in gedaen na dat ghijt [nadar u
het ] gercestert hebt, ende deet deer
een stromijn [ zeef] ende cceltet [laar
het afkeelen ], dan ist genoch [klaar],
ende alsce lange alst
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Fig. 9. Pieter Aertsen, De Vieesstal, 1551.

siet [kokt ] mit den bant, soe moet
ghijt wel rceren dat niet aenbernt
[aanbrandt ].

Om sukerey' te maicken,
Jg\_ﬂ_ﬂg een ander

* gewicht van
430g of meer,
(plaatselijk
verschillend ),
dus 1/4 pond
= ca.107g

*

*vochrmaar
van 2 pint,
dus ruim 1L

0

geglazuude
pot

¥* gewichr van
1/32 pond
of ca. 15g

¥filterzak vor
kruidenwijn

Men sal nemen een vierendel ponts*
amandelen’ ende deen die scellen
af ende stdtense [stamp ze] cleijn
ende wiijvense deer een stromijn
[wrijf ze dor een zeef] mit een
mingelen™ suete melcx*vi ende
deende daer mede deoer [wrijf ze
daarmee dor een zeef], dan salmen
[moeer men ] die melck deen in eenen
schonen verglaesden pdt¥ ende
latense weecken [laar ze weken ]
ende dan neemt wat couwe melex
ende dcet daer inne 4 lot¥* huijse-
blas*™ [vistijm] cleijn gesneden
ende doet dat samen in een pdtgen
ende settet oppet vier [ zet het op
het vuwr ] dattet heet wordt mer niet
en siet [maar niet kwkt ], ende dan
neemt 2 1ot gengebaer* geschelt
[geschild] ende <icetse al cleijntgens
[stamp ze klein ] ende een Iutgen
[beetje] fuelgen [foelie ] cleijn
gestdten ende mengt dat een cleijn
Idtgen mit amandelmelck? ende mit
dat cruijt [ specerijen] ende huysblas
samen deer een claretsack™* ende
dan ghietet [ gier her ] in scdtelen, so
ist al volmaect.

Om een cadpoen te
W versijeen [ kapoen te koken ]

*pomerans-
schillen

*koknat

mit araengescalen*¥x*

Men sal die scalen vijf of zessmael
opsijeen [opkoken] ende dat water
weerom afghieten ende dan salmen
[mcet men] die caupcen weder
overslaen [opzerten met nieuw koud
vocht ] ende syeen hem dat hij halve
genoch [half gaar] zij ende dan
salmen hem verslaen [overslaen ]
met half het sop™ ende half wijn,
dan salmen daer die scellen in deen
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etenswaren zoals greenten, fruit, vis en vlees, meestal in com-
binatie met keukengerei en figwren in de keuken. In de bedin-
petiode tonden de werken meestal nog afbeeldingen van reli-
dieuze taferelen, waarbij veeding duidelijk op de vorgrond
geplaatst werd. In de evoldtie van het genre verdwenen de
relidieuze scénes en maakten die plaats vor herkenbaarheid
en alledoagsheid. Deze schildefijen zijn vor ons dus ok een
grdte bron aan informatie over de eetgewomntes uit de 16° eeuw.
(Kwak, 2014) Ook al kent deze stroming uit de schilderkunst pas
zijn start in het midden van de 16° eeuw, kunnen we de eetpa-
tronen van ons kokbeekje (dat eerder gedateerd is rond 1500)
er zeker in terugvinden. 1De Vieesstal van Pieter Aertsen beeldt
een enorme heeveelheid vleeswaren af in een sort kraam. We
zien geslachte kippen, rundsvlees en zelfs een keeienkop, en
daarnaast @k varkensvlees, varkenspdten [veeten van verken,
recepten 199, 213], een varkenskop, worsten [sausieren, recept
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206] en darmen. OoKk Vis is te zien in hee Ditis een pasiei met een vulling van kapeen en kalfsviees, samen: hopenaan hangen twee grdte stukken zalm
gaar gekokt met spek en vermengd met merg. Daarnaast doet men

kraam: er liggen twee hafingen op een bord er o suiker, dadels, nardgekokie
en er hangen bokkingen aan een gpies, Sicben & van Winrer, 1998) Het is dus

cidoiers en verjus in. (Jansen- [ FECEPTEN 83 & 84] en onderaan zien we
een échie vicespasie, die aan-- ey gchaal vol vis waaronder een paling

sluit bij de middeleeuwse smaaktraditie waatin zeete, zwe en hartige

(De Klerk, 2017) De Vlieesstal ll]k[ op het eer- smaken regelmatig met elkaar werden gecombineerd.

ste zicht misschien niet echt een ‘keuken’tafereel, aangezien
de omgeving van het schildefij niet als een keuken aanveelt.
Toch wordt het gezien als de aanzet van het genre, omdat hier
vor het eerst zo’n heeveelheid voedsel op grdte schaal en op
een natuwgetrouwe wijze wordt afgebeeld. (Kwak, 2014) Het is
bovendien een prachtige illustratie van de vleesconsumptie
uit de tijd en tont veel gelijkenissen met het vlees uit ons kok-
beekje. Lln het Keukenstuk van Frans Snijders (1579-1657) zien
we oK heel wat vilees- en viswaren uit ons kwkbeekje afge-
beeld. Centraal zien we een grdte, geslachte zwaan zoals in
recept 163. Rechts kan je een dod hert en twee hazen zien han-
gen. Er ligt ok een kreeft op een schaal [recepten 200 & 212],
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en links zelfs een hele schaal met cesters.
De keukenmeid draagt een grdte plateau vol gevogelte en ok
op de tafel zien we nog een dode pauw en andere vogels.
Achter de zwaan zien we een schaal vol versneden viees

en een keeienkop die lichtjes uitsteekt. Het schildetij is

opgevuld met een %gcﬁe fruitschaal en rechts onderaan een
mand vol greentes. | Nog een laatste schildefij dat voral het
vlees prominent in beeld brengt is De Keukenmeid (1559), @K
van Pieter Aertsen. Daarop zien we een imposante vrouw die
in de keuken vor een stenen schouw staat. Vor haar staat een
mand gevuld met greenten en een gepluimde kip. Ze heeft een
grot braadspit vast met daarop nog een kip, een eend en een
schapenbout. (Van de Velde, 1967) Ook in ons beekje is het $pit

ende dan suker ende muschaet,
feeldij [foelie ], gengbaer™’, nagel
[kruidnagel] ende dan salmen setten
te smoren alsce lange dattet nat dick
wordt ende dan salmen (- -) ende
legen stuckgens onder [ stukjes
eronder] van schoenbrot$ dat
géharét [gerasterd] is ende stroeyen
dair over suijker®> ende kneel™i,
Om een heeft [hofd ] van
een salm te versmoren
Men sal dat heeft houwen aen
stucken ende sieden [koken] in
eenen pdt ende verslaent [ zer het op
met nieuw koud vocht ] gelijck (e)en
“gompdvan  hUtspdt™™ ende dan salmer [zal men
vlees er] in deen crenten*, rosematijn
ende wat gengbaerpoer™ ende wat
wijnedick™ ende wat wijns ende
latent [laar her ] samen smoren want
genoch is [tdidar het gaar is ] ende
fichten [dien her] dan op.
Om een schaft* van
W een salm te versmoren
“[schache),  Men sal den schaft en stucken
het lange  houden [in stukken hakken] ende
kop sieden [koken] in een pdt ende
~gopd van verslaen gelijck een hutspdt** ende
vlees dan salmer [zal men er] in deen
petercelij, wat gengebaerpoer™’, wat
wijnedicx# alsmen opticht [als men
hem opdient].

Om te backen dicke

W wafelen diemen opspaut

[ opensnijdt |
Neemt zess eijer mit warm bier, mit
versche bdter”, ende dan weijnich
ghest [¢ist] ende menget dattet hart
deech is alsmen [als men] gaee
eeten ende leget dat deech in twee
schon deeckeeren™ tegens dat vier
[vuwr] alsce lange dat het fijset ende
dan bedint te backen ende dair nae
salmen tespauwen [ moet men de
wafel opensnijden] ende overghieten
mit bdter.

wittebrot

*wijnazijn

¥ wijnazijn

*doeken
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Fig. 10. Frans Snijders, Keukenstuk, ca. 1579-1651.

Om te mqicken dicke
W wafelen diemen niet

en spaut [opensnijdr ]

Neemt zess eijeren mit dat witte
ende zess sonder wit ende slaetse
wel cleijn [khfts ze fijn ] mit een lepel
vol versche ghest [¢ist ] mit een half

“vochrmaar ~ Cruijse* [¢roes ] warm biersi die

o ean  helfte meer bdtersl gesmadten mit
ca.14L den bier [anderhalf maal zoveel

gesmolien bdter als bier erbij], mit
veel suijckers¥* alsce dattet wel soet
is, ende dan neemt gebudelt
[gebuild ] meel ende menget wat
dicker dan die lepel daer in ove-
reijnt in staen mach [wat dikker dan
dar de lepel erin overeind kan staan ],
ende mengetse [meng ze ] ecnen
halven dach te veeren eer ghijse
backet [vordat u ze bakr ] ende
setse bij tvier [ zer ze bij het vuu]
dattet warm blijft ende maict hee
vier van Koelen [kolen ] ende maket

~her wateliizer Yser™ wel heet ende deet dat deech
daer in ende backsche [bak ze ]
ende neemt versche bdter ende deet
daer suijcker in ende maect die
bdter wel heet ende ghietse [ dier ze ]
over die waefelen.

Om te maicken dicke
M ﬂ[‘? wafelen’’ diemen niet

; @jl(lln [74(' I

en spaut [opensnijdt ]

Men sal nemen 6 of 8 eyeren ende
slaense wel cleijn [kluis ze fijn ]
ende deet daer in een lepel gest
[¢ist] mit warm bierfi met alsce
veel bdtere’’ gemenget alsce dicke
datter die lepel in recht op staet,
ende loet het staen fijsen, dan
[totdar] men gaet ecten ende dan
backse [bak ze ] ende ghieter [ diet
er] bdter over ende dientse so [dien
ze zoop].

Fig. 1. Pieter Aertsen, De Keuekenmeid, 1559.
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(TQ Staande schaal, pastei, kan, poseleinen bord met olijven en bereid gevogel

qu

250g suiker

2 zakjes

boter

87.0m te maicken dicke wafelen diemen niet en spaut

12 eieren

DIKKE WAFELS




O
02

03
04

05

06

Zeef de bloemin een grote
mengkom. Voeg er de suiker en
het zout aan toe.

Neem een maatbeker en meng
hierin het bier met de gist. Laat
het mengsel ongeveer 5 minuten
rusten zodat de gist kan
activeren.

Smelt ondertussen de boter en
meng deze onder de droge
ingrediénten.

Splits vervolgens 6 van de

12 eieren en houd het eigeel bij.
Klop de andere 6 volledige eieren
samen met de extra eigelen los
tot een egaal mengsel. Voeg dit
toe aan het beslag en meng het
geheel goed door elkaar.

Voeg nu het bier-gistmengsel toe
aan het beslag en roer alles nog
een keer goed onder elkaar. Laat
het deeg vervolgens minstens

20 minuten rusten zodat het licht
kanrijzen.

Laat het wafelijzer goed heet
worden. Schep een pollepel van
het beslag in het wafelijzer en bak
de wafels één voor één goudbruin
totdat het beslag opgebruikt is.
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een regelmatig gebruikt kokwerktuig. Voral gevo- Inons kokbakie komen heel mordt nog steeds gegeten, maar vornamelijk in Oost-

gelte, maar ok bijvarbeeld paling wordt in de recep-
ten van ons beekje aan het spit gebraden. 13.3.2.vIS
EN SCHAALDIEREN [Wanneer er geen vlees op tafel
kwam, was vis meestal het vervangende hofdbestand-
deel van de maaltijd. Vis wags populair, omdat het wél
teegelaten werd tijdens de vasten- en onthoudingsda-
gen. Net als amandelen en olie was vis dus varal een
product dat gebruikt werd om veedingswaren te ver-
vangen die tijdens de vasten niet mochten worden
genuttigd. (Braet, 2014) In ons baeekje komt een grdte
vafiatie aan vis vor. In tegenstelling tdt de meeste
andere ingrediénten uit ons boekje, zijn veel van de
vissorten die in de middeleeuwse keuken werden

wat recepten vor vor vullingen
van pagtijen. Pastijen zijn har-
tige gebakken van deegkorst
met een vulling die in de oven

ling kan vanalles zitten. Vaak
werd het gebruikt om vlees-
overschdtten in te verwerken
en werden veel verschillende
soorten vlees in één vulling

komen in de vullingen van ons
kokbeekje vor. Pagteien waren

deleeuwse bufetten. Ze werden
vaak fijkelijk versierd en soms

zette vogels gebruikt om een
pastei te decoreren! (Jansen-
Sieben & van Winter, 1998 )

Ewopa. Brasem, pfikken [lamprei] en grondel zijn
daarentegen viijwel volledig uit de hedendaagse keu-
worden afgebakken, In die val- K€N Verdwenen. Ook paling komt vaak vor in het Kok-
beekje. Hoewel deze vis vandaag nog wordt gegeten,
staat hij momenteel als ‘ernstig bedreigd’ geredis-
treerd. De palingconsumptie is daardor, geluk-

gebruiki, maar ok fruft en vis Kig, sterk afgenomen. Bovendien is paling als

gevolg daarvan een zeer duu product geworden. (WWF,
échie pronkstukken in de mid- z.d.) Daarnaast komen er in het boekje ok schaaldie-
ren vor. Het gaat om twee recepten: 200: Om krevie-
werden zelfs delen van opge- ten te reden’ [Om fivierkreeften te bereiden] en ‘212:
Creeften of Crabben’. 0ok van vis werden onderde-
len gebruikt die we vandaag niet meer zouden opeten.

gebruikt vandaag niet langer gangbaar var consumptie. Snoek, Zo zijn er twee recepten waafin ‘coppen vande cabbeltiau’
kabeljouw en zalm kennen we vandaag zeker wél nog. Karper [koppen van kabeljouw] bereid worden. Recept 178 beschtijft
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*inmaken
met honing
of suiker

* [Sint-Jan ],
24 juni

*vochtmaat
van ca. 0,65L
dus 1,5 pint
=+/-1L

¥ gewichr van
430g of meer,
(plaatselijk
verschillend)

j 3% gewichr van

1/32 pond
of ca. 15g

¥ naar uw
smaak

\ ¥ Om nceten [ndten ]
‘ ﬂg\_fg\_ﬂg te sulten”

ltem men moetse [meet ze ] plucken
14 daigen var sunt Jan* ende steken
daer in elcke note 4 gaten ende
legense [leg ze ] 9 dagen aen een zij
[op één kant? ] een half vat, twee-
hondert neeten, ende gevense [ geef
ze ] twee mael daechs scoen water,
dan salmense [meer men ze ] twee of
dfie daigen te droegen legen, dan
twee of dfie mael opsieden [opko-
ken] in regenwater tdt datse scet
sijn; tdt hondert nceten salmen
nemen anderhalf pijnt# [pint]
honichs*¥ii ende dfie pijnten water
ende sieden dat te samen op ende
scuijment [schuim her af] wel schoen,
dan settet vant vier [zer her van hee
vuwr af] ende latet wel verslaen
[afkeelen], dan deet die nceten in
eenen schonen pdt ende ghiet nat
daer op, latet staen een maent of vijf
weecken, legse te dreegen; alsse
dreege zijn steect in elck vier
nagelen.

Neemt tdt hondert noeten vier ponti*
suijckers™> of half suijcker ende half
heenich of vijf pijnten honichs, ende
maict daer sircep af; als die sierop
genoch [klaar] is deet die nceten
daer in, latet samen sieden tdt datse
morru [ zacht] sijn, dan deet die
neeten uuijt die sijrop ende dan deet
u kruijt [uw specerijen] inde sijrop.
Item tdt hondert nceten neemt
gengbaer*, nagelen [kruidnagel ],
foelij, ndtemuschaten, van elcx twee
lote™, deettet [deet her] in de sijrop
eer ghij die nceten daer in doet of
proevet na uwen monti,
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Peeren van gheermol zijn stofperen met de stelen e je ‘butocken van cabbeltiou’
eraan, gekokt in wijn, waarna het koknat tdt een .
zcete saus werd gebonden, die om de peren blijft kan bereiden. D € exacte wor-
hangen. Er kan zowel rode als witte wijn gebruikt (| oﬂeldmg van butocken is onbe-
worden. Van waar de benaming ‘gheermol’ komt .
is niet meteen duidelijk, misschien van een plaats keﬂd, maar het r ecept 1S verwant
met recepten uit twee andere
kokboekjes waarfin men levertjes, kuit [eieren] en mulectes
[milt] van vis vermeldt. In de middeleeuwen was het dus
niet ongewmn om heel de vis, inclusief organen te gebrui-
ken. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) IVis blijft natuulijk niet
lang vers, en dor het due en trage transport was het in het
binnenland niet altijd een tcegankelijk product. Verse vis was
dan ok voral gebruikelijk in gebieden aan de kust. In het bin-
nenland werden, omwille van de populatiteit van vis tijdens de
vasten- en onthoudingsdagen, visvijvers aangelegd om zelf in
de kweek van verse vis te vorzien. Als alternatief maakte men

veel gebruik van gepekelde, gedraogde en gerakte vis. (Albala,

Gheermol? (Jansen-Sieben & van Winter, 1998)

Sijve* op » * o ,”
W verckenshutgpdt* =
“gerechi van  Neemt u vleijsch [uw vlees] ende (S i

g braden [braad het ] op den reester "

vlees dat

omiorn Wwel swart ende neemt aieuno’ [ui], b |
vochtmer  gnitee [snijd her ] met grdte stucken |
kruiden & a
brodkruim Mt uthen hutspdt ende neemt b |
“goipdvan  PEPEr™ ende caneel™ mit nagelen il |

varkensulees  reryidnagel ] ende wat roden wijns ; :

ende sault¥i [ zout ], eeck¥* ende i

water ende latet al te samen stoven. &

Sause op gesoden hijnnen |

ﬂ @ ﬂg [ gekokie hennen ] ‘
Neemt witbrot"V/ ende weicket i
[week her ] mitten selven sope
[hetzelfde sop, dus het koknat van de
hennen? of van de hutspdt uit her
vorige recepr? ] ende neemt witte
wijn ende gengber* ende deeyere
van eijeren ende wat vefius’i ende
duetet doer [wrijf het dor een zeef]
mitten selven sope alsce ducke
[dikwijls ] als u geet dunckt ende
steeft u hinnen dair mede.

Entvogelen™ gestoeft mit
W weersten [worsten |

¥ azijn

* eenden Neemt u [uw] vogelen in eenen pdt
ende deeter [doe er] wat versch
$pecx bij ende bdter?’ ende genbae-
¥ ende peper*™, savie [salie ],

*azijn ysope [hysop ], petercelij, esijn™

¥ koknat

ende wat rot wijns ende wat sopi
vanden hutspdt™ [ zie de beide
vorafgaande recepren ] ende latet al
te samen smoeren.

Om een capeen
W gefroboleert [kort gekokt |
ende dan udtgenomen ende daer in
gesteken [gesroken ] groffelnagelen

zanewiipp  [Kkruidnagels ], dan neemt bastaert”
uil Spanie 2 oete wijn ] een pijnte™ [pint] of
* vochrmaar

van ca. 0.65. Deth [liever ] kaneelpoer™il een

gewichi van  ONCEX*, €en
1/16 pond,
dus bijna 30g
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2012) Hoewel dit zelden expliciet in het kwkboekje wordt ver-
meld, zal een grot deel van de gebruikte vis dus geconserveerd
geweest zijn. Vor de bereiding liet men gezouten vis vaak
weken in viceistof, zodat die opnieuw sappig en minder zout
werd. (Braet, 2014) 13.3.3. BROOD, BIER EN WIIN IBier, brod
en wijn béhorden tdt de basisveedingsmiddelen in het grovtste
deel van vreegmodern Ewopa. Een belangfijke bron vor het
onderzcek naar de veedingsproductie en -consumptie in mid-
deleeuws Euwopa zijn de iconografische cycli of maandwerken.
Maandwerken zijn een bekend fenomeen binnen de middel-
eeuwse kunst waarbij 12 illustraties de seizeensgebonden land-
bouw-, veeteelt- en huishoudelijke activiteiten van elke maond
van het joar uitbeelden. (Grokibedia, 2026) Perfine Mane, een
Franse histofica, heeft jarenlang onderzoek gedaan naar dit
genre om aan te tonen dat het niet zomaar algemene kennis
reproduceerde en verspreidde, maar dat de illustratiereeksen
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INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

écht locatiegebonden waren. Maandwerken vafieerden dus per
redio, waardor het erg belangfijke bronnen zijn om de voe-
dingsproductie uit die tijd in kaart te brengen. (Albala, zo1z) 1De
maandwerken bevestigen dat braod een belangfijk onderdeel
was van het middeleeuwse dieet. In iconografische cycli van
over heel Ewropa is de tarweteelt te zien, waardor men er zeker
van is dat tarweproducten zoals brad een vaste waarde waren.
Voral bij de laagste sociale greepen vormde brod een grot
onderdeel van het dieet, maar @k in de hogere klassen werd
het bijna elke dag gegeten. (Albala, 2012) Ook in ons kawkboekje
wordt brod in veel recepten gebruikt: ‘wittebrot’ komt maar
liefst in 38 verschillende recepten vor. In de middeleeuwen
wags wit brad een eliteproduct. Het ruigere volkorenbrod was
vor de armen terwijl brod gemaakt van zuiver tarmwebloem
voral vor de fijken was. Wat ok regelmatig vorkomt in de
recepten uit ons boekje zijn ‘ctrumen van wittebrot’. Brod werd
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Gebreeders Van Lymborch, Trés Riches Heures du Duc de Berry, 15° eeuw.

Fig. 12. [uli: de tarwemgst en schapen scheren.
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59

once gengbaerpoer*, deet dit te
samen in eenen pdt ende maect een
cleijn vier [vuw] sonder viam, ende
als die capeen half genoch [half
gaar] is, deeter [dee er] die lamoene
[citreen] in ende stopt den pdt wel
nauwe [maak de pdt goed dichr ] dat
die lucht daer niet udt en gaet,
deeter bdter? in, ende als die capeen
ghereet is sce neemt brot/ ende
snijtet [snijd het] aen sneden ende
reestet [rwster her ] op den reester,
leget [leg her ] in u scdtel, doe uwen
cappeen op; als ghijse [u ze] gaet
reijden [bereiden] soe moetmen
[mcet men] in die pdt lauwerblaij
[lawierbladeren ] legen tegent
verbernen [regen het aanbranden ]
tegen die spijse.

Om een hutspdt™>*
m te redenen [ bereiden ]

*$tofpdt van
vlees

*kaknat

in dobbel-
steentjes

¥ gewichr van
430g of meer,
(plaarselijk
verschillend),
dus 1/2 pond
= 2159

van een hert
Men sallet sieden [meet het koken ]
in sop™ van vleijs ende in watere
ende latet [laar her] een half uve
sieden, don salment [ meet men het ]
uuijt nemen ende wassent [waqs hee ]
in lau water; alst aldus gedaen is
dan salment weder te vier [vuw]
deen mit sop en water ende latet al
morru [gaar] sieden ende doen daer
een Idttel speck in, gesneden
teerlincxgewijse*, off lauwerbladen
alsce ment liefste heeft [zoals men
hee liefste wil]; als dat vleijsch al
genoch [gaar] is dan salmen dat sop
afdieren ende nemen vetiusi ende
rode wijn een goet deel, angun’ [ui]
cleijn gesneden ende gercest
[gefruil] in die bdter’’ sonder
verbernen [verbranden ], doet alte
gader in die pdt ende latet verwer-
men, dan neemt een half pont&*
bdter gesmouten [gesmolien ] ende
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niet elke dag vers gebakken, dus had je ok altijd een paar
dagen hard brad. Daarom gebruikie men regelmatig kruimels
van wit brod in de bereidingen. ( Brod.net, 2021) Helaas is er in
ons kokboekje geen recept te vinden var brad. Het bakken van
brod werd wellicht als algemene kennis van de kok beschouwd,
waardor recepten vor de bereiding ervan niet werden opge-
60 schreven. IWijn en bier waren de gangbare dranken in

de middeleeuwen. Water dronk men niet, dordat hee
smaaklos en vaak verontreinigd was. Net als bij brod kunnen
we het belang van wijn ok terugvinden in de maandwerken.
De wijnteelt is namelijk in heel wat maandwerkillustraties te
zien van redio’s waar men wijngaarden kon greeien. Maar wijn
was niet enkel een populair product in wijnstreken, ok tdt ver
daarbuiten werd het in grdte mate gedronken. Wijn werd naar
die gebieden geéxporteerd. Net zoals bij de vleesconsumptie
is er ok onderzoek gedaan naar de hceveelheden wijn die de

wel gepuseert [ gezuiverd] van die [ 17
sadtelii [ zout ], mer die bdter en S 1
moet niet zwart zijn mer gleeijende; ey !
deet dan die bdter daer in, stellet

[zer her ] dan te smoren ende alsto

gesmeert is dan doet daer in

(7]

e gp—

-
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Gebraeders Van Lymborch, Trés Riches Heures du Duc de Berry, 15° eeuw.

Fig. 13. September: de druivenmgst.

- S e s R -

‘ﬂ{;v( TP s Y \’m')wfzw@\ mmu\w @ﬁv 1
miove mivt sVvazk j‘if'/rmzbq@\‘r' #1040 vE Das
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middeleeuwers gemiddeld dronken en dat kon oplopen tdt zo’n
250 tdt 400 liter per person per joar! Deze enorme wijncon-
sumptie wordt bevestigd dor het gebruik van wijn in ons recep-
tenboekje. Wijn komt maar liefst in 101 van de 265 recepten vor.
Dit hoge wijnverbruik deed zich varal bij de elite en hogere
Klassen vor. (Albala, 2012) IDor het grdte verbruik was wijn in
de late middeleeuwen ok een belangfijk handelsproduct gewor-
den. Vanaf de 15° eeuw wag er een ruim qssortiment aon wijnen
beschikbaar vor wie het zich kon verorloven. In ons boekje
worden dfie wijnen specifiek bij streek gencemd: Rijnsche wijn,
Petau [wijn uit Poitou] en Garsonye [wijn uit Gascogne]. Rijnwijn
is een term die gebruikt werd vor alle wijnen die via de Rijn
naar de Lage Landen verscheept werden. Het ding vornamelijk
om witte Rijnwijn, die zuw en ffis van smaak wag. (Henzen, z.d.)
Petau is een Franse wijn uit de streken van Poitou. In Vlaanderen
wags het een heel populaire wijn, die bovendien zeer betaalbaar
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Tegenwordig kennen wij voral de was. De wlln uﬁ g%cogne werd Vonaf

zwarte en witte peper, maar in de

middeleeuwen werden ok de oo, NALfIDEQ de 15° eeuw de grdte concurent

peper enlange peper regelmatig in g Peeau, Vor 1453 Stond de oude Franse
de keuken gebruikt. Lange pepers

Ziin hele Kleine besjes die in de zon Provincie Gascogne namelijk onder Engels

gedrogd worden. Bovendien was
hot o dutrdle pepersort, dordot do bestuur en werd Garsonye enkel naar

productie Kleiner was. Staartpeper Engel(]nd geéxpor teerd. Wijﬂeﬂ uit Poitou
zijn zwarte vruchtjes met een klein en Gq_SCOgne waren Ollebei vorna- 61

‘Staartje’, die gedrogd werden. De

smaak is milder en heeft een ffisse meh]k rode wijnen. In ons boek]e
clirusion. Net als andere Specefiien -t (pk “bastaert’ regelmatig gebruikt.

was peper in het algemeen duur in

de middelecuwen, uitspraken als Dat is een heel zoete wijn uit Spanje.
peperduu’ en een ‘gepeperde reke- (Van dewalle, 1995 ) FWO[ ten ok een H_in-

ning’ zijn er niet vor niets gekomen. ; Lo
(Henzen, 2025) sche toepassing van win in de keuken
was, is ypocras, ok wel hypocras of ijpocras. In ons kwkbeekje
vinden we vijf recepten waatin het vorkomt. Ypocras is een
gekruide wijn, met voral kaneel als essentieel ingrediént. 1n
recept 79 wordt uitgelegd hoe men het toen precies bereidde.

PR

YN datse bleetlauwe [lauwwarm] is,

i ende dan neemt een lepel vol

¥ - ramemet DOtermelex™ ende een Iuttel versen
kees™i ende breect dat wel ontstuc-
ken [in stukken ] ende rcert dat daer
in ende set dat daert warmachtich

suker*™, ndtepcer [notmuskaatpoe-
der], greijnpoer™i [kardemompoe-
der], wat gebernt [gerwsterd ]
brot”/ om te bijnde [binden ], ende
latet een Idttel doir mede smoren.

Om te maicken pape [pap]

el

W om [vor] twee scalen

Men sal nemen een pijnte* [pint ]
scete sane™*, de best die ghij kunt
crijgen, ende twee eyeren die
deeyer dair af [de dwiers van twee
eieren ] ende een lepel bloemen,
ende deen dat al te gader wel
gebroecken [fijn gewreven ], ende
dat sukeren®™ na dat ghijt liefste
hebt [zoals u hee liefste wilt ].
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staet [ zer dat op een warme plaats ]
ende dat wel stijf geronnen [ geklon-
rerd] zij, dan deet in eenen schonen
deeck ende laet dat daer hangen
zijpen [uildruipen] tdt dat drach sij
ende dat viij#¥ al wit is [ de wei er
helemaal uil is ], dan sce neemt die

her "’6";"16‘” wortelen [ de wortels van welke

plani? ] ende scete sane¥* ende een
paer eyeren die deeyeren dair af
[de dowiers van een paar eieren] ende
suker¥> dair mede, tdt dat u dunct
van pass zijn [ geschiks te zijn] om in
dat vaetken [vaatje ] te deen, ende
deen in die scdtels ende doet dair
scete sane op.
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Om cremijbeellij*
g’l ? ﬂg te maicken

“geklonrerde  Neemt scete melck™/ ende sietse

~gemevan  Neemt een hanetken copken™ dat ¢ ; i

: x 2 O mmé > & [g“ 1 ]
Meerbeke  —querrect effen [aan de binnenzijde § } ! D vy M\ﬁ\ vr{\ﬁ IRAANE ey % : éf:"%ﬁ ‘,_'}:’ i Q}gm% g’»ﬁgﬂ"%«@ -6 b €Ak 6@ & 1A zee melk [kook ze ] wel ende dan laetse
«maatbekertje glad] zijn, dat droch zij, dair neemt ‘. i i ‘ ; l 2 ; . 1442 . 2 g /i. . ) u & %‘ | % f:gg%"egfgm cauden [laar ze afkeelen] tdt dat
wzarerom  di€ sane¥ boven mede af dat ; ‘,'“ : SN ¢y P9 hvfﬁ‘ia mfgs‘n%n& Assevryeet— %«%w Peent - 5 e Perh Y0¥ 1910w 3"’5‘2""“"“’ ; L kaas of cieren bloetlau [lauwwarm] is ende dan
[zodar] daer gheen melck™ in en T “%‘“ Snm \'&f} 20016 39 FAv: Mo D= W4 P v 524%@#*% 7 a2 b i“’“"”{ Faﬂ‘ﬁ(g neemt suer vette rcem ende ruert die
come ende dat die sane so vet sij, s '8 * %» e, o AN o il e Mt W R Bl WOl R daer in, mer breect [meng] dair
ende als ghijse [u ze] af gedaen i g ‘ A \‘gz’nﬁ‘n ?Wﬂ}%‘ af Taf T yé'f)? WG Pares ‘fé: s B Novi-fr m&’;f%@u V&t G vhzovTF f«ﬁfﬁ f*b@i’:’?/ eerst een Iuttel keese™ in die vette
hebt, sce reert wel ende deetse [doet , \ 1 t Dss ¥m erm- 1900k Dov Qe fo b éﬁ W pm N el @“%’* sz Frrrsss WO APVt I v roem, dat wel gebreecken [fijn
¥ fggg%fw Z?] in eenen nyeuwen [schone] pdt K X% S8 A ~ ¥ ! (o ’ e = e e % TG, (Lo gewre:uen] 1s eer ghijt [ vordat u her]
overdekie pot die geloeyt®” zij. Y 4 46’3 Jﬁq’s &lf:y &’33‘&%‘5; 6)%’ i 50\‘ z’oﬁzt"ver( /grgv?@ww P ﬁ@ﬁf% M2 GH Vi AINS2E 9rnE M Free o9 daer inne reert, ende deet dat in

PPy %}4@ vEs § ~genenpar  eenen cerden pdt™ daer ghij anders

v Y ay Yz 18

15D Do vt .§’ Dss v1539 4‘??%%\\\96‘49? po - e
4 |

Om een plantenkeese™
JE = e moicten

X ROV, o
AUy fé‘ﬁtéﬁ T O

14 ’ P e~ é"“ (5 niet in en deet ende stelt die daert
if 1 1 ¢ &5 | ¢ % e / - i s g - o Feud g .
“wellichi cen  SCE Neemt scete melck™ ende die ol f ‘W"VQ“ v 3 ! v & .e?,?;aé @vg»‘?‘%ﬁ?‘a"% (55 ﬂ% & 3% vt s;% b /. ‘:f“é«} ; [daar waar het] wat werme is ende
verschrijving o3 s < Al - 1 S -~ 4 £ ; =% L= ’ A s y P,
ot siet [kok ], ende als sij wel gesoden , oA S g ¢ ) - R : e var MR Aol dat doet tee [dek dat toe ] dattet wel
. s . oL - <Y y Ta‘e- 1 o - p o WIBRE i e Y, L. o1 OVIVRP YU MArH TDT o . .
planenkeese’. [ gekokt ] is sce laetse couden [laar t4 t s Al 7 gy fa"h"ﬁ,_g“ﬁ € i"rﬁ ‘ 1¢ €a W} ¢ frAvn i b s - X ¢ i L [ “ionom o d€dect Zii met een kussen® ende
kaas  ze afkoelen] ‘t f PP asitim, oye 3 g L. x5 -pe S % : — | Cihbe a;: T -,;;A Q :%?1%1 L ONTE Sate X €t 9y VPLETY — e e dekken 10€® dat staen dijen [ gedijen] een
; ‘y;‘ i j/.,w' N ; ‘)W“ ”“' c\“\ e éf £ g L Oee “’é‘" N 14" i b S I o0 B nacht [dt dat al geronnen [gekl()n-
wd 'y 4l [ vl yf 3¥vr1 4 v Cat i ToDusy T B Asetd vl A terd] is ende dan reert dat wel om
' 5 . ¥ ‘ : ' ‘ ende eedt [eet her] alst u belieft.
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RECEPTEN /I 98 IE 99 £ 100

Het wordt niet expliciet in hee n ons kokbeekie worden reelmatig peren gebruikt. Tdt de 17° ceuw kende tegenmwamrdig gebruikt wordt als raad om een kater

men enkel stofperen, dus geen handperen met sappig vruchtvlees, zoals

recept vermeld, maar de Ypo- i ze nu kennen. De eersie handperen werden pas geogst aan het cinde 1€ VErmijden dor de volgorde van dfinken aan te
cras 1n ons kKokboekje werd von de16° eeum. Men at stofperen ok noit rauw; het vruchwlees is wit. ngggen, heeft ze daar waarschijnlijk weinig mee te

hard en korrelig, waardor het ongekokt niet lekker smaakt. In de recep-

vermeedelijk van witte of HCh- e van ons beekie worden peren op verschillende manieren gestotd en 0KEN. Bier was de drank vor de armere bevolking;

tere [Dl]ﬂ gemaakt. Er Zijﬂ ver- gebraden [35, 36, 55, 60, 64, 183 & 223]. (Veel, 2008)
schillende vatiaties mogelijk, met andere Kruidencombinaties

en andere kKleuting. Recept 79 geeft zelfs de mogelijkheid

aan om ypocras te maken van water. De andere vier recep-
ten met ypocras in ons beekje [58, 62, 181 & 220] zijn bereidin-
gen om peeren in de gekruide wijn te stoven. (Jansen-Sieben &
van Winzer, 1998) INaast wijn dronk men ok bier, in onze Stre-
ken was het zelfs de echte volksdrank. Wijn was voral wege-
legd vor de meest welgestelden, bier was eerder vor het
‘gewone VolK’. (Albala, 2012) Uit dit verschil tussen arm en fijk
zou de bekende uitspraak ‘wijn na bier is plezier, bier na wijn
is venijn’ ontstaan zijn. Hoeewel deze zegswijze in de volksmond

ltem (0t een pasteijii G 17 o -
3 pont* vieijsch, een half g 1 ‘ (

* gewichr van }

lot™ pepers™ ™, een lot gengbaers™ \oeeg
309 ofmeer. ende een half 1ot rompen [
(plaarselijk ! pen [ normus-
verschillend) kqar |, een vierdel lot negelen

*gewichi van [kryjdnagel ], een pont rosijneni

1/32 pond A i #
of ca. 159 ende een weijnich soffraens ;
% azijn ende een weijnich eecxk.

Hee men een carper

I INE smoren sa
Men sal nemen water ende bieri
ende wijn of [als] men wil ende
uden’ [uien ] ende bdtervl, ende als
dat opgesoden [opgekwkt] is, sce
salmen [moeet men] die carper dair }; |
in le@en; als sij een wijle gesoden |
heeft sce salmen nemen 4 doeyers
van eyers ende noeten [nmrmus- i
kaar] ende feelij ende negelen
[kruidnagel] ende peper™ ende 18 i
dingber®, greijn* [kardemom], e R
soffraen*i ende dat salmen |
mengen onder een mit zijn selfs nat,
ende doer meet noch in wesen twee
sneden of dfie gebrant brots ende
eeck”, ende als hij als [helemaal ]
gesmcert is sce leitmense [legr men
hem] in die scdtelen.

Hoe men een ree
@ ﬂg koicken sal in zijn

selfs bleet
Men sal dat vleijsch legyen int
water, als dat een wijl tijts [een
tijdje lang] in gelegen heeft, sce
salmen [moer men ] dat water
seijgen [filteren] dcer een doeck
ende deen dat water in een pdt
ende deen dair dan in een weijnich
bdtervi ende reeren dat so lange
dat het siet [kwkt ], dan en salt niee
sciffen [ zal het nier schifien ], ende
doen

*azijn

e

wanneer men dus van bier naar wijn kon overscha-
kelen als dagelijkse drank, betekende dat een verbeteting:
plezier! Maar omgekeerd, wanneer wijn te duv werd en men
naar bier meest terugschakelen, was dat minder prettig: venijn!
100k naar de gemiddelde bierconsumptie in de middeleeuwen
is onderzoek gedaan en dat kon per person vatiéren tussen de
200 tdt 350 liter per jaar. (Albala, z012) In de keuken was bier
dan weer een minder populair product dan wijn, het komt in
ons kokbeek slechts in vijf recepten vor. Dfie keer daarvan is
dat in recepten vor distdeeg om wafels te bakken [85, 86 &
87]. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) 13.34. GROENTEN EN FRUIT
I1n het Romeinse Rijk was fruit een populair product en wags
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INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

de fruitproductie zeer grot en divers. De Petauis de histofische bena-
. . ming vor wijn uit de Franse
Romeinen naomen bi] hun landveroveringen greex poitou, in de buut van
ok heel wat fruitsorten en het pfincipe von de stad Poitiers. Vanaf de
. .. middeleeuwen tdt het einde
fruitteelt uit zuidelijkere landen mee NAAY van de 19e ecuw werd er in
West-Europa. Na de val van het fijk ding de deze redio w6t 4o heciare aon
. wijngaarden verbouwd. In
fruitteelt opnieuJw achteruit. Dat kwam gro- 1882 zijn de wijngaarden ech-
tendeels dor de slechte repytatie van fruit. ¢ Pind volledia vernietiod
. or de druifluis, maar sinds
Dor de humorenleer werd fruit gezien als de 2o eeuw ziin z langzaam
koud en nat, waardor het niet veedend zou (7MY g:ufa?euf’ég‘;;g; o
zijn en dus niet aangeraden werd om regel- populairse Franse wijn in
: : Vlaanderen, mede dordat
matg te eten. (Albala, 2012) Het was pas 10 d€ | .. e, i veraamare wiin
lop van de 16° eeuw dat fruit en fruitproduc- was. (wiinaium, z.a.)
tie opnieuw meer populafiteit kenden. De fruitteelt groeide eerst
in ltali€é en vervolgens werd het in de rest van Ewropa opgepikt
als een sort statussymbol. Families in de hogere klassen plant-

ten collecties fruitbomen aan in hun kasteeltuinen om fijkdom
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RECEPTEN JE 101 /& 102 £ 103

uit te $tralen. (Villa Augustus, 2018) Lin ons kokboekje zijn hee
voral appelen en peren die regelmatig gebruikt worden. Tdt
de 17° eeuw kende men enkel stofperen, dus geen handperen
met sappig vruchtvlees, zoals wij ze nu kennen. De eerste hand-
peren werden pas gewgst aan het einde van de 16° eeuw. Men
at stofperen ok noit rauw; het vruchtvlees is wit, hard en kor-
relig, waardor het ongekokt niet lekker smaakt. (Veel,

2008 ) In de recepten van ons boekje worden peren op ver-

schillende manieren gestofd en gebraden [35, 36, 53, 58, 62,
181 & 221]. In recept 18 staat beschreven hee je een taart kan
maken met peren. Nagst stofperen komen ok appels regelma-
tig vorr. Ze worden op diverse manieren in ons kokboekje
gebruikt. In recept 29 wordt er op basis van appels een vulling
gemaakt om bij varkensvlees te serveren. ln recept 56 bakt
men calforen, wat eigenlijk een sort appel-kaneelkoekjes zijn
met een appelmoeesachtige vulling. Verder gebruikt men appels

dat vleijsch dan in eenen anderen
pdt ter tijt dan dat [tdtdat het ]
gescuijmt is, ende doet dat dan int
eerste ende laet dat sieden ter tijt
dan dat gaer is ende crudet [kruid
het] tdt zijn béheef, ende en isset [is
hetr ] niet bruijn gesoden [gekwki ],
sce deet daer een weijnich scellen
[schillen van pomerans? ] in.
Die galentijn®
/ﬂ_ﬂf\? maicken wil
Die sal nemen 3 mengelen®
Gam b Rijnswijns®, dair salmen [ meet men ]
“ gewicht van 101 dOEN €€ Vierdel lot™ galigaens
g?ff‘fs";, [galanga ], een vierdel 1ot greijns*
dustiator  [kardemom ] ende een vierdel lot
=74 kaneel™i ende een vierdel 1ot
muschaten [normuskaar ] ende een
lot gengbaer® ende nijm [neem ]
zess 1ot suijckers®™ ende een half
loot saffraen*iii ende dat salmen dus
te samen opsieden [opkoken] ende
men sal daer in deen 3 1ot husblas*™
[vislijm].
; Om dorpsche spijse
L) 7 JI-Z" et appeten wer
cleijn, neempt dan bdterv’ ende
caneel®™il ende suker™™, ruert dat
te gader.
Om araendij-appelenix
W [pomeransen] te coken
soe scheelt u [schil uw] appelen
ende snijtse in ronde sneden,
sietse [kwk ze ] in dicke [klevetige ]
rode wijn met suker™ ende dinber-

10

vochrmaat
van 2 pint,

) o) ek : 3 % poeer, canelpeeer™i ende suker
8 / PR — O3 - - Lo
./;f il (- - S fintds ( 3}: 2 (_[ oy daer op gedaen al sce suet [zoet ] als
<) /ﬁ faow DS o Y b [ ghij wilt ende wck sterck.
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INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

nog in sauzen, taarten en vor appelmees natuwlijk. In het medi-
sche recept 137 braadt men een appel met een vulling van bdter
en saffraan. Daarbij wordt vargeschreven de gebraden appel
in kwartjes te snijden en vier ochtenden na elkaar op te eten
samen met het medicinale drankje uit recept 136. IAppelen van
araengen/aranghen [pomeransen] komen @k een aantal keer

vor in ons kokboekje. Deze vruchten zijn Kleiner en iets

donkerder dan de zeete sinaasappels die wij vandaag ken-
nen. Bovendien smaken pomeransen eerder bitter en zuu. De
vrucht komt uit Azié en werd dor de Arabieren sinds de 13°
eeuw naar Ewropa gebracht. (Pomerans, z.d.) Pomeransen wor-
den in ons kokboekje onder andere gebruikt in sauzen [38, 39,
53,199], om te koken als bijgerecht [103] of om te konfijten [115,
197 & 253]. IAnder fruft dat we in de recepten terugvinden is
ghernaet appel [granaatappel], pruim, lamoene [citreen], wijn-
besijen [druiven], eertbesien [aardbeien], criecken, daijen

[Araendij-appelen] ~ oo '.f )
]\ @ ] I E Vande selven op .

i
een ander manier =R ‘ |
tl

gesoden [gekmk: ] in bastaert*
ende suker¥*, soffraen™ii ende
dinberpceiers’, caneel™i ende
suker op ghestroeyt. v

[Araendij-appelen] ]3 ”
W Dese vorseide scellen i it

[schillen uil nrao3 ] 3 I‘
salmen sieden [maoet men koken ] in kil

* zoete wijn
uit Spanje

RECEPTEN JIE 104 = 105 IE 106 IE 107

[dadels] en vijgen. Al deze
vruchten vinden we ok terug
in keukentaferelen uit de
schilderkunst. Verwerking van
de wgst is een schildetij van
Pieter Aertsen, gedateerd in

Xxxviij. kerlen van pijne-appelen

Pijnbompitten zijn de eetbare zaden uit de dennenap-
pels van pijnbomen en worden al minstens 10.000 jaar
dor de mens gegeten! Het oudste bekende recept met
pijnbompitten komt uit De re coquinaria, een kokboek
uit de 1° eeuw vor Chfistus dat tevens als het oudste
kokboek ter wereld wordt beschouwd. Het gaat om een
recept var pijnbompittensaus bij zachtgekokte eieren.
Daarbij worden de pijnbompitjes een nacht geweekt
in witte wijn en vervolgens samen met honing en spe-

it ’):) taDes
7 5»-{/0)«%,

i S i o

A
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1567_1569 In het werk zien cefien tdt een saus gemalen. (Henzen, 2025)

we dfie figwen die groenten wassen zodat ze gebruikt kunnen
worden in de keuken. Tussen de vele greenten zien we ok drui-
ven, geel-witte en greene pruimen en meloenen. In het werk
van Joachim Beuckelaer, De Welvorziene Keuken uit 1566 zien
we opnieuw druiven, verschillende sorten pruimen, meerbeien,
citreenen, pomeransen, perziken, meloenen, peren en appelen.
100k ndten, bessen en pitten werden gebruikt in de vroegmo-
derne keuken. Zoals eerder al vermeld, spant de amandel de
kron in ons kokboekje met meer dan dertig recepten. Het is
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schon water om dat de bitterheijt it Q, y

uut gaen soude, ende als sij aldus

gesoden [gekwkt ] sijn, sm doetse

£ q,"k\.*r) /nl)v AP D a“

“ wijn uit [deet ze ] in rode Gaskeenne¥i* de S > i 5
Gascogne dichte [kleverigste ], nempt sukerix d L T B "Z“ hinsa @“J" srfsa
ende dinberpceier®, laetse beij r AR fm £ / ﬁ-‘y / ﬁbﬁ?p v]r o f:s‘)

[samen] sieden op colen (dt datse
genoch [klaar] sijn, deeter op [dee
erop] caneelpeeier™ ende suker.

[Araendij-appelen]
W Noch vande selve

~zaiewijn  gesoden in bastaert™ ende cleijn 3
uit Spanje gegneden, daer in gedaen suker, w& f’ ’1/2’ Sy L ‘\9‘) r froy .. G b X‘s" R
dinberpceier?, soffraen*i also y,) R ) v o4 qw ﬁoz vAS IS~

e

gheelle [ geel]uqls ghij wilt,
caneelpeeier™ ende suker daer op
gedaen.

Om dunne waeffelen’
7 ﬂg te maken

*suiker die
geschraapt

Py
was van een ‘ A .
v A
kegeloormig - samen ende weijtenmeel ende }) 9& Ay fHE Ay ) £ B>
1
* suiker die bdler”‘/ ende saudt il [zout]. fro UF wn h AP »\9013»0» e et s [ 9 o
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108. Om te maken syrope van roosen ofte van violetten

SYROOP VAN ROZEN OF VIOLETTEN

Juanvan der Hamen'y Leon, Sti
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Neem een kookpot en doe er

het water en de rozenblaadjes in.
Breng het geheel tot het
kookpunt. Haal de pot vervolgens
van het vuur en laat met gesloten
deksel gedurende 4 uur trekken.

Zeef daarna het rozenwater,
zodat alle onzuiverheden eruit
zijn. Voeg er vervolgens de suiker
aan toe. Zet de pot opnieuw op
het vuur en laat koken tot de
suiker volledig is opgelost.

Indien je de siroop voor een
langere tijd wil bewaren, giet ze
dan nog heet in de gesteriliseerde
beugelfles en sluit deze
onmiddelijk af.
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een populair ingrediént omdat men van amandelmoes (gestampte
amandelen gemengd met water of wijn) amandelmelk kon
maken en dit een perfecte vervanger vormde vor keeienmelk
in de vagstenpetiode. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 ) Het wordt
voral gebruikt in sauzen, maar er zijn ok meerdere recepten
vor taarten met amandelen. Er is ok een recept vor amandel-
bdter [64] en amandelpap [233]. Naast amandelen komen

ok pijne-appelen [pijnbompitten] en castanien [kastanjes]

elk één keer terug in het kokboekje [39 & 153]. In het werk De
Welvorrziene Keuken van Joachim Beuckelaer kan je kastanjes
zien in de mand onder de deels gepluimde kalkoen rechts. Ook
rozijnen en krenten worden regelmatig gebruikt in de recep-
ten. Het verschil tussen krenten en rozijnen zit in de sort druif
waarvan ze gemaakt zijn. Krenten worden gemaakt van de
Griekse druif kofinthe en zijn iets kleiner, zuuder en donkerder
dan rozijnen. Rozijnen worden gemaakt van verschillende

Fig. 14. Pieter Aertsen, Verwerking van de mgst, 1556-1569.

Om olle monieren van confituen te
maken.

Om te maken
W sgrope van rosen*
ofte van violetten
neempt lopende [stromend ] watere
in eenen nieuwen [schone ] pdt ende
daer in deet rmsen, ende settet Up
tvier [zet het op her vuw] tdtdat up
izieden [op her kokpunt] is, die pdt
moet altijts wel gestopt [ gesldien |
zijn, ende dan settet bijden viere
[ bij her vuwr ] van verren dat [op zon
afftand dat het] altijts heyt [heet ]
blive, ende laet u rmsen zo langhe
daer in tdt dat die bladeren wit
werden, duytse [pers ze ] dan wel
stijf uuyt ende deeter [dee er] dan
wederomme versche in, dat moet
-anie-or  ghij doen dfie ofte vier stonden®,
viermaal — maer metten lesten rasen moet
zieden [mee de laatste rozen meoet hee
koken ], ende dan doer doen [dor een
zeef wrijven ]; nemen (dt elcker
“vochrmaar pinte® nats een pont¥ suijckers?x,
_vanea 00 e nde vort maken u [uw] syrope
o iman, ende suveren mit wit vanden eije
plaaiseliik  gelijck men alle syropen deet, ende
loetet zieden [laat het koken ] met
cleynen vuere tdt dat u dunct dat
genouch [klaar] is.
Om te maken syrope
jl @ W van allen crugden
; neempt dat ¢ruyt ende ziedet [kok
her ] met lopenden [stromend ]
watere tdt dat die helft versoden
[verkmki ] 18,
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Fig. 15. Joachim Beuckelaer, De welvorziene keuken, 1566.

*vochtmaat
van ca. 0,65L

* gewichr van

430g of meer,

plaatselijk
verschillend

dan suldijt [ moeet u het ] laeten zce
staen eenen dach ende eecnen

nacht, dan meet ghij dat ¢ruyt stijfs |

uuyt duwen ende duer deen [dor
een zeef wrijven ], dano moet ghijt

[ dij het ] weder Up tvier [her vuwr]
setten tdt dat op tzieden [op her
kokpunt ] is, dan neempt u [uw]
suycker¥* ende deeghet [dee her]
daer in, tdt elcker pinte* nats een
pont® suyckers, ende neempt het
witte van twee oft dfie eyeren, slaet
dat wel tdt dat al scumeo is [kiuts
dar tdtdar het helemaal schuimt ] en
neempt daer mede inne geslegen
[daarbij in gekluist ] die schalen van
eenen eye ende doeter [doe er] dat
inne, reeret [roer her] wel doer
mede, dan laetet daer mede
upzieden [laar her daarmee opko-
ken], dan meet ghijt deer deen [moet
dij het dor een zeef wrijven ] ende
dan weder laeten zieden tdt dat
ghenouch [klaar] is.

Om queencruyt® te
“ H @ ﬂgmokendatnief

*maes van
kweeperen
of -appelen

* kweeperen
of -appelen

¥ her klokhuis

¥* gewichr van
+1-430g

¥ vochtmaat
met een
inhoud van
4 pint, dus
ca. 2,5L

¥ vochtmaat
van ca. 0,65L

doergeslagen [dor een

zeef gewreven ] en is

eerst suldy nemen u queen™ en
scellense [schil ze ] wel, dano moet
ghijse [¢lj ze] al met cleynen
stucken afsnyden tdt dat u dunct
dat het steenachtich¥ compt, dan
meet ghijt [ ¢ij her ] wegen ende
nemen tdt elck vijf vierendeel
pont¥* queen een pont suyckers¥¥
ende tdt zes pont queen eenen
stop** waters, maer daer meet een
half pinte¥ wijns zijn

Y

e =
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Fig. 16. Joachim Beuckelaer, Christus in her Huis van Martha en

Maria, ca. 1530-1573.
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INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN XXXIX. pomeransen

sorten druiven. (Albert Heijn, z.d.) Tensldtte
kan je ok rode genijvers [aalbessen], ste-
kelbesien [kruisbessen] en bosbessen vin- o et e
den in ons kokbeekje. Recept 173 1e€rt ONS echier keiner en iets donkerder
bijvorbeeld hee je een kruisbessenmoes 'O e ;’r"zgg‘iﬁﬂdﬁ‘;ﬁf o
kunt maken. Ook bessen vinden we lerug xomen uit Azié en werden dor
in een schildefij van Joachim Bueckelaer, ﬁf;’f&?gﬁ;g’:&jﬁ;ﬁ eeuw
Christus in het Huis van Martha en Maria (CQ. (romerans, z.d.)

1530-1573). Daafin zien we twee vrouwen werken in de keuken
en zien we centraal twee manden met bessen en bonen. Gezien
hun vorm en Kleur gaat het in het kleine schaaltje waarschijn-
lijk over aalbessen en in de rechtermand, waar de bessen iets
grdter zijn, over kruisbessen. IDan zijn we aangekomen bij de
greenten. In tegenstelling tdt wat je zou denken als je de keu-
kentaferelen met fijkgevulde greentemanden ziet, worden er
in ons kokbeekje omper groenten vermeld. Het is de ajuin die

Pomeransen, in ons kokbcekje
meestal appelen van arranghen
gencemd, zijn vruchten die lijken
op wat wij vandaag kennen als
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het vaakst gebruikt wordt in de recepten; ui komt zo’n 11 keer
vor. In de middeleeuwen werden uien in heel Euopa gecon-
sumeerd, omdat ze betaalbaar en lang houdbaar zijn. (Van
Wassenhove, 2023) Daarnaast wordt $pinaessij [Spinazie] twee
keer vermeld en jonc waermces [snijbiet] één keer. Ten sldtte
kunnen we met carvel [kervel], greene venkel, knoflok en erw-
ten het lij$tje van greenten in ons kokboekje al afmaken.

IHeewel greenterecepten in ons kokboekje dus niet talfijk

te vinden zijn, weten we wel dat men in de middeleeuwen veel
greenten at. Op de keukentaferelen uit de vroegmoderne pefi-
ode vinden we ze taltijk afgebeeld. In het schildefij Verwerking
van de Oogst van Pieter Aertsen zien we kolen, pompoenen,
rapen, pastinaken en wortels. In De Welvorrziene Keuken van
Joachim Beuckelaer vinden we @k bloemkol, artisjok, olijven,
komkommer, pastinaak, rode kol en ui terug. Greenten waren
zeer geedkop en voral een pfivate onderneming. De meeste

in dwater [her water]; dan meet ghij
u [uw] syropen maken ende dan
deer een stermijnen [zeef] deen, dan
deeter hu [uw] queen inne, en
moetmen altijts reeren en breken [fijn
wrijven] die queen als zy muerwe
[zacht ] bedinnen te werden, en
laetse zoe zieden [laar ze zo koken ]
met cleynen vuere tdt u dunct dat

(‘ﬂ &(2(. % venouch bmg[frl queen* te confiten
2 C"‘ ["f‘( J “ H I E snytse [snijd ze ] in viere
f Z “laweeperen quartieren tdt 10 of tdt 12 hantvollen,
K or-appeien - neempt de schellen ende de clo-
(’ﬁ 1y m‘”\c’} Lé’ /fof\ as .} Q %(; chuysen vanden selven queen, maer
e “6(‘5 T Ve F ] e KA Lo OO 2 * pitien deet de keernen™ uuijt, neempt tee
") <eC g‘f— +Coy iy #vochrmaar  Stpeni* waters, laetse zieden [laar
y & oW FL Q*L %‘ 7 @ S'é* ﬁ e e an 26 koken ] metten schellen ende de
,,u.87 C1 A) 1 SG > r“ D v apin s clochuysen tdtien helft, diettet deer
[ ‘ G # A @u 6‘ b (é.k,/) een s(lerrm]q [zeef], dan deeget [doe
No P uk‘tu \’ & o het ] weder 1n eenen schonen kevel
% 5 @ eCS @ &7&1" // ¥ gewicht van NEP WEE pOﬂ[:** suycker $¥ix en half
€& SrEH 1400 ende laetse zoe opzieden ende

pudiert [ maak: helder] die syrope
met wit vanden eye ende dietse
[dier ze ] dan weder doer een
stermijnen ende deet daer inne die
queen, laetse wat Upzieden, dan

e Aé( S‘ neemptse weder droech vutt [neem
\M, A g ‘L,?,\ ‘7 ze er weer drag uit ] ende steect dan
')on{-—— \8(7 in elck stuck eenen nagel [kruidna-
‘*r &S @m 7 S\"é L “‘ gel] ende een stucxken coneel®i
, X2 ende laetse weder upzieden zoe
t g{ “s J 1 }Q"‘\“ - besh FS* &‘>/"3 7t langhe tdt dat de syrope dic werde
‘ é)‘o‘r o PBAR /\o iy \‘7 €S s, ende die appelen meurwe [ zacht]
! > 4 I ¢ zijn zonder breken; ende moet mete
' v‘ v b( ~Sy "”‘J‘CC S5 A St een vier [vuw] van colen gesoden
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huishoudens hadden kleine groentetuintjes
waarmee men zichzelf van greenten vorzag.
Op kunstwerken uit de tijd zijn wel afbeeldin-
gen van markten terugevonden, waarbij man-
nen en vrouwen worden afgebeeld die groen-

x1. prumen van Damaqst

Pruimen van damast zijn elgenh]k kwetsen. De kwets
is een ondersort van de pruim, met als officiélle bena-

ming Prunus Domestica. Het is een oud ras van Kleine,
langwerpige, blauwe pruimen. Meestal worden kwet-
sen niet rauw gegeten, maar voral gebruikt in berei-
dingen in de keuken. ( De Wilifang, 2023) Dat is ok het
geval in ons kaokbaekje, waar kwetsen 7 keer in vor-
komen: onder andere in bereidingen van pasteien,

RECEPTEN JE 112 & 113 (& 114

men geen geschreven ondersteuning nodig had.
(Braet, 2014) I'De ultieme illustratie van groen-
ten en fruit in de genrekunst van de keuken-
stukken is toch wel het indrukwekkende werk
Keukenscéne mer Chyistus en de Emmatisgangers

ten verkopen. Er waren dus ok huishoudens
68 die wat grdtere tuinen hadden en hun inkomsten haalden

uit het kweken en verkopen van groenten. Uit bronnen die
inkijk geven in de budgetten van fijkere gezinnen kunnen we
wel afleiden dat ok in de hogere klassen regelmatig groenten
aangekocht en dus geconsumeerd werden. (Albala, 2012) De
reden dat er zo weinig recepten met groenten in het kwkboekje
varkomen is wellicht omdat men vor standaard greenteberei-
dingen op de algemene kennis van de kok rekende. Groenten
waren een deel van de dagelijkse maaltijd, dus vermaoedelijk
was de bereiding ervan routinewerk in de keuken waarvor

= _

W Om queen* een jaer g™ ;"M R o —_— ——— % : Gl ok ) g
geet te hauden ' | ;
“kweeperen  €€rst Zo neempt u [uw] queen al g l';1 “ﬁ ‘ 0‘ Q NG ot ﬂ L-v b3 ‘m\a S
or-appelen yersch gepluct vanden bome en . It ) ~ > & e“ {
~onnerje Neempt dan een cleyn tonnekin* & \ “\\“ ‘9‘71& >
wbezinksel van €0 doeter [dee er] droessemi* van 4‘0 } Qr OGS A \(4, h\C(»m - \\ Tp~‘t
rodewin — peyden wijn in en legt dan een laghe ‘““% 5 & % s 8’14 m ..\
queen ende idt elcker laghe maet ' 4 v S / Ao 74
ghij altijts dreessem up deen maer i 1 ~) (‘ &»uy Wy Ca .\\S\x
al boven meet wel ghestopt [ geslo- i : 4 S <t C’ ¢
ten] zijn ende dat tonnekin maet | /@ o { ~Ceyhy 7£"' fw‘ = E g 7 - 1‘1/ /
* plank altees staen up een bert*, | 9 & gy ARAS C N
Om queen® een jaer 6.’ g 9
ANV

JIBNE

*kweeperen
of -appelen

geoet te hauden

ende druven oic S,I
neempt schon aude asschen™ ende O
*versehrijving - qoetse deersichten [laar ze dor een
oulgsschen’, gszeeflopen], dan legt u [uw]

om te konfijten en in pdtaijge.

(ca. 1560-1565) van Joachim Beuckeloer. Het
geeft een nagenceg compleet beeld van het groenten- en frui-
taanbod in de vreegmoderne tijd: we vinden groene en rode
kol, komkommers, jonge ui, bloemkml, bonen, bieten, pasti-
naak, rapen, wortelen, hazelndten, kastanjes, bonen en peu-
len, aalbessen, kruisbessen, braambessen, bosbessen, appels,
peren, granaatappels, druiven, pruimen, citroenen, mirabellen
en witte en rode anjers. 13.3.5. KRUIDEN EN SPECERIJEN
IKruiden zijn (gedrogde) bladeren van planten. Net zoals wij
vandaag onze meestuinen vullen met kruidenplantjes, was dat
in de middeleeuwen ok al het geval. Veel kruiden plantte men

Mf\ggﬂf 5 ;%@

\‘\k—,jm‘r g obf ho € DS, 1%,

dus qs van

houtouw queen oft druven met lagen datse
mellecanderen [ zodar ze elkaar]
niet en gheraecken ende $troyt die )
asschen daer up wel dicke tusschen
elcke laghe, alzoe zult ghijse
hauden [ zulr ¢ij ze goed houden ]
langhen tijt.

I % NE

*maes van
kweeperen
of -appelen

Om queecrugt* te
maken up de manier
van Ytalien
Eerst zo zuldy [meer u] nemen u
[uw] queen al ghéheel maer snijdt
* zwarte dat zwart dijncxken™ af en legise
e imser [leg ze ] in een schon teelle®,
zedtse [zer ze ] dan inden oven tdt
datse wel muerwe [ zacht] zijn
maer datse niet en verbernen
[verbranden ], dan dcetse pellen
[laat ze schillen] en neempt het
muerweste [het zachiste ] af en doet
deer eenen schonen deeck tdt wilen
dat [terwijl her ] warm is,
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zelf aan en werden dus ok regelmatig gebruikt in de keuken.
Toch worden kruiden in ons kokbcek eigenlijk niet zo heel veel
gebruikt. Heewel er in tdtaal een lange lijst aan gebruikte krui-
den te vinden is, komen de meeste daarvan slechts in één recept
vor. Tijm, peterselie, rozematijn, lawierbladeren, salie en mar-
jolein zijn kruiden die we in de recepten terugvinden en die @k
bij ons vandaag in zowat elke kruidenkast te vinden zijn. 69
Naagst deze gekende kruiden werden er @k een aantal

gebruikt die bij ons minder bekend zijn, voral dan in de acht
medische recepten die we in ons boekje vinden. (Jansen-Sieben
& van Winter, 1998 ) Hysop bijvorbeeld, dat bekend staat om z’n
sterke muntachtige smaak en geneeskrachtige werking, wordt
in recept 142 gebruikt om een kruidenwijn te maken tegen hoest
en verkoudheid. De andere kruiden in dat recept zijn malrove,
duizendguldenkruid en alantswortel. Alle dfie worden ze al
sinds de oudheid gebruikt om hun medicinale eigenschappen.

Fig. 17. Joachim Beuckelaer, Keukenscéne met Christus en de

Emmatisgangers, ca. 1560-1565.

ende ter wilen datmen dat deet,
maect dan u syrope ende neempt tdt
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INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

Als laatste worden ok sennebladeren nog aan de verkoud-
heidsdrank tcegevoegd. Dat is opmerkelijk, want senneblade-
ren staan voral bekend om hun effect op de steelgang, met
andere worden: hun sterk laxerende werking. (Holland & Barrett,
z.d.) In medisch recept 136 gebruikt men nog alsem, agfimo-
nie en leverkruid. Leverkruid wordt vandaag de dag al hele-

maal niet meer gebruikt in culinaire toepassingen, van-

wege zijn licht diftige effecten op onze lever. Tegenwordig
is het varral bekend als esthetische sierplant in de tuin. Ten
sldtte is er nog het vermoeden dat men in het recept vor gor-
gelwater [141] met vliercer het ons welbekende vlierbleesem
bedcelt. Vlierbleesems zijn witte minibloempjes die heel lekker
ruiken en populair zijn in tal van culinaire toepassingen.
Vlierbloesemsirap, vlierbloesemwijn, vlierbleesemlimonade...
ncem maar op! ISpecefijen zijn in ons kokbeekje veel regelma-
tiger aanwezig. Specefijen worden niet van de bladeren van

RECEPTEN /= 116

Rijnwijn was een prestidieaze een plant gemaakt zoals Kruiden, maar van
wijn waar hoge pfijzen vor

werden betaald: net was dus A€ (gedrogde) wortels, zaden of vruchten.
vooral een product voor de- [Ygprgaans hebben ze ok een sterkere en
hogere klassen. Zeker in de

15° €n 16° eeum was het een pﬂugere smaak dan kruiden. Specetijen wer-
populair product en werden Jen in veelvoud gebruikt om twee verschil-
er liters wijn over de Rijn naar

onze direken geéxporeerd. 1€11dE redenen. Allereerst was het zeker een
Wilte Rijnwijn was zuw en fiis, porm van étotussgmbo)l om veel exdtische
vaok gemaakt van de drui-

vensort Adelbinen [Eibting]. SPECetijen in je keuken te kunnen gebruiken.
Elbling is één van de oudsie Specefijen werden overzees geexporteerd
wittewijndruiven ter wereld

en fomt uil de Meezeldreek. UL AZI€ en waren daardor viij duwr. (Albala,
2012) Hoe meer verschillende specetijen je
dus aan je dagelijkse maaltijden kon toevoegen, hoe meer fijk-
dom je uitstraalde. Anderzijds waren er de beweerde humorale
krachten van specefijen. Zo werden droge specefijen toegevoegd
aan vlceistoffen om de vochtige kwaliteit van dat gerecht te

beinvliceden. Ook zouden ze vlees beter verteerbaar maken,

xlj. Rijnsche wijn

(Henzen, 2023)
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waardor ze in overvleed in vleessauzen gebruikt werden. ( Braes,
2014) Dordat $pecetijen medische krachten toegedicht werden,
kon men ze ok enkel bij de apdtheker kiijgen. (Aibala, 2012) 1Er
is een digantische lij$t aan specefijen die in de recepten van
ons kokbcekje herhaaldelijk opduiken. Gengebaer [gember]
domineert overduidelijk: deze scherp smakende, tegenwordig
hippe wortelstok wordt in ons kokboekje maar liefst in 65 ver-
schillende recepten gebruikt. Een verdienstelijke tweede plaats
gaat naar kaneel, dat @k in zo’n 60 bereidingen vorkomt. Ook
kruidnagel, foelie, komijn, notmuskaat, kardemom en Karwij-
zaad zijn $pecetijen die we vandaag nog steeds kennen waar
in ons boekje fijkelijk mee gekokt wordt. INog een specetij die
vaak gebruikt wordt, tegenwaomrdig bekend als de duuste spe-
cefij ter wereld, is saffraan. Het rode goud werd in de middel-
eeuwen voral gebruikt om zijn typische gele kleur aan gerech-
ten te verlenen. ( Braet, 2014) Het Kleuren van gerechten is een
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xlij. roesen

Cco ncep[ d(][ V(](]K Vo)rkomt Rozen waren bij de oude Egyptenaren, de Gfieken en de

. . Romeinen al geliefde bleemen met sterke een culturele sta-
1n ons receptenbeekie. Het ws. ze werden gewaardeerd om hun schonheid maar ok

blijkt dus dat de middel- gebruikt in olién, parfums en als ingrediént in win en
gerechten. Vanaf de middeleeuwen werd de ros steeds

ecuwers wel @g hadden vaker vor geneeskundige toepassingen gebruikt. Rozenolie
vor de present(]‘[ie van hun werd ingezet vor allerlei kwaaltjes. In de Renaissance her-

won de ros haar status als ‘konining der Bleemen’ en nam

ger echten! Naqgst saffraan de interesse in rozen opnieuw tce. (Rozenvrienden, 2025)
werd ok heel vaak lakmoes gebruikt. Lakmees is een ver-
zamelterm vor blauwe en rode Kleurstoffen die gemaakt
werden van bepaalde korstmossen. Het werd toen gebruikt als
natuulijke Kleurstof in de keuken, maar vandaag kennen we
lakmees uiteraard van de chemielessen. Je kan er namelijk de
zuutegraad van een oplossing mee bepalen: kleurt het lak-
moesblaadje raod, dan is het een zuu; wordt het blauw, dan
hebben we met een base te maken. (Kops, 2024) Van dat prin-
cipe maakte men in de middeleeuwen ok al gebruik: wanneer
men lakmoes aan een zuu gerecht toeveegde, Kleurde het raod

kunt u het water nog eens verversen
terwijl u ze tweeof dfiemaal Kokt; en
als ze een flinke tijd gekokt hebben,
neem ze dan van het vuu en leg ze
in een schdtel buiten het water, en
als dat gebeurd is, ga dan suikersi-
rop maken, en als die sirop gezui-
verd is en vor de helft gekokt, doe
dan uw schillen in die sirop. En als
dat gebeurd is, haal uw schillen
[dan weer ] uit de sirop en laat uw
sirop op een zacht vuu zo sterk
inkoken dat men er een draad van
kan trekken van de ene vinger naar
de andere, en neem het koksel dan
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INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

en wanneer men het bij een bitter gerecht
deed, werd het eerder paars! Andere ingre-
diénten die in ons boekje nog gebruikt wor-
den om de Kleur in een gerecht te sturen zijn
bijvorbeeld peterselie, $pinazie en rozen.
|Een laatste specedij die ik graag nog wil

bespreken, is eigenlijk geen specetij:

suiker. Suiker kende men in de tijd van
de Gfieken en Romeinen nog niet. Het is
pas vanaf de 7¢ eeuw dat suiker vanuit India geimporteerd
werd en aangeplant in het Midden-Oosten en op het eiland
Cyprus. Het gaat dan over fietsuiker. Vanaf de 8° eeuw maakte
suiker ok zijn intrede in Spanje, maar in de rest van Euwopa
raakie het pas aan het einde van de 11° eeuw bekend dor de
kruistochten. In die tijd wags suiker een waar luxeproduct, het
wags duw en niet makkelijk te verktijgen. Allereersﬁ werd suiker

xluj. rosijnen

Rozijnen zijn gedrogde drui-
ven en zijn één van de oudste,
bewerkte veedingsmiddelen ter
wereld. Oorspronkelijk werden
druiven gedrogd om ze langer
te kunnen bewaren, maar rozij-
nen greeiden op zichzerlf uit
tdt een vast ingrediént in de
histofische keuken. Ook in de
middeleeuwen werden ze met
regelmaat gebruikt in gebak,
allerlei sauzen en in pagteien.
( Feekens, 2026 )
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in Ewopa gebruikt dor apdthekers, als medicijn. Er werden
geleien en confitren mee gemaakt, die teen als geneeskrach-
tig gezien werden, en bittere pillen of medicinale drankjes wer-
den er zoeter mee gemadakt. (van Winter, 2013) ISuiker komt wel
al vor in de oudste kwkboeken, dus sinds het einde van de 13°
eeuw. Het wag in de bovenlaag van de bevolking dan ok een
populaire specetij. Ik zeg opnieuw Specetij, omdat dat is wat
men teen dacht dat suiker wags. Het werd, net als alle spece-
fijen, uit Azié geimporteerd; het wags, net als alle specefijen,
een felle smaakmaker; en het was, net als alle specetijen, heel
duu. Bijgevolg was het dus niet onlodisch dat men dacht dat
suiker een specefij was. Het werd gebruikt in allerlei sorten
recepten, dus niet zoals bij ons vornamelijk in desserts. Het
nagerecht kende men toen ok nog niet, een zoetigheid na de
hofdmaaltijd was geen ding. Lekkernijen kende men natuulijk
wel — zeetere gerechten als wafels, koeken of taarten —, maar
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Saffraan komt van de saffraan- - qlgemene trend van het suikergebruik in de vroeg-
krokus, een bleem dat zijn or-

sprong kent in Grckentand, 00derne petiode: in de late middeleeuwen werden
Dorheen de hele geschiedenis gpecefijen, waaronder suiker, gezien als due status-
van het koken is het rode goud

symbolen die onder meer daarom bij de elite popu-

een geliefde smaakmaker en

Keurslof geweest en ok in de Jair waren. Vanaf de 17¢ eeuw werden de Aziatische
middeleeuwse keuken wag dat
niet anders! Her aanbrengen SPECEYij€N echter massaal aangeveerd, waardor ze

van Keur aan gerechien met goedkoper werden en bijgevolg hun status ver-

kruiden of natuulijke Kleurstof-
fen was cen wpisch gebrui . 10reN. De elite stopte toen ok met hun extreme

INGREDIENTEN EN EETGEWOONTEN

suiker werd eveneens veel gebruikt in vieessauzen
en andere vleesnatgerechten. (van Winter, 2013) IHet
zou tdt het einde van de 15° eeuw duwen vor de sui-
kerproductie teenam en het bijgevolg een goedkoper,
breder toegankelijk product werd. Onderzoek naar
rekeningen van bepaalde instellingen en huishou-
dens wijst op een opvallende tcename van de jaar-

lijkse suikeraankopen vanaf ca. 1495. (van Winter, 2013)
de keuken van de 14° en 15° consumptie van die specefijen. [e zou dus denken dat

Ons kaokboekje (+/- 1500) komt dus uit een petiode yan d :
. . eeuw, aar saffraan zorgde
waafin suiker $tilaan betaalbaarder werd. Dat valt yo cen dle;jgele oS wanneer suiker in ptijs daalde en zo niet meer als

ok op in het grdte gebruik ervan: het komt in veel alleen in de keuken werd saf- §tatussymbml kon dienen, de elite het @k zou heb-
recepten in ons beekje vor en vaak wordt er fKelijk fon fexeurioroennic ok 40 afgezworen. Nu blijkt het omgekeerde waar, de
gebruik van gemaakt. Uit vergelijkingen met KmK- verf mee! (Henzen, z025) suikerconsumptie bleef en de populafiteit van het
beekjes uit de ons omfingende landen is trouwens gebleken product steeg alleen maar! De zoetstof moet dus meer zijn
dat de Zuid-Nederlanders al sinds de 15° eeuw een opvallend geweest dan lodter een statussymbol. Terwijl andere spece-
zoete smaak hadden. Toch valt er onderzoekers iets op aan de  fijen aan belang verloren zodra ze vor iedereen betaalbaar
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] a% Qa» ’xg 80 L 9467, Clu(*’ jegeneat sceel op met viere houcken [hoeken ]
as 7 , s deeg ussen  ende bacse soet beéhoirt [ bak ze zoals

. 56 & 57
! het béhort].

Om flaidten* te maken
NN E 0 neempt eyeren ende

*ronde lechtse [leg ze ] int waerme water,

pef LT D fE Zet %) 8ce wp il Buic
‘S/“’“ “» ~9 A‘M@/‘éﬁ P Oureh

p eierkeeken .
van gistdeeg, N€EMPL fin blomme, doe die doreo
€ j/,,, ‘_:} Lﬂ ﬁé}% Sro /"*Q‘ o 6”’ = ‘% ) opgediend [ dpjers ] daer inne ende neempt een
{7 ) { LQ,F &gesmoen  Tfttel [ beetje ] suyckers™™, een Iuftiel
&Q’ bater versche bdtere?, p leste [rensldtre |

iw!— ‘Dprucfrm‘l Y O (“r y%:f

%—G&a(—- 80).3‘ )—/ﬂk”u' SENG ,/n\qcuuwf )

Idttel overdist [een sort ¢ist], en

Nold

[T % o‘*r/ maect daer af [ maak daawan] deech
ﬂc,‘s (’u (pe Q&rﬁ' \Q% ¥y n{/\, Lﬁgg‘ : ende laetet Upgaen [laat het rijzen]
(e onilx A&, M K R “7-—— alscet béhoirt eer ghijt weerct [ zoals
"Bo KN & 4» > W = het béhort vordar u het kneed: ] ende
L§ );Qouc(é e \Zo 6‘”&') &% dan maecket [maak het] zoe ghij wilt
g,,‘:q, N ende backet van passe [ bak het lang
\Q\Lk 72 \3 Ky é genceg ] ende alse gebacken is zo

snijdt mijt [ me# ] ronde stucken ende
en spaert gheen [wees nier zuinig
met ] versche bdtere gesmolten noch
suyckere.

j Om resteen® te maken
' “ /cz /CZ | E zo neempt die eyeren
*eierpannekeek €nde slaetse wel cleyne [kiuts ze

v vleeibaargin 1 met een Iuttel ghist [ beerje ¢ist]

[ Q&p‘ W(ﬂ"@ﬂ

mcxlz psxs\; Qéx/«zé ,él(éx/j

\7s

fﬁ }&a/@,@
(«2 ~>ﬁ°

w»)*r

7=

i % distdeeq,
)1’) ‘@ ﬁo&? 0 ik £ 3 e G ”FF 8“ ‘g‘ ende waermt [ gerwarm] een Idttel
iy / melex*™, deet die daer inne, een
@ 4;( \DG Qe 4{’ Sy m‘v{ \9\9, a«éﬁ% Idttel bdterev’, reert dit mit blomme
tusschen beyde de dijcken [zodar her
M” o #é-e %\G@r 9”‘9( )"c)"“g" noch te dik noch te dun wordt ], dattet

wel lopt alsmen diet.
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VAN MANUSCRIPT TOT PUBLICATIE

werden, bleef suiker aan populafiteit winnen.
Dat wijst erop dat de aantrekkingskracht van
de zoetstof grot was en de zeete smaak toen al
een verslavend karakter had. (van Winter, 2013 )
IDEEL 11. VAN MANUSCRIPT TOT
PUBLICATIE IVor deze publicatie -
ding ik op zcek naar hee het verleden en
heden hand in hand kunnen gaan, zowel in de vormgeving
als in de inhoud van dit beek. In deze uitgave meesten heel
wat elementen hun eigen plaats kfijgen, maar tegelijk moest
het géheel Kloppen en aanveelen als één nieuw, samenhaon-
gend object. Dat vroeeg om béhorlijk wat onderzeek, zowel op
grafisch als inhoudelijk viak. In het vorgaande deel heb ik
jullie meegenomen in het histofisch onderzoek en de geschied-
kundige context van ons kokboekje. In wat volgt nodig ik jullie
uit om mee te stappen in het creatieve denkproces achter dit

Om criecktaerten te

W maken inden somer
7o neempt die criecken ende deet  {ga |

die steenen® uuuyt, don neempt » i
bdter?’ ende suycker®* ende f
caneele®ii pactse zoedt behoirt.
[ bak ze zoals het hort |

Om eertbesien”

“ /(Z | E taerten te maken
neempt oc bdtere?, suycker™™ ende
caneele® maect altijt geet deech.

Om criecktaerten te
‘ ;Z SE S | E maken van goede
gedroeegde crieken
zo neempt die criecken ende sietse
[kook ze ] met wijn, dan neempt een , !
¢rumeo [kruim van ] wittebrodvi 8
ende 20 eyeren, ziedt [kwk] dat mit E

* pitten

*aardbeien

bdter¥, dan neempt suycker** % T; | :
ende caneele*i mijnget te gadere B ;i : &kf c(— L6, /?7 g "f“l m"q‘g""‘fl' N e o
[vermeng het mer elkaar ], backet i il -
scet [ bak het zoals het] behoirt. ¥ 1 \‘)DQ s (. «L% 'E’l" % c’?k% ?“ e
Om wijntaerten ; ‘, E Mg(é“)
W te maken 3{ H‘»"! of e =

neempt een waelpdt™ wijns ende ]
een crume [kruim van ] wittebrotvi e i
ende 20 egeren, neempt een stuck »
torniscels’ [lakmees ] ende siedt Al

*vochtmaat
van ca. 0,65L
(gelijk aan
een pint)

[kok] dat te gadere [samen] mit L‘ :33: O'{? §>Q

bdter? dan neempt suycker®* ende
caneele®i ende reert dat te gadere
ende bacse scet béhoirt [ bak ze
zoals het hort .

Om Ingelsche [Engelse]
M 7 ﬂ,g taerten te moken

A} 1 il
zo neempt (6t elcker taerten een 1 il e
luttel [ beetje] goede keese* i en 2 Hd <
breect dat wel cleyne [wrijf dat fijn] i\ ‘ 1|
met een ldttel ros*imaters en mee 10 43 ;
wee doren [dwiers] van eyeren, k{‘ b1 C?’)
/8|
l§:[
o
£l
et )
2 ’i_)“l’v e
I 4

& van Winrer, 1998 )
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xlv. saupiquer RECEPTEN JIE 123 IE 124 £ 125 /£ 126 & 127
Saupiquet is een scherpe project: de toegevoegde lagen, de grafische keu-

saus voor over gebraden

viees, gemaakivan gefruile 2€8 €11 het onderzoeek naar middeleeuws bee-

ui, vieesnat, wifn, azijn en - kopntwerp. Hoe dit alles uiteindelijk één géheel
specetijen, gebonden met

de keuimels van brod. pe WErd en de vorm Kreeg waafin het nu vor je

naam is Frans, macr word 1yt 14, MOTIVATIE VOOR HET PROJECT lin

in ons beekje verbasterd tdt

“saus picker’. (jansen sicen 110AE DEK The Cokbwk Library legt Anne Willan
(2012) het goed uit: “We find that facsimiles—
phdto reproductions—of old baks and repfints in which the text
is reproduced in a different lagout and typeface do ndt evoke
the same empathy, though they are extraordinary useful wor-
king tols, standing in for the very old rare cwkKbmks to be found
only in national librafies or museums.” Het Klopt wat ze zegt:
een reproductie met scans, ok al is alles op ware grotte, gaat
noit hetzelfde geveel teweegbrengen als het ofidinele exem-
plaar. Maar helaas, van ons handgeschreven kokboekje uit het
bedin van de 16° eeuw bestaat slechts één teder en fradiel

/’*\41»?{ 9140% m%)v@‘) 1G>
%‘1’"’? S pSnp FbokSx 57 [”zn UG,
441«&&0‘5 8 /Z 5 pdd é}“’* ,
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C@E.‘v fé’wﬁ fnxq*w ﬂ«%
”t{f\;‘? yth\Lw «Ckfm»p
xoxc;/
S " s B a0 i f oo hip Sn
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MOTIVATIE VOOR HET PROJECT

exemplaar, dat zorgvuldig wordt bijg¢houden in de erfgoed-
collectie van de Beekentoren in Gent. Je kunt dit exemplaar
echter raadplegen, als je student bent aan de UGent of wan-
neer je je redisireerde als externe gebruiker en zo over een
biblidtheekpas beschikt. Daarmee kan je het manuscript HS.0476:
Culinaire en geneeskundige recepten in her Nederlands reserve-
ren om te raadplegen in de leeszaal van de Boekentoren. Geen
enkele reproductie kan het geveel van dat échte exemplaar
evenaren. [Vor mijn proces knutselde ik zelf, met de zorgvul-
dig gemaakte scans van de Boekentoren, een facsimile ineen,
een reproductie, simpelweg geprint op schol, zelf ingebonden
en bijgesneden op waar formaat. Deze “werkversie” gaf mij
de mogelijkheid het manusctipt altijd op zak te hebben en het
in een fysieke vorm te tonen aan mijn promdtoren, de juy en
andere geinteresseerden. Maar het komt absoluut niet in de
buut van het échte exemplaar. Alle tactiliteit, alle échtheid

RECEPTEN JE 128 IE 129 5 130 I 131

xlvj. souse Bartange

Bartange is een saus gemaakt van amandelmaes

is uit dat facsimile verdwenen. _
. met brodkruim en sap van pomeransen. Het

Wanneer 1k het dagen, weken mengsel wordt nog gezeetd met witte wiin en
met me meedroeg leek het glsof ©p smadk gebracht met suiker. Varianten op

N . ? . Bartange saus zijn ok terug te vinden in andere
het z’n $peciale kwaliteiten, die kokbekies. (jansen sicben & van winrer, 1998 )
mij in eerste instantie zo tdt het manuscript aantrokken, ver-
lor. Het werd vor mij bijna een alledaags en gewon vorwerp,
dat eenvoudigweg elke dag in mijn tas stak. Maar steeds
wanneer ik terug op bezeek ding in de erfgeedleeszaal en
opnieuw het manuscript in handen kreeg, voeelde ik terug die
golf van interesse in die manuscripten opkomen. Enkel daar,
wanneer ik het échte exemplaar terug kon veelen en met alle
vorzichtigheid zijn bladzijden moest omslaan, veelde ik mijn
enthousiasme terug oplaaien. Het was dus uiterst belangfijk
vor mijn proces én mijn mdtivatie om regelmatig terug te gtij-
pen naar het enige échte manuscript. IHet lijkt daarom mis-
schien dubbel dat ik in dit project zelf een reproductie maak

een Iuttel blomme, mijnget dat onder

een [meng dat mer elkaar ] ende
4,7 €n /(‘QC éhyy«\u n‘jéf S,a L vnﬁ‘m x‘\> ( \‘“\) ) “eenplak  Maect een scheel® van fijnen _
L o /E ”‘5 8 £4G) * zie her deeghe™ ende drayt [draai] die
Sy NS5 (f v , C7 jrgeegee canten ronsomme [rondom] ende
£M “Z I A P S “,‘ \”‘ i-om’*" ( c;,}) : gégg ;cugf;en §tecﬁ [ ?lu[i] d]en schtleel H[le{’ eer} )
/ a 225 : spelle [speld] en voltse [vul ze | niet
f S /""’\% W SO 5> Qoes e Ay g : dicke maer van passe [ nier zwaar
‘ % s Q«,? QP 579 p o1t \0\7 GG ‘ /() < (A w-rt) ? maar juist genceg ] en ﬁeqctse
Q 41\ - soetkins [zer ze zachijes] inden oven;
0 t\‘\7 ,och{’ Z als zij wat gebacken is, dan trectse
uuyt [haal ze eruit ] ende neempt
Bt + C" \C\(wf‘u O&/%r LQ'\.’ 7\ f“m > ve?s)[che bdterevi gesmolten, doeﬂer
(9 0 Lq 9 L\c,l) C\"» 6( g&‘C ﬁ/\&r—z die up ende een goet deel suyc-

11 “lﬁ %) W\F’f‘r—ﬁﬂ'fr,, /.‘_x

kers¥* en roswaters ende Steectse

C@ b 01 % 53 52 weder inden oven, laetse backen
(2 pM , Q .oa, f X (2_. S‘, < ﬁgr_ van passe [laat ze lang genoeg
v 1“*("7 ) bakken ], dceter dan noch suycker
D . 7k ‘wo? FZ TQ(,,, or {:, Lq‘) 4\(9»/ op, bdter en roswater.
3 / o e T 1 ,) 21 Om te qlakfn taerten
/;r;/ P ?v 7 :> APr) (z»:_f;" 5y [ __2"" t g “", v"’fwv * dadets so suldij [ mmt‘:f]nd?gl(]i%riljen nemen
T pray e bt ‘{ P2 ST r ety (O ke ende makense [maak ze ] scon
(S ¥ oy L S e e, P X ende snijdense [snijd ze ] in veel
yvey, S0 T \ T A cleijn stucken ende daer suldij in
[ deen veel geede merch™il mee
Dry v ATDA  FREIXF ) £ e o > suijker™ ende caneel™,
.J’> 4,2.« - “:;”x:z/ y g ‘”’:;'L";;"v (:C:l ‘“’E Ao try Ao W Om omondel(;oerten
« St = 2 P igel te maken opde
frnn ARy (Ff Foh s frof s Tl By Eenqelschepmonier
[Zvof A€ oy A Woofihas ‘94 ;\7 SSian s “eenpiak SO maect een scheel® [plak ] van fijn
5 f:““k‘mf x  WE AP S Yoo Lo ke, 5 % zie het deech™ ende draijt [ draai] de canten
WMSE B @G5 Iarfea By o fp 19;‘ “ jegeneat ende nempt amandelen’ ende doet
O ABITI S fp Syl gy / whx oeca T die scellen af ende stoetse [stamp

ze ] wel cleijn mee ros¥iwater ende
met suker®> wel anderhalf we lanck

% npro € Vt*,, -[, Vi) 7 ZAO B .y , (% ende wel dunne ende backet [bak
5 e Yo 11 & { el Wosf 51; ’1 \_\, L. Y. her] in eenen sceten [ matig warme ]
('\,.7 A1) £ wknsf fof ‘,,.4,/ M whrox 5 fheT>y )/ | oven ende spaert geen suker.
Om vlaijen [vla]
.’,.:) ) A +£ ';;ﬁ 27 70 yas A A fe ‘f'*) foo A5G/ m @ ﬂg_[e maken
LK o 35 554 3 \;— A5 %3 a AT~ rovrfa e, W melckspijse* [melk ], ende een
Bl o ey  AEa>S Z*, S [ fRle Ak lepel blommen, ende 20 eijeren inde
0 £, 2N A S : pdt, dat wil sijn een vierendeel, ende
2 een ldttel [ beetje ] bdtersvij ende

suker¥™ ende saudtiil [ zout].

Om appelspijse
B IIE e maen

s® neempt appelen ende peper v

“speculas-  ende coecken™"* [ Lebkuchen ] ende
fowde nagelen [kruidnagel] ende suker

ende sautii, melck®vi ende eijeren.




HERWERKTE RECEPTEN

van het kokbcekje. Maar mijn belangtijkste mdtivatie
vor deze reproductie is juist om mensen kennis te laten
maken met het échte object. Welke dorsnee mens zou
op een dag opstaan met het geniale idee om dat fan-
tastische manuscript HS.0476 eens te gaan opvragen
in de Beekentoren? Niemand. Béhalve enkele geschied-
7 kundigen en het personeel van de erfgoedcollectie,

zullen niet heel erg veel mensen dat manuscript
oit raadplegen. En dat is nu juist wat ik graag zou wil-
len veranderen. Het heeft vor mij niet per se dat er elke
week een fi] geinteresseerden staat aan die leeszaal
om middeleeuwse manuscripten te gaan inkijken, maar hee
moi zou het zijn dat wij in onze maatschappij terug wat meer
aandacht geven aan vergeten, handgeschreven documenten?
Want het kokboekje is heus niet het enige manuscript dat stof
ligt te vergaren in die digantische erfgoedcollectie van de

taerten te maken

inde vasten

tdt eender taerten so suldij [meer u] - |
“gewichrvan  NE€men een half pondt* amandelen? ‘
Copaee gepelt ende versche lever van i
ZZZSE”Z"L%",:Z) eenen cabbeltiou [kabeljauw ] ende "
= 215¢ ghij sult die amandelen wel breken §
[fijn wrijven] metten lever tsamen
ende ghij suiter [maer er] in deen
suker™ ende een Iutsken [ beetje |
dinbers* ende wat soffraensi
ende ros¥iwaters.
Om hugpdt=*
W te maken van stuer™
* Sofpdt van op de somersche
vlees manier
sijet [kok ] den stuer met roden
wijn ende eeck# een half we lanck
om te verstoven [gaar stoven ], sS®
neempt het selve sop¥* ende wat
groene venkels, ende wat salije
ende wat rosemarijns, wat ijsope
[hysop ], ende scerft [snipper] dat
cleijn, ende een Iutsken [ beetje ]
dinbers*, ende een lutsken nagelen
[kruidnagel ], een 1dtsken feelijen,
ende laet dat een half we stoven te
gader; ende is den Stuer niet vee,
s» neempt een stuck versche
bdters? ende deeter die in.
Om amandeltaerten
W te moken
nempt die amandelen’ ende deet die
scellen af, dan steetsse [stamp ze ]
met een creesken® wijns, ende
suker®™ ende als sij gebacken is,
dan ros¥iwater ende suker.
Om venkeltaerten
IR E e maten
neempt appelen en snijtse [snijd ze ]
dunne ende neempt venkel ende
boter, backise [ bak ze ] daer
mede; als sij gebacken is, dan
neempt caneel®i ende sukerix
ende bdter, ende laetse [laar ze ]
noch soken [sudderen].

Om borbonges” e

* gleur, een
zeetwatewis

¥ azijn

¥ koknat

JUs

*vochtmaar
met een

inhoud van
ca. 1,4L

xlvij. sause dorfpine
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Een ‘saus dorfpine’ wordt. Boekentoren. Dor deze reproductie wil ik dus graag aan
gemaakt van geroosterd

prodkruim in rode win en A€ 1€Z€1'S duidelijk maken welke schonheid verborgen
aziin met specerijen, lak- z{t in die manuscripten. Niet alleen in de ontzettend

moees en geschilde pome-
ransen. Tijdens het koken
wordt er ok merg wwge- ten van zo’n handschift. 15. HERWERKTE RECEPTEN
veegd. De naam “dorfpine’
komt van het Oudfranse
‘d’orpin’, wat vuurrood [yt wou binnenbrengen in deze publicatie waren afge-
betekent. De rode wijn, de
lakmees en pomerans zor-
gen namelijkvor een don- mogelijk zouden maken om gerechten uit de 15°/16°
kere, dieprode Kleur van
de saus. (Jansen-Sieben &
van Winter, 1998 )

interessante inhoud, maar ok in de grafische elemen-
UIT HET HANDSCHRIFT [Een van de lagen die ik abso-
werkte, kant-en-klare recepten die het vor de lezer

eeuw écht te bereiden. Handschfift 476 staat natuulijk
vol recepten, maar er is één grot probleem: er zijn
amper heeveelheden en al zeker geen koktijden te bespeuren.
Zelf ben ik geen grot koktalent. Mijn kokvaardigheden reiken
net ver genoeg om mezelf elke avond van een enigszins lek-
kere maaltijd te vorzien, meestal aon de hand van een goed
recept; zelf creatief aan de slag in de keuken is dus niet meteen
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HERWERKTE RECEPTEN

Sous camallier [recept 3, 66 en 184] is een bruine, zurige saus
van wijn met kaneel en andere specetijen en wordt gebonden
met gerosterd brodkruim. De saus is gangbaar in alle middel-
eeuwse keukens van West-Ewropa en recepten ervor werden
ok in andere kokbeeken uit de tijd gevonden. Er is een vermoe-
den dat de naam afgeleid is van het belangtijkste ingrediént:
kaneel, maar dat is niet zeker. (Jansen-Sieben & van Winter, 1998 )

xlviij. sous camallier

een van mijn treeven.
Hoewel ik wel graag
kok en bak, dee ik dat
het lief$te aan de hand
van duidelijke instruc-
ties die me precies vertellen wat te deen. En laat dat nu het-
geen zijn wat toch wel een beetje ontbreekt in ons recepten-
beekje: precisie en duidelijke instructies. IDe oplossing vor dit
probleem was simpel: iemand zceeken die wél creatief en tech-
nisch sterk is in de keuken! lemand die mij zou willen helpen
met het verfijnen van middeleeuwse recepten, om ze zo aan
de lezer te kunnen dorgeven. En die ‘iemand’ is Mathias
Colpaert geworden, een gepassioneerde kok met zijn eigen
catefingbedtijf KURIEUS. Zijn slogan is letterlijk: “kreatief koken
op maat”, dus aan vindingtijkheid in de keuken is er bij hem
geen gebrek. Met zijn bedfijf houdt hij zich varal bezig met

) t(«\mnv
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RECEPTEN IE 136 I 137 & 138

filmsetcatefing, waarmee hij filmcasts en crews elke dag laat
genieten van lekker, seizeensgebonden en vers eten. Bovendien
legt hij in zijn maaltijden graag de focus op greenten en vol-
deende vegetatische en vegan opties. Daarbij heeft hij @k nog
eens een gezonde portie ervaring met het schiijven van recep-
ten: in 2025 bracht hij zijn eigen kokbcek uit, The Dinner Party,
met daafin zes uitgekiende menu’s en zestig gerechten.

En alsof hij nu nog niet dé geknipte man vor de job lijkt,

heeft hij ®k nog eens een buitengewone interesse in de mid-
deleeuwen. ldeaal dus! ISamen met Mathias ding ik aan de
slag om een aantal middeleeuwse recepten zo hapklaar als
mogelijk tdt bij de lezer te brengen. Daar ding, in de eerste
plaats, een lang selectieproces aan voraf. Ons kaokbeekje telt
zowat 265 recepten, waarvan het ene al wat uitgebreider dan
het andere. Eén selectiecritefium was vor mij gelukkig al heel
snel duidelijk: geen vlees. Zelf ben ik al een goeie zeven joar

Medicijne
;8 12 ) I E Men sal nemen een
1 hantvol alssen [alsem] ende een
hantvol agramonie [agrimonie ] ende
een hantvol beelkyns c¢ruyt* ende
sieden [koken] in een stoep™ nats, te
weeten een mengelen Rijnswijns?
ende een mengelen waters ende
sieden dat op die helft ende dfincken
dair af [daawan] 9 daigen nuchte-
ren een c¢reeskijn®*, ende alst uuijt is
[als her op is] salmen [ meet men]
weder maicken.
[Medicijne]
;8 ? I E Item eer datmen die
dranck dfinct vier dagen, soe salmen

*leverkruid

*vochtmaar
met een
inhoud van
ca. 2,5L

vochrmaar
van ruim 1L

¥ klein kruikje,
bekerije
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steken binnen het clockhuijs uuijt
ende steken in dat gat soffraeni
van cerden ende bdtterVi [bdter]
ende stellen den appel segens tvuer
[naqst her vuwr ] ende latense [laar
ze ] braden van langer hant soe
lange dat [ zo lang tdtdat ] hee
soffraen al getrocken is inden appel,
ende snijden dan den appel in vier
quartieren ende eeten vier mergen*
eer men den dranck dfinct elcke
mergen een quartier, ende den
vijften mergen salmen [mcer men ]
der dranck dfincken altces lau.
[Medicijne]
Fen ander
Neemt Romsche alsen [alsem ]
“gewicht van  § pont*, ronde roesen [rozeknop-
ool mee” pen? ] gedroecht 6 1ot™, $pica nardi
verschillend  ['nardus ] 1 1ot, tsap [her sap ] van
que-appelen versch van desen joer

ende fijnen Rijnschen wijn®, van
elck drie

* [morgens ],
ochtenden

* gewichr van
1/32 pond
of ca. 15g
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vegetatiér, het leek me daarom ok niet onlogisch om vor dit
project geen bereidingen met vlees te kiezen. Tijdens het proces
heb ik ok geleerd dat de middeleeuwers eigenlijk heel goed zon-
der vlees konden koken, dor de vele vastendagen, en dat heeft
me uitermate positief verrast. Heewel ons kokboekje heel veel
vleesbereidingen bevat, zitten er dus @k inventieve vieesvfije en
78 zelfs vegan gerechten in. | Zo bleven er dus meteen een

stuk minder recepten over op onze lijst, maar er meest toch
nog wat geschrapt worden: we wilden een Klein aantal recepten
naar buiten brengen die écht beeiend, contrasttijk, representa-
tief en leKker zouden zijn. Uiteindelijk zijn we uitgekomen bij een
1ij$t van 15 recepten, die een goed en gevafieerd beeld geven van
wat er in handschtift 476 te vinden is. Vor elk van deze recepten
vorzag ik vor Mathigs een vertaling van het Middelnederlandse
ofidineel en wat bijkomende inzichten, die al uit mijn onderzoek
naar de middeleeuwse keuken waren vartgekomen. Met al die

wvochimaar  dfi€ pijnteni [pint ], die salmen ey
van ca.0.65L et men ] eenen nacht ende eenen [l
dach laeten staen op die cruijden Sl
ende dan sieden op [inkoken 1t op ]
twee pijnten ende dan so soldij
[meet u] nemen fijn suker¥’™ (wee
wheider maken ponden ende clatificeeren®* ende
vanvocht—qten see zijeden [koken] tdt dat die
siermp genoch [klaar] is.
[Medicijne]
U8 IE Fen ander
Neemt rce [rode ] roesen™i ende
snijt dat wit of [af] ende snijtse
[snijd ze ] wel cleijn, neemt onge-
“noninguit  pijnden honich*i* ende deetse [doe
deraar 2a] daer in dattet wel dick is,
stoppet wel tee [stuit her geed af],
* Sint-Baafsmis, 8€LLEP [ zer her ] inde son tdt Bamis™
Lokiober 1o ende roert al te mee om [ roer hee
afen roe om], dan neemt een ketel
mit water ende loetse sieden [laar
ze koken] tdt dat die reesen wel
morru [zacht] sijn, dan doetse doer
een Stromijn [ zeef] ende settet bij
#rozenhoning die vuer, dan ist mel rosarumix.

Om alré¢hande olij
]l l @ J E te maicken

Neemt die blader vande bleemen
daer ghij den oly af maicken wilt
ende steetse [stamp ze] in een
mortier [vijzel] wel kleijn, dan

olijfolic neemt olij vande 1ijf**** in een
pdtgen, setse ant vier [zer ze op het
vuwr] 16t datse wel heet is, dan
neemt die gestdten bladeren ende
deetse [dee ze] inden heeten olij
ende laetse [laar ze ] staen 2 of 3
maenden, dan deet die bladeren
daer schon uuijt ende stoppet dicht
toe [stuil het goed af].

Om gorgelwater
“ g'f “ l E maicken
Men sal nemen een nyeuwen
‘potwaar  halven pijntspdt® vol stromwaters
een pint,

w065, [Stromend water ] ende nemen een
in kan haolf

: 41(\‘1\ ?b(‘?

xlix. suijcker

In de middeleeuwen beschouwde
men suiker als specetij was: net
als alle andere specefijen werd
het via handelsroutes uit Azié
geéxporteerd, was het een felle
smaakmaker en wags hee duu! Pas
vanaf de 1° eeuw raakte suiker
bekend in het merendeel van
Euopa. Aanvankelijk werd het
voral gebruikt dor apdthekers
om medicinale drankjes en con-
fitren te bereiden en om bittere
pillen zceter te maken. Net als bij
andere specefijen gelofde men
ok dat suiker geneeskrachtig was.
Langzaam maar zeker werd sui-
ker, varral binnen de hogere klas-
sen, een populair product, al werd
het met mate gebruikt door de
hoge ptijs. Tegen het einde van
de 15° eeuw nam de suikerpro-
ductie tee, waardor suiker goed-
koper en teegankelijker werd. (van
Winter, 2013 )

&9&”’9 C’M‘f\‘t)
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info ¢ing Mathias vervolgens zelf aan de
slag om de recepten helemaal verder uit
te denken. Daarbij heeft hij zoveel moge-
lijk rekening proberen houden met de his-
totische context van het recept en de ingre-
diénten, maoar ok met de hedendaagse
keuken en onze smaken. Zelf ben ik heel
erg tevreden met wat daaruit is gekomen
en kifiebelt het om zelfs nog meer recep-
ten uit ons beekje te testen. | Samen heb-
ben we geprobeerd een zo aantrekkelijk
en representatief mogelijk aanbod samen
te stellen. Nu kunnen wij alleen nog maar
hopen dat het koken van deze recepten
vor de lezer uitgreeit tdt een ware ontdek-
king en varal een grot plezier mag zijn!
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ROZENHONING

e, vloeibare honing

1 han 3067

159 SINT °¢ « 6761 2G21p0]

1. Jan Davidsz de Heem, Stilleven met bloemen in een glazen vaas, ca. 1650-1683 » 2. Lucas Cranach der Altere, Venus und Amor als H

20 rozenblaadjes
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Was de rozenblaadjes en snijd
ze in fijne reepjes.

Doe de rozenblaadjes in een
gesteriliseerde bokaal en giet er
de honing overheen. Sluit de
bokaal goed af en zet hem op
een zonnige plek. Laat de honing
gedurende 2 maanden rusten.
Roer het geheel af en toe eens
om tijdens deze rustperiode.

Zet een pot met water op het
vuur en laat zachtjes koken.
Plaats met behulp van een tang
de bokaalin het hete water en
verwarm tot de honing voldoende
vloeibaar is. Wanneer de honing
lopend genoeg is, haal je het door
een zeef. De rozenhoning is nu
klaar om te gebruiken!

en en peren, dozen en pot honing), ca. 1890-1945

100g rozenhoning

loagay Zaba]etéj S

Q)nknopjes

1, ca. 1670 » 6. Ignacio Zu

on
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15g

W\'][éﬁ% var;.‘\/]ieris, Kruidenierswinkel, 1717 » 5.

15g venkelzaad

de oude, Bloemen in een blauwe vaas cva.A138‘9 6
141. Om gorgelwater maicken
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wijn, ca. 17201806 »3‘ Jan Brueghel
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Neem een kookpot en doe er het
water in. Doe er de gedroogde
rozenknopjes, het venkelzaad, de
vlierbloesem en de gedroogde
granaatappelschil bij. Breng het
geheel aan de kook en laat een
5-tal minuten goed doorkoken.

Haal het mengsel door een zeef,
zodat alle onzuiverheden eruit
zijn. Roer vervolgens de rozen-
honing erdoor tot ze volledig
opgelost is.

Het gorgelwater is nu klaar om te
gebruiken. In ons kookboekje
wordt aangeraden het gorgel-
water eerst licht op te warmen
alvorens er mee te gorgelen!
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GRAFISCHE AANPAK

6. GRAFISCHE AANPAK [6.1. MANICULES IEen manicule is
een typografisch symbml dat je vast wel al gezien hebt, maar
wellicht niet onder deze benaming kent. ‘Een wijzend vinger-
tje’ is hee de manicule bij de meeste mensen allicht beter
bekend staat. William H. Sherman (2008) beschfijft het zeer
moi in zijn essay over het symbol: “The problem is that eve-
ryone knows what the symbol is and does when they see it, but
almost nobody knows what to call it. There is no single word,
in fact, that will conjure it up for everyone—and 1 would even
su@est that it may be the most pervasive feature in the history
of textual cultwe that dees ndt have a standard name.” Het
word manicule komt van het Latijnse manicula, wat “klein
handje” betekent en is als academische term bedinnen opdui-
ken in de Engelstalige beekgeschiedenis. Het is een simpel
begfip dat het symbml beschtijft en bovendien een overkeepe-
lende term is vor handgeschreven en gedrukie manicules.
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Fig. 18. Manicule in aantekeningen in de marge.
The play of the chess (folio 72v), ca. 1474-1475.

“gewichtvan 10 rogenbladen™’ ende een half
f,/,?faf"fsnj lot vennekeelsaet [venkelzaad] mit
een Stuck van een schel van een
appel van garnaten*” ende een
=uiierblecsem V1iercer’V 3 ende sieden [kok ] dat te
samen in water een Miserere tijts
#zolangher  lange¥* ende slaent [wrijf het ] dan
e doer een stromiin [ zeef] ende
doender [dee er] dan in als deerge-
slagen is [als her dor een zeefl
¥ rozenhoning gewreven is] mel r osarumix* of

s jamvan  dijmorumi, een van beijden, ende
Mo maicken dat werm alsmer [als men

er] mede gorgelen sall.
Teghen den heest
W ende vercauftheit
Nempt alantwortelle [alantwortel ],
ij$pe [hysop ], marubium [malrove ],
cantotie*, van elcks een handtwolle-
ken [handje vol], rosijn*ii vigen,
caliscéhaudt®, van elcks wat,
vinkeelzaet [venkelzaad ], anijszaet,
van elcks wat, senebladeren, een
»gewicht van  ON8E¥* [once ], siedt dese c¢rude in
i bimes0g WIIN 0p die helft [kok deze kruiden in
wijn in tdt op de helft ] ende dfincter
.. [dfink ewan] smergens [’s morgens ]
; ilfrinerﬁf: "° een half croeskent”.

Heemen alant™
1% BIE sen~sa

*duizend-
guldenkruid

* zoethout

*alaniworret - Neempt die wortelen van alant ende
~inmaken  gcraepse sceen ende sietse [kok ze |
met honing . .
ofsuiker 10 1jn danse [rdidat ze ] moruwe
[gaar] sijn ende neemt een hantvol
»zaadvan  hOscomsaet¥ ende bindttet in een
bilzekruid - qoack ende sievet [kwk her ] mee die
wortel, ende als die wortelen wel
moruwe syn, s deet die wijn inden
honich*i ende peylt dat [meet de
hogte J; als die wijn versoden
[verkokt ] 18, s® is dat genoch
[klaar ], maer haudt die hoscom
#vochrmear UUtten honich; tdt 2 mingelen®*
panZpin - Imengelen] honich meet ten minsten
wevochimaar 2 ONSEY [van onze? ] quarteni* wijns
van 1/4 crees,

sijn om die wortelen in te sieden;
die mwortelen sult ghij metten wijn
inde honich deen ende laetten
tsamen sieden.

dus 0,35cl
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Drukkefijen hadden in de petiode van de loden letterblokjes
andere benamingen vor het symbol, waaronder “fist”, maar
deze termen omvatten de handgeschreven vatianten dus eigen-
lijk niet. (Sherman, 2008) IHet handje heeft vor veel mensen
een retro, nostaldische uitstraling. Dat komt dordat het in de
19° eeuw veelvuldig werd gebruikt in reclamedrukmwerk en pos-
8 ters, waarmee het symbml zowat algemeen bekend werd.

(Underware, 2022) In werkelijkheid gaat het wijzende vin-
gertje echter veel verder terug: de manicule vindt zijn or-
$prong in de schfiftcultuwr en duikt al op in documenten uit de
12° eeuw. Eigenlijk is het handje ontstaan als een symboml van
de lezer, niet van de schiijver. Het werd in de marges van baoe-
ken gebruikt om aantekeningen te maken en om opmerkelijke
passages of belangtijke zinnen aan te duiden. Voral tijdens
de renaissance kende de manicule een grdte populafiteit. Onder
invlced van de humanistische traditie, die sterk inzette op het

‘Tegen den
1% G IE 1ot e
eenieine  Nempt een creesken™ ongepijn
s e wa? honichs™ii*, ende sueven werf
g’e{’k%dgmaw [ zevenmaal] so veel stroeemwaters
[ stromend water ], ende laet dat
opsieden [opkoken] teghent vier
[op het vuw ], tdt dat wel suempt
[schuimt ], ende doet dat suem wel
scheen af, ende daer neempt dan
smorghens ende savonts een
Iutsken af [een beetje van].
‘Tegen de corts oft
‘ 9{ ;E E l E sage [koris ]
*gronkvan  Nemt maetelievestoel™ met worte-
madelielie 1o met al ende wastsche [was ze ]
wel schon ende steetse [stamp ze ]
in een mortiersteen™ ende slaetse
[wrijf ze ] dan decer een stramyn
[ zeef] met een half c¢roesken
steerke wl]nedlcx * ende doeter
[dee er] dan in een half notmys-
schate cleyn gestdten ende geeft
dat de siecken te dryncken als hem
die corts overcomt, moer maket
yerst [maak het eerst] een Iutsken
[ beetje ] warm.

*honing uit
de raat

*Stenen vijzel

¥ wijnazijn

Fig. 19. Manicule in de marge.
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Codex Calixtinus de la Caredral de Santiago de Compostela, 12°¢ eeuw.
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GRAFISCHE AANPAK

femuf& a Galydicuntur manus g«iax;ns/qm rapiunt ab inteflinis mas

: EA&aphﬁhd’mebnelhﬂqmaﬂ#imﬁmm

7 (r Sua qnmltas& figura apparent/|

‘Cluua memu;mmumeﬁm dorfos& fnbnmu:chgs m&ﬁe
‘taicas:& alias venas

ﬁd f vmrﬁ%ﬁpﬁ%%‘é@hﬁm o
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‘terid (anguinis/8C illd danthepatis Vena(unt ukmvcntpora i

“eatiniftomembro funt :nmaliqncﬁmﬁm )

@ Hocmembrd cft biparticums Prima pars c(tm [upe:iorc am:ad Tes

fvonum & Duedenum alligata/quz eft valde glandofa/8 habet [uas pels -~

liculas fimplices: & periftam parcem tranfeunt Vena porta ad Venrrica bt

fum/ad Splené/ &EadOmcummlhsepats in porco eft faporofi guftus/

& vulgaricer vocatur Dolcemorfo/& etiam Brifaro/& Bocea Eaporual “‘%’!

iniftis magnis. glandulis continetur incer m&ﬁ&agtundn [
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amagnaalligantméebra dor[m&luefesﬂdaymabomubm
tur pro vero Melentereoifta duo mébranutrinntar a venis poreg,
dm&eﬁduﬁumpl
o/mediante Siphacs

zio eft frigida: C

porta/& humectare feces inteflinorum,
€ Numero funt dun membra etiam am&v-lmmnnﬂnmau bmm &

Fig. 20. Manicule in aantekeningen van Jacopo Berengatio da Carpi.

Anatomia Carpi, 16° eeuw.
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verzamelen, bestuderen en bewerken van kennis, werd anno-
teren een dagelijkse praktijk vorr humanistische geleerden. Ook
na de uitvinding van de beekdrukkunst bleven lezers manicu-
les gebruiken. Dus hcewel beeken een meer gestandaardiseerde
vorm kregen, bleven lezers boeken personaliseren met hun
eigen aantekeningen en symbolen. (Sherman, 2008 ) Zoals Sherman
(2008) het in zijn essay stelt: “Between at leqgst the 12th

and 18th centuies, it may have been the most common

symbol produced bdth for and by readers in the mardins of
manuscripts and printed boks.” lln de pefiode van de hand-
geschreven manuscripten waren de manicules dus razend
populair. Elke lezer ontwikkelde zijn eigen handje om person-
lijke anndtaties te maken in de marges van z’n beeken. Sommigen
hanteerden een simpele $tijl, waarbij een paar snelle lijnen al
snel een manicule vormden. Anderen daarentegen maakten
kleine kunstwerkjes van hun wijzende handjes. ( Sherman, 2008 )

Om alreehande pastaijen*¥i
te maken

.-\\:7 149 ¢t ‘{;‘/{”“‘y {T 7 "'b"/ ¥ 2y
s - 1.2 27 24 W Inden eersten een
Aoy P A b T2 VR pqistoije”"‘}‘i vo*n een
, 2 * wilt weercken
z ; > e / oV A ‘tkf,«r’( varken
# 31. £F- Yoo "rr‘{‘ ﬁ' Z X oo £ de hespe [ham],
G0 v g H > vorh; S '"‘" i SR e i “deeguorm S Maect eecn opgherechten cop™
Liovimg O G Dokl e Gty sl ende frobbeleert [ blancheer] de
i = A £ oY | pas
A%y [ TS S v /P faoade D s hespe wel, deet dat vel of ende
Yo S S O e =merpex  lardeertseod [lardeer ze ] seer wel
2 gm0 Earf /& bekledenende sloffeerse [ bestroi ze ] dan met
P s dinbere* ende peper™ ende geet
2 VWi } s,/ & N 1OF : . .
LY, Y 4 % : fiin cruijt [ specerijen ], backse [ bak
S5y 27D Yy B e ze ] wel een half uure, dan ghietter
‘ - g ijs¥* [croes ]
ir P SV 74 A £as o £ AN # vochtmaat [g/ié‘t’ er] een ‘(fl‘(Bl]S*
/ 3 o o ean  ijneecks$ in, dan laetse soecken
Yoy ey , A TAas P M ca.14L [laat ze sudderen] st [zoals het ]
e S A 5 ¥ wijnazijn
; il 2 Moty £ i, Vil S e pehort. -
Ny \ s 3 : Om een pastaije™
L o S P s (v £ Z P XL = te maken van snijsel
i A 5 : B R AL ’7" 8 A van herten
R UERLE :3 AN £, iy = a so frobbeleertse van pas [kok ze
£yan o > O 56 iy o’ Z’ 2Ny i “merpek  vor] ende lardeertse* [lardeer ze |
/7, w@ ,,,7 c‘;, DA A g Ay ) beeden - 7eer wel, dan maect eenen cop™ van
S S A, Y, X [ Fa ey . Aasranss yW£ O “acequo™  prunen deghe, dan capter [hak er]
¥y * st Bt (o £ arte, pastei geet $peck in en reert mee roosematijn
3 9> ") cotfos o Ve ende lauwerblaren, neemt dinber’?,
f </ 4 . .o .
‘es) & 14‘% 9ww..> DAy peper¥_fiin cruijt [specerijen],
S B vor£b o Y Larsk -'ft”“' 57 s vochmaes 10Et8€ [laar ze ] backen ecn half hwre
: : ’ dan dietter [ dier er] een
PIRY S . /Ay 15 [nor oan [uw], ..
’*3‘”2’ 2 “ o p: '; {2 7 s v croest wijneecks® op ende laetse
Ay e S cata ar “ s ;’ ey * i W ¥ wijnazijn zien [koken].
'\ﬁ*m—mrg A fW i o P 7 Al ‘\‘& € Om haes oft conijn
e pOx v MWV £orvo- (O Y "‘*{{ oy ~° ! “ é]f K(i)\ | E pastaije te mok(?n
. AL S5 fAanE vy may £ ) o3 . so frobbeleertse [kok ze vor] in
' ; 3 L L BV Al % § “wijnaziim  wienich* ende laerdeertse™ [lardeer
£ { Sy 90y c £ /op b2 Lopyis
, . merspek  ze ] s€er wel, en nempt peper
7 bededen— (fingeberre* ende goet fijn cruijt
Y2y O 93 N AR911DFpory { .
A e, o 2 SRR [specerijen] ende sauftii en nagelen
Yo/ o S £ foof PC G one Aty [kruidnagel] ende laetse [laar ze |

backen alsot [zoals het ] béhort.

Om te maken
“ gf gﬂ E veneson® pasteijeX

*wildbraad  SNijts€ alsot [snijd ze zoals het ]
béhort en
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Fig. 21. Geilllustreerde manicule in Manuscript 027, 13° eeuw.

frobbeleertse [kok ze vor] niet
zeere, dan leectse [leg ze ] eenen
~wijnazin  hacht in wijneeck™ [wijnazijn],
=merspek  laerderse¥* [lardeer ze] dan zeer
bekleden — mel ende dan stofferse [ bestroi
ze ] met dinbeere*’, peper v
ende geet fijn cruijt [ specetijen],
dan bacse scet béhort. [bak ze
zoals het hort |
Om baut-pastaije™>i
‘ gE g @ ﬂﬂ? te maken van badten
van schapen
“geeqrorm SO Maect eenen cop® daer tee ende
pasel deet dat vel vanden baut af ende
coket sout [kwk het zoals her ]
“gewichi van  DENOITL. Nempt een half pont™
s el scapenruetsi, capt [hak ] dat wel
= 215g cleijn met een luttel rosemarijns
Fschapever  ende 6 lquwefierblaren, doet daet
[dar ] daer in ende anderhalf
# gewichi van  ONSEF* [once] fijn cruijts ende
s ima's0g SAULY, verguus opt leste, ende
laettet [laat her ] backen wel dfije
wen lanck naer dat hij haut es
[ athankelijk van zijn ouderdom].

Om baut-pastaije i
“ gg H I E te maken op de

Spaenssche manier

s® neempt eenen baut van een
scaep en snijt dat viees af, laetet
been [laar het bot] géheel, dan s®
cappet [hak het] viees wel cleyn
ver met ruet* alsot [ zoals her ] béhort.
~uiies van ver  NEMPL €€N NEL™ van een scaep en
e meen  lecht in waerm water een half hure
zit [uw] lanck, dan nempt 30 deeren
[dwiers] van eijeren, een Iuttel
groen cruijts, dinber®, caneel,
nagelen [kruidnagel], feelij en
sofferaen*ii dfije [mer z'n drieén]
te gader, capt dat onder een, maect
=broddeeg  daer (ce een bruyn breet¥, zo nemt
dat net vanden scapen, leghet in
breet, sm lechtere [leg er her ] vlees
inne middel,

*
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Fig. 22. Geillustreerde manicules in Roman de Renart, ca. 1301-1350.

fr&(fa; ""'7‘;/1’- A AP A AP O~ v ‘Ev) £ ~~"""““f'1r“’é‘;ﬂ
QW&? 2 L f""jl/‘ V¥ \J’;Ir.:b) 2 Vatve @ o = oY }1‘% Sy >
) 0 Yh ok T 7 At
wk-&"!"v-\?" P VR oS~ /,/s;, vy ¥
Xy ¢ ", 47 vv&f fq% YOO VAT
\p"’? > PRV / Xyrs- 12 A fe >
o 7] (#w/.\g, T 2) /r‘-é 3 PO A1t °r;
GOy To¥ \3 ot/ for0 rmvﬁ( F—/—vﬁ-&
oL ol VoI oy At af S o hss
/Uvéa f:'v-)vo'rﬁ "t' Yrty-/ - £ (f' "; o

s 1 e s v—Asu\’t/ 1 Y WY S 78
WS '\’7‘"‘? {wzflfﬁ[ Moo .\,, i/
A28 o \f): T wﬂl«f@ -\9171**"\'254 "#X'u

e vr) e b 4

P “5:% e & ‘( o Va1 fa
@ (At “""“"’f"""’é Oxof £ /A& o &a Fo sl
Eafeory Wiof sl Yora - Lo

/

NASE DKL £ f ol 20 =
A\g)“, | FXoY By u}'m/ A - vk’

0 DO frawm b oS foo g 5 A
T o R
DAk Y brob A £ s ¢£ oof
Towny for 1 s o "’f;‘""ﬂ” “M" rf
P2 A raf fi/»:v X, ff
AV >.cx) }7> 1) C;’r{/ﬂ
? '\ﬂa/t\"rm 18 ") f/l't £~ [}/ /714"»
ounrfx, ‘ o O wxxﬁ‘“‘» f M

S oAt VW ASFAS T $S) ¢ Y{’ [_9£ Sh; -.;o V/A;g
Fh_ - T fLA A5 £ t,:_e; > Eon L
{ o€ APy /" e g MBSk
/I' [Q“ba s /U T & A 22 a«fy—# x s P10

Ft"\?' g v ) [rv SH- e ML e SY AP

~

e /"* sy LGS SF Gy Erel e
sl WA anToeE

«éw

GRAFISCHE AANPAK

Ze werden versierd, kregen lange vingers met nagels en mou-
wen, armen of zelfs volledige lichamen werden aan de handen
getekend. Sherman (2008) beschtijft het zeer moi: “They are
excessive and quirky in a way that may be more interested in
play than in beadty; but either way, they certainly catch the
eye.” 0ok in ons manuscript worden handgetekende manicu-
les gebruikt. Regelmatig zie je ze verschijnen vor de titel van
een nieuw recept. Het zijn zeer simpele, duidelijk snel gete-
kende manicules. Opvallend is dat er bijna altijd een sort Kruis
dor/in het handje getrokken is. Ze worden niet consequent bij
elk nieuw recept gebruikt, maar toch zeer regelmatig, voral in
het eerste deel van het manuscript. lin de 16° en 17° eeuw wor-
den manicules nog steeds regelmatig gebruikt, zowel in gedrukt
werk als in manuscripten. Drukketijen maakten er loden blok-
jes van, al waren die meestal beperkt in maten en vormen. Wij
zijn het vandaag gewend dat een manicule samen met een
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lettertype vormgegeven wordt, dus dat het dan ok die stijl en
vorm aanneemt. In de bedinpefiode van de boekdrukkunst kre-
gen manicules een eerder uniform uiterlijk en beschikte een
drukketi] vaak slechts over één of enkele varfianten. Het ont-
werp van dit drukmatetioal stond dus los van een specifiek let-
tertype en kon zo in elk drukwerk gebruikt worden. Het typo-
grafisch handje evolueerde zo tdt een sort algemene illus-
tratie, compleet het tegenovergestelde van het personlijke
geschreven handje. (Underware, 2022) Bovendien werd de mani-
cule in deze pefiode steeds vaker dor auteurs gebruikt. Het
symboml kende daarbij verschillende toepassingen: als marker
van een nieuwe paragraaf, om de tekst structuu te geven, om
de aandacht noar een bepaalde passage te trekken, om een
terugkerend onderwerp aan te duiden of om toegevoegde pas-
sages bij een oudere tekst te markeren. (Sherman, 2008) [Voral
in de 18° eeuw en zeker 19° eeuw Sterft het gebruik van het

- — -

slater net omme [sla het net erom |
¥ aekselvan ende decket met ecnen scheel* wel
§ o9 tee, laetet backen wel twe huren.

Om hoghe pastaijen
“ SEE /(Z I E te maken
] ueesvan  Neempt hamelevlees™ of calfsvlees
FIng £ Q i gecastreerde e frobbeleeret [kak het goed gaar],
{1 dan cappet [hak het] cleeijn, neempt
| ndten [normuskaat ], dinber*,
o Va | suker*™ saffraeni, soutvii ende
i besijen [bessen] of quarente*
f [krenten ] en laetse [laat ze ] backen
ik i | SOt [zoals het ] béhort.
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. AT £ e oo LY £ o4 o Om capoen-pasteijeii
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P R lo s RAOTF

; feqs Hi wintersche manier

* zie her so maect geet fijn deech®, fansceijt™
reageweoee [farsceneer het ] naer de cappeen

deeg ussen — ende croect® den capoen scet [zoals
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I’f!’” £rz?? =5 : , : { I 53¢ gewich van  ONSSEHF* [once | dinbers® ende
an /Y ) m{ S & e vs”" ' g ‘I APy { 1/16 pond, xxiif
> ,,) o S j dus hina 30y CONEET 1€ gader ende loeten
£ v D oe \"7 - bl Ko o) mos backen naer dat hij haut es [afhan-
~ 7 ) Y N~ A -6] kelijk van zijn ouderdom].
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Om capeen-
gg W pasteije™ op de
somersche manier
s lecht den capoen alsot [ zoals

| RS her] béhort, neempt speck, versche
o raSry D e ¥ cauien  bOterY, groen wijnbesijen*, een half
‘ g R = gewichi van  ONS8E™ [once ] (inbers* [gember],
1 YA 1/16 pond,

dus bijna 30g SOlﬁlUﬁ/ van passe [ P’"ﬁ‘Cies genoweqg
zout], ende bact sot [bak het zoals
het ] béhort, vergust opt leest [op
het laarst ]. Die kieken pagstaijen sijn
alleleens [op dezelfde manier] te
maken als van den veerseiden
capoen.
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Om kiekens-
A3 INE resiciiens
te maken op de
wintersche manier
leecht [leg] de kiekens alsmt
[zoals her ] béhort. Nempt spec
ende bdter’ en deeter in [dee erin]
“kwersen,  prumen van Damast™*, dadelen,
e im doijer van eijeren, caneel™,
dinber®, ende saut™ van passe
[precies genceg zout ] en maecter
[maak er] een sause tce ende
deetter [dee er] die opt leest [op
het laatst ] in alsse gebacken es,
laetse daer in socken [laar ze
daafin sudderen]; als ghij die sause
maken wilt, z® neempt een crume
[kruim van ] wittebros zeer 1uttel
[weinig] ende dtij doren [ 3 dwiers]
van eijeren, deet deer een stamine
[ zeef], nempt Rijnsghe wijn*’, een
Idttel ros“iwaters, en siet ditte
[kook dit], dan deeter in sukerx,

*‘*Z%UOU;J caneel, saffraenii glsm vele als
wwsmaak!  ghij wilt; betraut altyt uwen mont.*

Om te maken

van patfisen

sm suldy [meer u] daer in doen
merkt™i [merg ] ende wat
pepers™*; alst gebacken is,

* glagsje s doeter [dee er] een gelasken™
ros¥iwaters in.

Om te maken
jL;EU Hg pastaijen i

*fazant van vesan®

80 suldij [moeet u] nemen merck¥ii
[merg], een Ittel [beetje ] din-
ber®, caneel™ suker™™ met een
Idttel ros¥iwaters, ende backet smt
[bak het zoals her ] béhort.

Om pastaijeni e
W maken van badten

van scapen mee

ionghen aijun’

nempt den baut en

Fig. 23 & 24. Manicules van een drukketij. Palmer & Rey, Third revised

specimen bk and price list of printing material, 1887.
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symbol in boeken bijna uit. Tegelijk is het wel in deze petiode
dat drukkers op andere manieren bedinnen te expefimenteren
met manicules. Ze maken steeds meer verschillende vafian-
ten, die speelser en gedetailleerder worden, omdat het sym-
bol populairder wordt in reclamedrukwerk, propaganda en

£
& <=INDISPENSABLES= B CARACTERES EN BOIS. - H-W. CASLON & CF, 35, RUE JACDB, PARIS
-

numnmt—-,nmm—-n.un-hn

INDEXES, Cut hvmlmzxeo lines
Tire Lios Nov3. 810 paspures 2

4 b
& S
) 13
2 m W X
S S
Q Q
Q i<
5 <
D] <®
< )
<

BT = & L bewegwijzeting. ( Sherman, 2008 ) OoK in officieel drukwerk vindt
|9 = de manicule zijn weg. Zo wordt het wijzende handije bijvor-

beeld al jaar en dag gebruikt in de iconische “Retun to Sender”
stempel van de Amefikaanse postdienst. En zelfs vor de retour-
stempel werd het handje bij de postdienst al gebruikt om een
document als betaald te markeren met een "I PAID” -stempel.
(Lukgs, 2024) 100k in de greeiende diditale wereld van de 20°
eeuw, met de uitvinding van de computer en het internet, blijft
de manicule opduiken. De eerste muisaanwijzer werd uitgevon-
den in 1968 dor Douglas Engelbart en kreeg de vorm van een
verticaal omhogwijzende pijl. Later werd deze cusor verfijnd

bt 3 Sl

t**;n;n

ko ko
Fig. 26. Een brief uit 1801 bestempeld met “PAID”, vergezeld van

Fig. 25. Manicules. H.W. Caglon, Caractéres en bois, 1900.
een wijzend handje.
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* gewicht van doet dat vlees af vanden beenen,

430g of meer, cappet [hak her ] wel cleyn, neempt
(plaarselijk X0
verschitiend) €€0 onsse™® [once ] dinbers®, een
* lgﬁwwm;an pondt™ reets# ende fijn c‘hn]t
duﬁs ﬁf;?,a 30g [ sbecerijen] ende backse sot [ bak ze

5 ver zoals her ] béhort.

Om pastaije™i yan
W calf te maken
neempt eenen pollepele ghescen
[gekwkie ] bdter’, we doren [ 2
dmiers ] van eijeren, breect de
blomme lange daerme [reoer de bloem
lang daarmee ], dan maket deech van
passen [op passende wijze ] met een
Iuttel [ beetje ] heets waters, capt
[hak] also vele recets [ver] als viees
te gader, dan deetter in [dee e7in]
gemberrer  €€N OKerndte grot* ¢inber* ende
e » Ververschet [maak het smeuig] mete
een Idttel boijlons [ bouillon ],
verguusi oft wijnbesijen™ of
quarenten®™V [krenten ], dan lechet
[leg her] inde pastaije en lechter
[leg er] 5 of 6 clomkens bdteren in,
ende sttict [ bestrijk ] de pastaije met
doren van eijeren, ende meet backen
een geede half we.
Om Kieken-pastaije i
te maken
maect dat leest [laarst ] voerseit
deech. Nempt een hantvol vers
speck, snijet teertlijnxwijs*, of hebdij
[hebr u] geen spec, capt [hak ] roete
~ver vancen VAN 08seNstrot*, datte deet inden
owenkeeliuk 1y sdem vande pastaije, lecht daer
op de kiekens, bestroitse [ besirmi
ze ] met een half lepel dinbers*, vult
de heeken met clompkens bdters,
deeter in [dee erin] een Idtsken
[beetje ] verguus'ii of wijnbesijeni*
# tuwersen, of prumen van Damast¥#*, se moeten
van de priim DACKEN €€N Ure.

Om pastaijen™>i yan
M M}g venesoen® te maken

*druiven

Ik

*in dobbel-
steentjes

¥ druiven

wildbracd ~ DeSlOEt [vermeng ] rugenmeel™ mee
**;f;ﬁ;‘t{van lauwater dat [zodat het ] deech een

Iuttel muerrue [een beetje zacht ]
blive, ende het venescen moet
ghefrobbeleert [vorgekwk: ] zijn,
besttijct
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dor het technolodiebedtijf Xerox en kantelden ze de pijl 45 gra-
den. Dat deden ze blijkbaar omdat je, wanneer je met je vinger
naar een computerscherm wijst, je je hand noit recht voruit
houdt, maar altijd licht schuin (probeer het maar eens)! De
muisaanwijzer, die troumwens nog steeds diezelfde licht gekan-
telde vorm heeft als in de jaren 1970, is dus rechtstreeks geba-
seerd op een wijzende vinger. (Caswell, z.d.) IEn daar blijft het
niet bij: we kennen natuulijk @k de handvormige cusor. Een
gfijpend handje als cusor verscheen vor het eerst in het pro-
gramma MacPaint (1984), ontworpen dor Susan Kare. Niet
veel later dok de wijzende cusor ok op in het programma
HyperCard. Vervolgens kwam de uitvinding van het internet
en het principe van Klikbare hypertext. Webbrowsers dingen
dus op zoek naar een duidelijke manier om links aan te dui-
den. In 1993 wags het webbrowser Mosaic die de wijzende-vin-
ger-cusor introduceerde om aanklikbare links herkenbaar te

GRAFISCHE AANPAK

maken vor de gebruiker. Sindsdien is het wijzend handje een
standaardfunctie in alle webbrowsers: wanneer je over een
link hovert, verandert je cusor van de typische pijl in een wij-
zend handje. (Cqswell, z.d.) Zo zien we dat manicules misschien
bijna verdwenen zijn in hun ofidinele vorm en functie, maar
dat we eigenlijk nog elke dag in contact komen met afgelei-
den van dit prachtige, 12°-eeuwse handgeschreven symbol.
Het is precies de gebarende functie van het wijzende handje
die de manicule zo krachtig maakt en verklaart waarom het
symbal zich zo breed heeft verspreid in uiteenlopende teepas-
singen. IDor deze gelaagde traditie van het symbol en het
fijkelijk gebruik ervan, zowel in ons kokboekje als in tal van
andere middeleeuwse manuscripten, wilde ik er in deze nieuwe
publicatie bijzondere aandacht aan besteden. Vor mijn onder-
zoek maakte ik een verzameling van prachtige, bijna ludieke
manicules uit middeleeuwse manuscripten. Ik heb lang gezocht

J

Fig. 28. Muisaanwijzer en handaanwijzer.
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Fig. 29. Handaanwijzer, MacOS.
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het opkoken J; daer nae Jieeet [ dier 1) ’ 'w‘ . ot " i s laar her] tsamen oversieden
her] inde pastaije een wre cer 9 £ B S Shials \",;'“‘""j Wufy i oy = l’m 13018 BT E) offo B - e 5 4 5 A [inkoken] also langhe (dt dat die
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i Ser-1y > : ("?’ T Uy ey £ T d hak h .
i L Ao o £ = P 1 osse ende cappet [ a er] tsqmen,
| /& 38 r o E i dan leget [leg her] inde pastaije,
: j deet daer in sce veel suijkers¥* als
4 wee eijeren grot ende het meres Vi
E;i i [merg] van tte merespijpen van
g # dadels eenen osse, een half dosijn daienk*
'I-‘?f‘ E gesneden (in) quartieren ende een
=] ﬁ { 8 g # hard gekowie NaIf dosijn herde doren®" van eijeren
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“'t ‘ \ g m{' i - 2 - g - M T T I N D S R — b&ersvij’ twee pollepelen Verguusl[[[/’




GRAFISCHE AANPAK

naar een manier om deze kenmerkende en unieke Sukereyde is een gelei-achrige sub-

stantie van amandelen, melk en spe-
cefijen, waaronder meestal suiker.

illustraties een plekje te geven in deze publicatie.

I. sukereyde

RECEPTEN JE 167 £ 168 /£ 169 IE 170

heel uiteenlopende contouwren. Op het eerste gezicht
lijkt het een Klassieke letter, maar na een seconde

Uiteindelijk kregen ze een mmie plaats tussen de Het werd gebonden met viees van of tiee heb je dor dat er heel wat meer aan de hand
mannetjesvarken of vislijm. Omdat

scriptietekst in het bovenste deel van het DoeK 0M ey geen essentieel ingrediénris 1S- Moderne elementen worden gecombineerd met

een nieuw hofdstuk aan te duiden. Maar om @k $pe- van sukereyde. is de naam vermoe-

delijk niet afgeleid van suiker, maar
van ‘suel’. De correcte vorm zou dus

wellicht ‘suelckereyde’ meeten ziin. Ordt de letter vergeleken met het atavisme, een

(Jansen-Sieben & van Winter, 1998 )

cifiek te verwijzen naar de manier waarop manicu-

les in ons eigen koKbcekje gebruikt worden,

nomelijk om een nieuw recept aan te duiden,
trachtte ik ok een hedendaagsere manicule in mijn publicatie
te hanteren dor er zelf eentje te ontwerpen, een ingreep die
verder wordt toegelicht in het stuk over de gebruikte letterty-
pes. 16.2. LETTERTYPES IVor de tekst in het boek ding ik op
zoek naar een letter die het verleden met het heden kan ver-
binden. Zo kwam ik terecht bij Homoneta, een typeface gemaakt
dor Quentin Lamowoux. Deze lettervormen zijn geinspireerd
dor verschillende typografische achtergronden en hebben zo

oude typografische tradities en zorgen zo vor ver-
rassende, nieuwe lettervormen. Dor Lamououx zelf

term uit de evoldtiebiolodie: [Atavisme: het opnieuw
verschijnen van een vorouderlijk kenmerk bij een individu dar dit
normaal gesproken niet zou meeten hebben; een eigenschap die
in de lop van de evolutie verloren is gegaan of is veranderd ]. Deze
biolodische term past perfect bij wat er in dit lettertype gebeurt;
oude letterontwerpprincipes duiken opnieuw op in een nieuw
typeface met een hedendaagse vorm. De lettervormen verbin-
den verschillende tijdperken dor de manier waarop typogra-
fische kenmerken zijn overgenomen uit de histotische traditie.

-
» e

ende het selve sop daer in

gesoden [waarin gekowkt is ], ende
laetse [laar ze ] backen een geede gl 4
half we lanck. « B

Om pruijm-
7 ﬂg pqstqijexxxiij

te maken
sce neempt suker”* ende caneel*
also veel als ghij pruijmen hebt,
laet die prumen géheel ende
stroijt inden boedem van den
pastaije ende leecht [leg] een lage )
prumen, stroijt daer noch op, ende
nempt altijts versche bdter’; daer
in stoffeerse™ also hoge als ghijse
[dij ze ] hebben wilt.

Om hoghe

W pastaijen*™" te

maken in die vasten
so suldij [meer u] nemen de
coppen vande cabbeltiau [kabel-
jauw] ende ghij sultse [meet ze ]
wel schon maken en sieense [kok
ze ] wel morwe [gaar], ende een
stucke salmen houden gesoden
[ mceet men hakken nadat het gekokt
is], ende capt [hak] dat al cleijn
te gader ende deet daer in
dinber*, caneel®i, saffraeni
ende correnten™V [krenten],
een Idttel Rinsche wijn*, ende
bacse sot [ bak ze zoals het |
béhort; maect altijt geet deech.

Om que*pastaijen™

te maken
schelt die queen ende holse [hol
ze uit] sot [zoals her ] béheert
ende neempt merch™vi van rent
[rund] ende goeden caneel¥¥ii
ende quarenten™ [krenten] ende
suker¥¥; dteeckt dit in u queen
ende stoffeerse [beleg ze ] wel
met versche bdter’’ ende bacse
[bak ze ] sot béhort.

Om pastaije*i van

@ ﬂﬁ? patfijse te maken

Inden cop® salmen [ meer men] de
velthcenre ofte patfijgsen legen
ende daer bij deen genber*,
ongestdten nagelen [hele kruidna-
gels ], een wenich caneels™i ende
een hantken

‘5".,_

*maak
laagjes

*kweeperen
of -appelen

Iz

* deeguorm
vor een
pastei
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(ByeByeBinary, 2023 ) [Uft de traditie van Lakmees wordt in 20 recepten uit ons
. kokbeekje gebruikt om gerechten te

de slab-setifs of egyptiennes worden eyren. Het earen van gerechten was
de dikke, rech[hoekige schreven ( me¢p zeer gebruikelijk in de middeleeuwse
. . keuken. Vandaag kennen we lakmoes
oeing contr QS[) overgenomen. Deze als pH-indicator uit chemische labo’s:
kregen Vewolgens een Scherpe’ h(E- het Kleurt blauw in een basisch milieu
. . . en rod in een zuw. Ook in de middel-
klge Verbmdmg met de lef[era waar- eeuwse keuken werd dit effect benut, al
dor de schreven een moderne uitstra- was men zich ten nog niet bewust van
. . . de onderligende chemische reactie. Zo
llﬂg kﬂ]gen. Ook anI(Bde[.l_ van .de wordt in recept 65 een paarse appelmoes
sans-sefifs of schreeflozen zijn te zien ge”r;lﬁakf dor lakmees e e voegen, ier
. . wijl het in recept 219 wordt gebruikt om
1 de rgpeface. Schreeﬂozen Zl]ﬂ ﬁ[‘ Ok, witte wijn een rode Kleur te geven als
modern en uiteraard zonder schreven vervanger van rode wijn. (de Viies. z.d.)
aan de letteruiteinden. Voral in de kapitalen kan je zien dat
bepaalde letteronderdelen geen schreef kregen, wat naar een
sans-setif verwijst. Bovendien zijn alle letters opgebouwd vol-
gens een rechte constructieqs, wat ok uit de schreefloze traditie

komt. ( ByeByeBinary, 2023) IMaar ok uit de geschreven cultuw
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zijn elementen overgenomen: de letter heeft duidelijke over-
gangen tussen dik en dun en bepaalde uiteinden hebben de
typische druppelvorm die zijn orsprong kent in de Kklassieke
kalligrafie. Er is zelfs een specifiek middeleeuws element her-
gebruikt in dit lettertype: de letter ‘e’ kreeg een klein extra
stukje op zijn hotizontale streek. Dit kwam in de middeleeuwen
vaak vor en diende als een aanzetstukje vor ligatuen.

( ByeByeBinary, 2023) In ons kokboekje worden twee versies

van de letter ‘e’ gebruikt, waarbij één vorm ok een speciale
hofizontale streek heeft om letterverbindingen te maken met
bijvorbeeld de ‘n’, ‘r’ of 1". IBovendien bevat het lettertype
tal van ligatuen. Heel wat lettervormen worden gecombineerd
tdt één vorm, wat zorgt vor een dynamisch tekstbeeld. Ook dit
verbindt het lettertype naadlos met het handschiift, waafin
veelvuldig natuulijke ligatwren gevormd worden. In de gebruikte
geschtiften in ons kokbcekje zien we deze ok regelmatig terug.

o S

e e St P R S\ | vol corenten®™ [krenten ] ende dan
gy ! 47 L salment mee dunne gesneden spec
Nial o P !%) STz 1«:; 3 ffj  faana Sl o “ 1 deecken [bedekken ], ende als dat
L TDmaar s g S O Loy orfad R gaer is, salmen een glas vol vleijs-
; = N LA X q " *x i
ST P e Y 1Ak -4 /u = S ¢ vleesnar bmeh dogr n d(B(Ijl ende getgem
& o b ey v Frrns "o ahrx vy 2eS) [zet her] dacr weder mee inde
B i /[ - % P — VM%@ oven, ende alsmen de pas 01}% opi
“’l"; o ~.- S LA [open] deet, een wenich ros™wa
m“@»& @' A kfrmry S g ters daer in dieten.
o3 T 51( Y5137 -6 ooy % Jefos

AT

—f yj o o 19“*%""&”) Fic, N o

| < p
§

vof-n

-

L:/%d 1y- [—;s» M tﬁ«"D

w—n‘ 19'?

Om palinck-pastaije*i
”JU@ te maken
Snijtten [snijd de ] palinck®™¥ al sot
[zoals her ] béhort ende lechten [leg

7

g 2 *broddecg  hem ] int brot™ ende neempt coren-
" ‘5"‘ ool W 159y o ‘”“’V) 1 ten®™ [krenten] ende rosijneni
: "“ @ Joywe Ay~ “kwersen.  ende prumen van Damast*™ ende
ré& o= AE 27‘ . Xp o rim versche bdter’l ende alderhandt goet
__g’f’ sf e W% / it ,}r fijn cruijt [specerijen ] ende wat
4’"* /e /w\f 319 oc 25— A9 sukers¥* ende sautlV’ van passe
f o fa ,£ X Dé [precies genceg zout ], ende backet
p. sy 1«») £' m/f " 4 M/—- L)) m? E [bak het ] eenue lonck,*doeter
W‘\} [ A ror§ an DG /° & ,) *’rlzl(;gc;’ win [dee er] dan in bastaerti* van pas

éw
D

7¢®«9

:%”ﬁ;%?

Arovd A

1 N g

e Sofisr bohv N
/}vf«d‘ﬁ LY, WPV oz 4(»; W AT Wonf”
DAL AriSF %69-—4.49— 2T, o7
‘_5611 vafvx \ Jtnw&f s D255 o3/
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P 38>) vl,/ /\919

> o [ 8
a;’;( o/\"v Xo.}-v‘?-) ’\:a-p 49-70&9

ende laetet [laar her ] noch mede
soken [sudderen].

Om kfieck-maoes

“ Z /(E I [E te maken

* pilten s deet die stenen™ udt ende nemen
dicke [kleverige ] rode wijn, siet
[kok] u [uw] criecken daer in, als
sij gesoden [gekokt ] sijn, sce
stromijnse doere [wrijf ze dor een
zeef] ende deeter in [doee erin] 3 oft
4 of 5 deeren [dwiers] van eijeren
ende suker®> na uwen mondt™, een
Iutskens [ beetje ] bdtersvi doeter in,
ende sietet [kwk her ] weder op ende
rueret [reer her ] wel dattee niet en
verberne [aanbrande J; wijlt ghij [als
v wilt ], doeter caneelpoeier™ii op,

Om stekelbesien*
N7 I8 NI E nwste naen
“kruisbessen S nempt een Iuttel [ beetje ] waters
ende siet [kok ] u besien [uw bessen ]
daer in; als sij gesoden [gekwki ]
sijn, dan

"’7

**naar uw
smaak




GRAFISCHE AANPAK

Bijvarbeeld wanneer twee keer de letter m na elkaar komt,
worden de vier bagjes die mm vormen vadk herleid tdt één
teken met dfie bagjes. Wanneer na een dubbele m ok nog een
e komt, bijvarbeeld in ‘omme’, wordt ok de lettervorm van de
e meegenomen in de handgeschreven ligatuu. Bij het word
‘nemen’ worden de letters m, n en e zelfs gecombineerd tdt
9 één géheel. Er zijn nog tal van zulke vorbeelden in ons

handschfift te vinden, de recepten staan er vol van. [Dor
al deze verschillende kenmerken en erfenissen te combineren,
ktijg je een letter die zowel een oude als zeer moderne uitstra-
ling heeft. Het lettertype is dan ok gemaakt met het idee om
vragen op te reepen bij de lezer rond het tijJdperk waarin hij of
zij zich bevindt. Daarom vond ik het de perfecte letter vor deze
publicatie, waafin ik op zoek ben naar verbinding tussen de
middeleeuwen en hedendaagsheid. Bovendien maakt het sterke
gebruik van ligatwen in zowel het oude handschiift als het

" ¥ T e YT

e rs

stremijnse doer [wrijf ze dor een g i,
zeef] ende neempt 2 of 3 doeren ' t
[dmiers] van eijeren in een pijnts- Gl
pot [pinr* ]; sukert wel, doeter [ doe - il
er] gode bdter? in, caneelpoeier™ii i
ende suker™* daer op gedaen. '
|

Om meerckpap® i
“ Z g'f [E te maken ‘
“mergpap SO smelt u merck™vil ende purerer i ‘
[ zuiver her ] wel ende nempt een 3 :
pijntspdt™, deet daer in 2 heete t
lepelen¥ merchs, nempt witte- i
bradi niet dan de ¢rume ende
crumelse [verkruimel ze ] wel
cleijn, nempt Rijnsche wijn*’ ende
sukert na uwen mondt¥* ende
latet sieden [laat her koken ] dattet
niet te dicke en sij, bij lanckheit
[als het te dun is] moetet [ moet
het ] staen op colen.
Om lackffic* gpijse
“ 2 gg ] E te maken

*gerecht mer  NE€Mpt Nievelsche keesse*¥i

et an [ Nijuelse kags ] en Tijnse kees [kaas

eenlackfiic: i} Tienen ], breect dat [wrijf dat

een druibpan

onder tspit fijn] met Iuttel waters, don neempt

een eetlepel blommen ende 3
eijeren ende bdter”,

Om flamijtschen*
“ Z ff ) l E te maoken
“kaasraart wl NEempt Nievelsche kees*i
desireck  [Nijvelse kags ] ende anderen kees,
breckt dat [wrijf dat fijn] mee
eijeren ende een lutsken [ beetje ]
blommen ende een Itsken dijest

[dist] ende een Idtsken bdters?.

Om lackffic* $pijse
7 ﬂg van kees tarten

* pdt waar
een pint,
ca. 0,65L,
in kan

¥ verschrijuing
vor
‘eetlepels’

¥ naar
uw smaak

W74

. ger%cm met [kaqstaarten]
druipvet,
afgeleid van te maken

lackfri i
eon %a)ﬁan neempt ecn lutsken [ beetje ]

onder tspit dtersUi ende sukers,

RECEPTEN IE 174 IE 175 W= 176 NE 177

moderne lettertype die connectie extra spe-
cifiek. [Homoneta is beschikbaar in de typo-
library van het platform Bye Bye Binary,
dat zich inzet var post-binaire lettertypes.
Al de beschikbare typefaces in deze online-
biblidtheek zijn dus gemaakt dor en vor
letterontwerpers die deze non-binaire waar-
den uitdragen en ondersteunen. Al deze let-
tertypes zijn vfij en gratis te downloaden,
maar worden aangeboden onder bepaalde
gebruiksvorwaarden. Zolang deze vorwaar-
waarden worden nageleefd, zijn alle BBB-
lettertypes viij te gebruiken, kopiéren, delen,
verspreiden en aan te passen, @k vor com-
merciéle deeleinden. Dit bod mij de moge-
lifkheid om het lettertype gedeeltelijk naar

liij. trigli

Thidi [dragée] zijn versuikerde
anijszaadjes, enigszins verge-
lijkbaar met wat wij vandaag
kennen als Nederlandse muis-
jes. Het is in Nederland een
traditie om beschuit met muis-
ies te trakteren wanneer een
baby wordt geboren, waarbij
de Kleur van de muisjes het
geslacht verraadt! (Historiek,
2024) Anijszaad wag al bij de
oude Egyptenaren, de Grieken
en Romeinen populair en dat
minderde niet in de middel-
eeuwen. Het werd geprezen
om zijn geneeskrachtige wer-
king: het zou helpen bij maag-
Kklachten, reisziekte en zelfs
bij het herstel na de zwanger-
schap. Kraamvrouwen die wat
moesten aansterken kregen
daarom vaak kraamanijs aan-
geboden. Daaruit greeide de
Nederlandse muisjestraditie!
(Denaghel, 2025 )
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GRAFISCHE AANPAK  liiij. verjus

Verjus is het sap van onfijpe druiven. Het werd in de middeleeuwen vaak gebruikt in de keuken, voral
als zwre smaakmaker in sauzen en matinades. Verjus ontstaat eigenlijk als restproduct van het wijnpro-
ces: nog vor wijndruiven bedinnen te Kleuren, dunt men de trossen uit zodat de ovefige druiven beter
kunnen fijpen. De kleine, zwre druifijes die in deze stap verwijderd worden, worden vervolgens geperst
tdt verjus. (Henzen, 2026 ) Vandaag is verjus helemaal terug van wegeweest in de wijnbouw en past het
perfect binnen de hedendaagse no-waste-mentaliteit. Er wordt zelfs geéxpefimenteerd met verjus als
grondstof var hippe alcoholvtije dranken, als alternatief var dealcoholisatie. ( De Standaard, 2026)

mijn eigen hand te zetten en het in functie van deze publicatie
aan te passen en verder uit te breiden. IHet weede lettertype
dat gebruikt wordt in de publicatie, vornamelijk vor de cijfers
en de manicules die naar de recepten verwijzen, is Sinlinea.
Dit is een lettertype dat ik vofig academiejaar zelf vorm heb
gegeven en dat ok past bij dit project dor de connectie met
handgeschreven letterverbindingen. Sinlinea is een lettertype
dat focust op de verbindingen die tussen letters gemaakt wor-
den in het handschfift en die in het tijdperk van de loden let-
ters verloren dingen dor de limieten van het loden letterblokje.
I Een handschfift typeert zich dor letters die aaneengeschreven

RECEPTEN JE 178 & 179 & 180

worden met verbindingsstukken, waardor worden vaak een
ononderbroken vorm kfijgen. Teen men letters begon te druk-
ken ter vervanging van het schtift, maakte men individuele let-
terblokjes var elke letter. Deze blokjes werden vervolgens nagst
elkaar geplaatst om worden, zinnen en uiteindelijk teksten te
creéren. Maar dor het rechthoekige karakter van deze blokjes
waren de mogelijkheden om verbindingen tussen de letters

te maken beperkt en ontstonden vaak gebroken wordvor-

men, waar connectie duidelijk wél wit bedeeld was. Bij een zoge-
ncemd revivalproject vofig academiejaar, waarbij we een loden
lettertype moesten diditaliseren, kos ik var een letter waarbij
dit overduidelijk het geval was. Diditaal zitten we natuurlijk niee
vast aon een rechtheekige vorm rond de letter en kon ik al deze
verbindingsfouten rechtzetten. Dit bracht me vor een tweede
lettertype op het idee om dergelijke letterverbindingen extra in
de verf te zetten en zo een onafgebroken letter te ontwikkelen.

St 3 5  p1 N\ Om bytocken* van
y M8 3 1 W cabbeltiau [kabeljauw]
f £ o A Mf e} a"" .{ { 1 * restproducten te reden [reebereiden]
//f“) ‘73 sfv W > < 3 &ingewanden men salse [meet ze ] seer wel zieden
T o P2 va 4’“ ¥ )"; i [koken]; als sij gesoden [ gekaki ]
a4 3 A5 , ﬁ?slp sijn, so salmense [maet men ze ]
~4 ~pensmaag  Shiden als pensen® ende nemen
ael ! "D "“} F '7 ,—P::qy? ‘ aijun’ [ui] cleijn gesneden, dan
N .\% 3/‘9 "‘""”" { é ;’ ; neempt gsijn ende gebroeijden
g o o -fy" Ay [ “'// N>, Aain 5 [verhitte ] olij een Idtsken [ beetje ]
/’ b8 . o S SooF 75, SAS 9 g I Ve odrx vanden selven, so doet daer in
L P T, faM far> feovs) greijnpeeier™if kardemom J; men
Mé 'r_, £ J‘M meet dit lansem [langzaam] laten
o o i . . .
: " 501;—_3 /7 —f o o r smoren op colen; als ghijt [¢ij het ]
A o0 __._3"'" X f‘ o r j: inde scdtel gedaen hebt, sce deeter
i [dee er] dinberpoeier* op.
y o A 4(/519 £ (4' "“’L‘.’}I"‘?Z 47 4 .; Om te maken
R s % A , KD g Bpofy “ ; W blanmedier’ op de
. ol -.Ib Gy FURIE ?fﬁﬁ = A 4,,,7 (u‘;/“" ) dmi]lmer vondSpqenqe
o ; >, 2> o T o ) nempt een aude henne ende sietse
et oot . g s ' £ d [kok ze] een Iutsken [Dbeetje ] maer
VTS m ~ W2 H witviees  half ende nempt die $peifinc* ende
- i v plucten [pluk hem] wel cleijn ende
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van fijs [7ijstebloem ] maer laet u
[uw] melck erst opsieden; dan
il doeter [dee er] u plucsel in ende

i f* nempt scete melck™v/ ende blommen

i f laetet [laar her] wel te samen

: sieden, deeter suker¥™ in een goet
i deel, latet daer mede wel confijten
ende niet meer.

Om vijsch* van [vor]
] (‘% @ ﬂg galentijn® te maken

& “vis, eender  NEMPL sCijven palinex (—;‘pfie
,' - "97_-_3:; ‘;‘:/ "&Z‘z (\ J welke saudten [zout hem] al so hij is, dan
~_ g o "L ! snijt den ruge op [open] ende trect

47 -ro?% A 1/7”9
1? '\919

\?n

den graet uuijt ende bint 2 of 3 te
gader ende zietse [kwk ze ] half in
roden wijn ende half in eeck™.

b “azijn
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ISinlinea gfijpt dus op een hedendaagse manier
terug naar de ptfincipes van het handschfift, waar-
bij men letters vlceiend aaneenschfiift, en is dus
ok ontstaon vanuit mijn eigen foscinatie vor
handgeschreven tekst. Daarom leek het me pas-
send om Sinlinea ok in mijn publicatie te inte-

greren als een extra personlijke tcets. In de

zoektocht naar het integreren van manicules in de tran-
scriptie, op dezelfde manier als ze in ons handschtift gebruikt
worden, kwam dit lettertype dan ok als gercepen. 1k ontwik-
kelde een eigen manicule volgens de principes van mijn let-
tertype en die wordt nu in de publicatie gebruikt om de recep-
ten aan te duiden. Elk recept wordt ok gemarkeerd met een
cijffer. Dor de onafgebroken lijn vormen de cijfers van Sinlinea
een moi verlengde van het handje, waardor het haast niet

Iv. vliercer

De vlierstruik is al eeuwenoud en vlier komt
zelfs al varr in De re coquinaria, de oudste bron
die als kokbeek wordt beschouwd, uit de eerste
eeuw na Chifistus. Daatin wordt het gebruikt
in een ovengerecht van vlierbessen met eieren,
wijn, olie, peper en garum (Romeinse vissaus).
Ook in de middeleeuwen werd vlierbloesem
veel gebruikt. (Henzen, 2025) ln ons kokboekje
komt het echter slechts één keer vor, in het
medische recept vor gorgelwater.

RECEPTEN JE 181 5182 IZ 183 5 184

de manicule. Zo ontstond een subtiele verwijzing
naar het illustratieve karakter van de fantagiefijke
manicules in middeleeuwse manuscripten. Dit
zorgt volgens mij var een fijn géheel, waarbij de
functionele cijfers opgaan in het grafische ele-
ment en tegelijk een link leggen met de ludieke
mouwen, armen en lichamen die vreeger aan de
wijzende handjes werden toegevoegd. 16.3. PARAGRAAFTEKENS
IMiddeleeuwse manuscripten hebben vaak gevulde padina’s
die zonder al te veel witregels volledig volgeschreven werden.
Dat er in ons kokboekje af en tee een witregel wordt gelaten
om plaats te maken vor een duidelijke titel is eerder uitzon-
derlijk in middeleeuwse manuscripten. Meestal blijft de tekst
zonder pauzes dorlopen en gebruikt men andere technieken
om een nieuwe alinea aan te geven. Om het effect van een
volgeschreven padina te bereiken, meest ik dus ok op zeek naar

4 stoofperen

om getallen lijkt te gaan, maar eerder om een verlending van
Om peren*vi

W inden ijpoctas™

neempt u [uw] peeren ende
sceltse [schil ze] en nempt wijn
ende doetse [dee ze] daer in,
nempt tornissolll [lakmees ], deetet
in die wijn ende latet daer mede
sieden [laar het daarmee koken ],
alst scon gecoleert [gekleurd] is,
deetet dan uuijt [haal het er dan
uit], nempt suker®* ende
kaneel*i ende latet wel fijten
[confijien ] sonder breken [kapdt te
koken]; wijldijse [als je ze wilt ]
géheel hauwen, nempt witte wijn
en soffraenii en suker ende latee
wel confijten, meer men meet die
stelen daer aen laten ende onder
wat afsnijden, ende deerstekense
[dorsteek ze ] met groffelnagelen
[kruidnagels ] ende feelije.
Tongen gesneden
W in pdtaijge*
*in vocht ftijtse [bak ze ] in bruen bdter?
gk, ende nempt prumen van Damagst
dat me¢ ende roden wijn ende eeck# ende

koknat op i

wafel kom: dinber?™, kaneel™ suker™, ende
“kwersen, —]get dat tsamen Stoven.

ondersort

van de pruim
¥ azijn

Om te maken
W carpie* van vijsche
nempt versche scelvis™ als hij
gesoden [gekwkt ] is ende capten
[hak hem ] wel cleijn ende freijten
[bak hem] in wiltte bdter¥’ ende
nempt eijeren ende soffraen i
ende een Idtsken [ beetje ] dinbers*”
ende reert dat daer in als hij wel
gefreijt is, ende latet wel tsamen
drogen.

*naam is
afgeleid van
gekokie
kalfsfraqs

* schelvis,
een zeevis

Sause cameline*ii

nempt wittebrot'vi
ende backet [bak her ] op den
roster een Idtsken [beetje] gloe-
ijende ende nemt groirsscoeijne ™
ende weijket [week her] daer
mede ende deet kaneel*™ in ende
deoetet doer [wrijf het dor een zeef]
also dicke als

*wijn uit
Gascogne
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181. Om pereninden ijpocras

PEREN IN' YPOCRAS

saffraan
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03

04

Schil de stoofperen, maar snijd de
steeltjes er niet af. Steek enkele
stukjes gedroogde foelie en een
paar kruidnagels in elke peer.

Giet de ypocras™ineen grote
kookpot en leg de peren erin.
Voeg de saffraan toe en breng
het geheel zachtjes aan de kook.

Laat de peren op een laag vuur
garen tot ze zacht zijn en de wijn
gedeeltelijk is ingekookt. De peren
nemen ondertussen de smaken
van de kruiden en de wijn op.

Haal de pot van het vuur. Serveer
de perenin het wijnvocht, met de
steeltjes naar boven gericht voor
een mooie presentatie.

* Zie het recept voor Ypocras tussen
pagina's 52 en 53, gebaseerd op
recept 79: Om te maicken Ypocras.
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Fig. 30 & 31. Paulus de Kempenaer, Bijbelse en moraliserende

emblemata, 1617-1618
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*een schone
stenen pot

ghijse [ ¢lj ze ] hebben wilt ende
deetse [dee ze] in een scoen erden
pdt™ ende decket [dek het ] wel toe
ende besichse [ gebruik ze ] als

ghij wilt.

Grondelinghen*
W metten sope™

*grondet, cen NEMpt witte wijn ende een Iutsken

zoerwatemwis
*kaknat

*in vocht
gekokt
gerecht,
dat met
koknat op
tafel komt

*azijn

[beetje] waters, een Idtsken dinbers™”
ende versche bdter” ende groen
cruijt, ende laetse [laar ze ] daer
mede stoven ende nempt géhaerst
[gerosterd] broti onder in die
scdtel als ghijse rechten [als u ze
opdienen ] wilt.

Kerper in pdttadie*

snijt hem also ghij
hem hebben wilt ende nempt wijn
ende eeck™ ende saut ende
ffietter [fruit er ] onghoun’ [ui] in
ende latet stoven.

Om te maken gesoden
W ﬂg [gekmkie ] kapoen

*koknat

* stoofpdt van
vlees

metten blammedier’
siet [kwk ] uwen capeen met sop*
van huspdt**, ende als hij gesoden
is, s® nempt amandelen’ ende
stotse [stamp ze ] wel cleijn ende
nemt dat wiste [witste ] brot dat
ghij crijgen condt en weijket [week
her] met den sope vanden capoen
ende nempt wit genber™ ende wat
wit wijns en deet dat samen deer een
stromijne [zeef] ende latet sieden
[laar her koken ] ende doetet [dee
her] so op uwen capoen.
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een manier om de tekst te laten dorlopen, zonder dat het te
verwarrend zou worden vor de lezer. Alinea’s en paragrafen
zijn namelijk heel belangfijk in een tekst, ze maken die vor de
lezer overzichtelijk en leesbaar. De inhoud valt makkelijker te
begtijpen dor die in béhapbare stukken te verdelen. lin mid-
deleeuwse handschfiften zien we dat het paragraafteken terug-

komt om een nieuw stuk in de tekst aan te geven, maar

eigenlijk kent het paragraafteken zijn arsprong al bij de
Grieken. De eerste vorm van een paragraafteken was een korte,
hotizontale streek die aan het bedin van een regel onder de
eerste twee tdt dfie tekens gezet werd. Dit teken duidde aan
dat een stuk tekst zou eindigen in deze aangegeven regel.
Eigenlijk gaf het op die manier eerder het einde van een para-
graaf aan dan het bedin. Dit teken werd gebruikt omdat men
orspronkelijk bij de Klassieke Gfieken geen punten kende om
het einde van een zin aan te geven, men schreef zinnen en

RECEPTEN /= 188 IE 189 IZ 190

teksten volledig achter elkaar dor. Het was pas in de 3° eeuw
vor Chfistus dat men begon met het ontwikkelen van systemen
om zinnen te markeren. Andere technieken waren bijvorbeeld
het laten van een spatie achter een paragraaf of het plaatsen
van (meerdere) punten. (Herbert, 1894) IHet paragraafteken is
gaandeweg vaak van vorm veranderd (zie fig. 32) en kent dus
een hop verschillende verschijningsvormen. Naast de hofizon-
tale streek werden soms @k een heekje of een sort gespiegeld
dfietje gebruikt in dezelfde pefiode (1). Later in de Gfiekse schfift-
cultuu werd de gamma gebruikt (3) als paragraafteken; het is
ok deze vorm die zich verder ontwikkelde in de middeleeuwen.
Zelfs tdt in de 16° eeuw kan je de Griekse gammavorm herken-
nen in de ontwikkeling van het paragraafteken. In (5), (6), (7),
(8) en (10) is de ofidinele gammavorm nog duidelijk zichtbaar.
In (9) zien we een teken met een gamma dat pldts onderstebo-
ven staat. In vormen als (12), (13), (18), (21), (29), (34)... lijk je

Om pdtage* gy ..;'"
IS E e moenvan—— g '.%'

*in vocht veneson ™ g
gekwkt
gerecht,

hanckt uwen hutspdt™# te vier

ggtkggop [vuw ] ende laet hem sieden !

wafelkom:  [koken] met wat soudts™ [ zout ],
“widbraad  nempt brot ende backet [ bak het ] i
#stofpdtvan — op den roester wel suert [zwart ] ’

vlees . .
ende weijket (in) vers vleessop

[week het in vers vieesnat ], ende
nemt roden wijn ende azijn, ende 1
freft [fruit] wat anghuun [ui] g
daer in, ende nempt peper¥>v,
kaneel®, genber* en stekee
[wrijf het] deer een stromijne
[zeef] ende doetet sieden [laat her
koken ] ende dan deeter uwen
vescen in ende laetet smoren.
Om te maken
W sause tdt pdtiaege”
*in vocht van venescen®
geven.  nemt witiebrot™ en backet [ bak
fg)tkzl(f:op her] wel zuert [zwart ] op den
wafelkom:  roester; nempt vers vleessop
[vieesnar ] ende weijket [week
her] daer mede ende dan nemt
roden wijn ende eeck¥, doetet
daer mede doer [wrijf het daarmee
dor een zeef], dan doeter [dee er]
cruijt [specerijen] in, ende nempt
speck gesmauten [gesmolren ]
ende fiijtet [fruit] wat onghuun’
[ui] ende sautet van pas [zout
her precies goed ].
Om te maken
@ ﬂg bodine* wit
nempt scet melck™¥i ende stout
[§tor ] wat amandelen’ ende
nempt wittebrotl? geweijckt
[geweekt ] in melck, steckt dat deer
stramijne [wrijf dat dor een zeef],
dan deeter [dee er] dinber* in

*wildbraad

¥ azijn

S|

*wellichr een
verschrijvuing
van ‘dodine’,
een saus
vor over
gevogelie
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GRAFISCHE AANPAK
de gamma ok nog wel te herkennen, maar je ziet ok dat de

vorm reeds veel veranderd is. (12) is een paragraafteken dat 73
wordt gebruikt in het Engelse Ormolum-manuscript uit de 12° 1
eeuw. 0ok daafin herken je de gamma, maar met een decora- r’

tieve toeveeding in de hoek. (Herberr, 1894) IAls je (8) bekijkten 7
die vergelijkt met ons huidige paragraafteken Y, kan je even-
tueel wel enkele gelijkenissen zien en zo Edward Maunde
Thompson, een Bfitse paleograaf, begfijpen. Hij maakte oit een
statement waatin hij claimt dat onze moderne Y rechtstreeks is
afgeleid van de oude (gamma-) vorm. Er is geen enkel direct
bewijs dat zijn statement onderbouwt, maar het is niet onmo- "3 g-,
gelijk. Toch lijkt het eerder waarschijnlijk dat men in het Latijn * P

gewon de letter P gaan gebruiken is, die stond vor ‘paragrap-
hus’, zoals in (4). In 1127 zien we vor het eerst een omgekeerde
P, (11). Waarom is niet duidelijk, maar het zou bijvorbeeld kun-
nen zijn om een duidelijker onderscheid te maken tussen het 3y 3
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Fig. 32. Overzicht van paragraaftekens. Edwin Herbert Lewis,

The History of the English Paragraph, 1894

ende suker¥™ wat scalije [scharlei?
of salie? ] cleijn gecapt [ géhakt J; alst
gesoden [als her gekowkt ] is, dan
dietet over uwen voghel gesoden oft
gebraden.

Fen sopijket*™
W inckel [eenvoudig ]

*azijn

te maken
nemt angun’ [ui] en snijtet [snijd
het ] ende nempt bdter” ende
maeckise [ maak ze ] bruijn ende
freijteer [fruit ] uwen angun in en
deeter [dee er] dinber®, peper¥>v,
kaneel*¥i in, een Idtsken [ beetje ]
sukers¥* ende saudtvil [ zout] ende
een Iutsken rode wijns en eeck™,
ende laetet dan samen sieden
[koken] ende dietet op conijnnen
gebraden of op cabbeltiaus heeftden
[koppen van kabeljauw ] ghefruijt
ende mock op veelderhande spijse
gesoden [ gekwkt ] of gebraden.

Povrade® op eenen
“ g’i ;Z IE hagse gebraden

* pepersaus

*vochtmaat
mee van
ca. 1,4L

& ver

¥ gerosterd
vlees

neempt wat pepers*™v ende
kaneels®i ock een cruijssen™
[c¢roes ] wijns ende wat smaudtst
van den roste®* daer in, ende siet
dat tsamen wel cort [kok dar samen
goed in], dan dietet over uwen haes
met wat smaudts.

Que-appelen met de
W merch*" in soppe™

*koknat

nempt u [uw] appelen en sceltse
[schil ze ] ende doet dat clockhuijs
uuijt ende steckter [steek er] merch
ende correnten*™ [krenten] in ende
nempt witte wijn en suker™> en
rechse daer op [dien ze daarmee op ]
alsse wel ghestoft [als ze goed
gestofd ] is.



GRAFISCHE AANPAK
pOrGgr(]Of[ekeﬂ en de reguliere lep- Er ziin een aantal recepten vor wafels te

. vinden in ons kokbeekje en dat bevestigt
ter P. (Herbert, 1894) Toch zou 1€ ok wat ok in de schilderkunst te vinden is:
kunnen beqrgumen[eren dat (11) onze middeleeuwse vorouders bakten ql

. graag eens wafels! Vgstenavond (1567) is
ge[IJO)ﬂ een V(]ﬁ(][le Op een gamma een bekende gravue van Pieter van der
1S me? een sSort bo)g aan de hofi- Hellchen, r‘mufli)nlt(uke eenvr((j)uw oundde hqq(;d

. . . wafels zien bakken op de avond vor de
zontale gtr ok om die sier 11]Kef te vasten. Wafelijzers waren tdt de 20e eeuw
9 maoken. De vorm in (15) Komt twee ijzeren platen in een sort tangvorm.
ult de 13 ccum en het it erop 4o el e v
dat de lange verticale strok aan de géhouden. bit zorgde dus eerder vor dunne,
gespiegelde P ge[IJ(Dn iS [De@eval- krokante wafels. (Musea Bruge, 2025)
len. Later zien we vafiaties terugkomen op zowel de omge-
keerde P (20), (21), (26).. als de omgekeerde P zonder steel
(19), (27), (28), (32) en (36). (29) tont vor het eerst een vorm
die sterk lijkt op het paragraafteken hee wij het kennen Y: een
gespiegelde p, met gevulde bog en twee stroken waar wit-

ruimte tussen zit. Deze moderne vorm werd gebruikt vanaf de

lvj. wafelen

i e
\

Hardisens* | w7 T
‘l g“ Q‘f IE gécheel geconfijt . A

-onbekende  dcet die scellen af ende nemt witte Gl
e war wijn ende suker™™ ende een lutsken
[beetje ] soffraens*ii ende laetet
wel confijten alst gesukert is.

Prumen van
W Damast™* geconfijt
“kwersen,  Nemt roden wijn ende suker™
e m €nde laet dat te samen stoven tdt
dat die seroep een Idttel bijnt [een

beetje bindt].

Om te maken
L IE NE tsane®

“gersiewarer Nempt gheerste [gerst] ende

* zcethout calissihaudt™ ende schon water
ende laoet dat tsamen sieden
[koken] in eenen sconnen eerden
% een schone p(ﬁi* tdtter heelft toe [tdt op de
stenen pdt

helft ] ende dan laet dat caudt
werden ende dan ghiet dat af ende
dfincket [drink het] als ghij wilt.
Schellen van
“ g ﬂ ; ﬂﬁ? araendij-appelen>ix
[pomeransen |
geconfijt met
quaertieren”™
peltse bugten al dat rot af [schil
er alles aftdl her rod ] ende siedtse
[kok ze ] in scon water ende diet
dat 2 of 3 werf [twee- of driemaal |
af ende dan duwee [druk hee ]
water uuijt ende nempt witte wijn
ende suker®> ende saffraeni
ende laetse [laar ze ] confijten.
Om colijs* [coulis]
" g ﬂ /Z‘ ?\ I E nempt een kieken
een gerech:  €nde laet dat wel sieden [koken]J;
v devmes. alst gesoden [ gekaokt ] is, so scaudt
fingestampt [ Gamp ] dat wel cleijn; alst zeer
cleijn gescat is,

*in vier
Stukken

& met zijn
bouillon
vermengr

RECEPTEN /5194 IE 195 IE 196 IE 197 IE 198

16°eeuw en komt @k vor met €én verticale strok (41) en (43).
(Herberr, 1894) |Helaas zwakte de hantefing van het paragraaf-
teken af vanaf de tweede helft van de 16° eeuw en werd het
sindsdien lodter af en tee nog decoratief gebruikt. (Herbert, 1894)
Ook vandaag kennen we het paragraafteken voral als functi-
oneel leesteken, bijvorbeeld in academische of juridische tek-
sten om naar een paragraaf te verwijzen of als onzichtbaar
teken in tekstprogramma’s zoals Word of Indesign om een enter
aan te geven. Het komt dus nog zelden vor dat je een para-
graafteken gebruikt ziet in een tekst. |Om het padinabeeld in
dit beek voller te kfijgen zocht ik dus een gepast paragraafte-
ken om mijn tekst in één stuk te kunnen laten dorlopen. De
huidige §-vorm is vor mij te veel verbonden met alledaagse
tekstverwerking. Bovendien is het vandaag geen gekend en
frequent gebruikt teken meer om écht de start van een para-
graaf aan te duiden in een tekst. In de paragraaftekens uit de
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97

Justinianus Instilutiones [fragment], 14° eeuw
P. Clipelius, Memorieboek van Gent, 1301-1478, varrigezer
1011527 door P. Clipelius, 16° en 18° eeuw

Fig. 33. Paragraaftekens.
Fig. 34. Paragraaftekens.

dan deetet [dee her ] deer een

3“" te” be dtromijne [ zeef] met selve boulion
}M T M}L‘) o0 R O353R [eigen koknat ] ende deeter [dee er]
, ~. / een Idtsken [ beetje ] wijns in ende
Tt £ o Loty el o sf0x wat safferaensii ende dat al tsamen

P

R G AN 2d ) > Ak ap i & eens opsieden.
‘ =5 \/LK s Sl 07. ,&;;;,} 1 Om veeten te
: W reden [re bereiden ]

3 van verken
» : \D"D Yo 3~ > o Hiin *'7 1 men meetse ontwe [ in stukken |

snijden en bradense [braad ze ] op
folf - /9_ e B s \i““‘/" “\ den roester, dan doense [dee ze] in
’7’79\}[&3» 5 %fafg/,c. i
Mv Y PreS A /-':1/ s -9:, i

‘\,.,-rEaj

eenen pdt ende nemen araendij-

: appelen™ ™ [pomeransen ] ende
S TP scheltse [schil ze ] ende snijtse [snijd
& /:%:—2 ZSL ! ze] aen ronde scijven, daetse daer
NSo &P/ﬁ § ), B = £ Xbgfie sy 1 | in, nempt 'wﬂte wijn ende suker™™,
5,y / i e Py, O £ !;‘g dinberpceier™?, soffraen*ii, dit 0.1
iPo s ;,_ ,,(_,.;,_9 X‘H’, 2% [L‘#J : f ; wY tsamen gesoden [gekmkt ] dat niet te
/) X9/ 4 % i . lanck noch te cort en sij [zodar her
; : i noch te dun noch te dik is].
s A Om krevieten* te
i j? @ @ ﬂg reden [te bereiden]
8 *rivierkreefien SO salmense [ meet men ze ] snijden

f//ﬁz ,,_/f,ipm 0749?'

wijn ende azijn, verquijs’, suker™x,
genberpeeier™, corenten*™ [kren-
ren ], lauwerbladeren ende bdter?,
dat ol te samen gesoden [ gekmkr |

e / /5 1 .
X b Ll 0’9 Lw/—‘ Py I ontwe [in stukken] ende deense te
ﬁ _,”; & ’ f 1 vier [ zet ze op her vuwr] met een
/Jf © %3] e “‘7 }’ “koknar  IUtsken [ beetje ] versche sop™ ende

*W bass.. f""" e i O‘lr\,vuﬁ
At > \9—5.}9-«»!

’CVI—‘ 24 D X,

Doyinsn ool footookyife S RAFIL i ggﬁ@ﬂﬁ;ﬁ;ﬂ;fﬁjjﬁ Leachiies]
)

5 """"”F i R Dt {2t~ lanck [dun] en sij ende niet te scet;

S C\S‘y S O Joaef 41235 mee meeter [men meet er] kaneel-

Yo *—A’}z Koo -?t’“[ 7 PRC SEX ORI o S8 C peeier™* over deen.

[Krevieten]
j? @ M@ Vande selven op een

ander manier

‘/\)m > //)-’ﬁep o

r >y D -S4 men salse ontwe [ meet ze in stukken |
M K O yga 0.2 /o /_9 BE.sy snijden ende leghese [leg ze ] inden
/ w}"\’ ) (- 9')7 9[‘5 ’:f "/ mx(n /
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middeleeuwse manuscripten zaten dan weer te veel verschil-
len. Elk manuscript heeft een beetje zijn eigen vorm en teken,
wat natuulijk typerend is aan handgeschreven documenten.
Het veelde daarom niet ‘echt’ om zo’n handgeschreven vorm
in een moderne tekst binnen te brengen. Bovendien veelde het
ok zeer varspelbaar en makkelijk om een middeleeuws para-

graafteken kKlokkelms over te nemen in mijn eigen publi-

catie. Daarom ding ik op zcek naar de histofiek achter dit
leesteken en ontdekte ik de oudere verschijningsvormen. Vanuit
die achtergrond kos ik ervor om terug te keren naar de meest
klgssieke vorm van het paragraafteken: de gamma. Dat deze
Gfriekse letter vreeger als paragraafteken gebruikt werd is bijna
niet geweten, wat het mystefieus en toch correct maakt. Daarbij
zijn Griekse letters vandaag nog steeds cowante tekens die in
veel lettertypes gemaakt worden. Kortom, de gamma leek me
het geschikte teken om mijn tekst aaneensluitend te maken, ok

_ el e

6%

azijn een dach of twe; als mense  FRET
[men ze] wil reijden [roebereiden] B
s braetse [braad ze ] op een = 1
reester; alse gebraden sijn so + 5
salmense [ meet men ze ] le@hen in
eennen pdt ende doen daer bdter? .
in ende azijn, brotsuker®, kaneel- |
peeter™ii ende laeten dat sieden
[koken] dat niet te cort [dik] noch
te lanck [dun] en sij; alsment [ als
men her] in de schdttel doet sce
Steetter [$trovi er] van den selven
peeier op, mer die veeten maoeten
eerst wel gesoden sijn ecrmense
sus [vordat men ze zo] gaet reden.
Om te maken

/(Z g ) ;Z I E vergemonde™
“een drankje  scaut u gherste [stamp uw gerst]
vangerst el cleijn ende nempt die
viersaen™, daer onder wat sopx
vander ghersten ende deet daer
mede decer die stromijn [doe het
daarmee dor de zeef] met een
luttel [ beetje ] witte wijns ende
doeter [dee er] wat sukers®> ende
sofferaens*iii in ende laet dat eens
opsieden [opkoken] ende gheft
hem dat.

-

*suiker die
geschraapt
was van een
kegelvormig
suikerbrood

** gepelde
gerstekorrels

¥ kaoknar

G el O,
o

RECEPTEN JIE 202

Wit brod was in de premoderne tijd een omdat het (OpnlelJIIJ) de connectie
luxeproduct. Waar we nu inzien dat volko-

renbrod gezond en waardevol is, wags dat tussen tr Odﬂie en hedend(]ogsheid
teen helemaal niet zo. Vor het bakken van persterkt. ]?64 RUBRICATIE Hefs
brad gebruikte het fijkere volk enkel bleem k heel bel fi k d .
en werden de graanvezels bij het dierenveer wgt 1 ee f.}f g pelangiik vond 1n
of bij het meel vor de lagere Klassen gegoid. 1[N publ]C(]tle Qs om een sgéteem
Er wordt ok in bijna alle recepten gesproken

over ‘kruim van brod’. De reden hiervor is e bedeﬂkeﬂ dat de lezers van de
dat brod in die tijd maar eens in de paar transc‘l‘ibne zou teelaten om op elk
weken gebakken werd. Zo had je een paar moment oK mee te kunnen volgen
dagen vers brad en daarna een langere tijd |

hard brad. Dat betekende dus dat men ¢re- 111 NEP m(]ﬂUSC}'fp[ zelf. Dor zoveel
atief moest zijn met het gebruik van oud bezig te Zijﬂ met dle U.Onscrip[ie en
brod in recepten. Kruim van brod werd zo ..

een belangfijk ingrediént in de middeleeumse het handschfift, raakten min ogen
keuken. (Brad.nee, z021) er al snel in getraind om ok het
middelnederlandse geschfift te kunnen lezen. Dit is iets wat ik
wou kunnen meegeven aan de lezers van de publicatie. Daarvor
was het heel belangtijk dat de lezer op elk punt in de transcrip-

tie zou kunnen weten waar in het manuscript we ons bevinden.

lij. wittebror
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lviij. saudt

RECEPTEN /I 203 = 204

Op die manier kan je op je eigen tempo het geschiift Zowtkomtinonsheekieinzon eerdte letter van een versregel een rod Streepje trek-
36 recepten vor. Toch speelde

ontcijfferen en word vor word leren hoe de letters €N ;o in de middelceuwen cen k€N, 0M die duidelijk aan te geven. (DBNL, 2012) IHer
verbindingen in elkaar zitten. I De basis vor het sys- minder prominenie ro danin i3 precies dat laatste pﬁncﬂpe dat ik heb teegepast in

de hedendaagse keuken. Dox

teem dat ik uiteindelijk toegepast heb vindt zijn @r- per overvioedig gebruik van d€ transcriptie, maar dan in functie van het manus-

sprong in rubficatie. In handschfiften werden versie- ecefien was zout vaak over-
. bodig als smaakmaker. Zout
fingen en leesondersteuningen aangebracht met rode yerd ok gebruik: als bewaar-

middel, voral om vis langer eerdte letter van die regel rad te Kleuren. Zo kan de

houdbaar te maken dor het

inkt, die vroeger de benaming rubrum of minium had.

¢ript. Telkens wanneer in het manuscript een nieuwe
regel bedint, markeer ik dat in de transctiptie dor de

Rubficatie is niet helemaal hetzelfde als het verluch- ¢ pexelen, (jansen sienen « 1€2€F Op €1k punt in de transcriptie eenvoudig terug-

ten en ornamenteren van een boek. Hoewel het natuur- van Winer, 1998)

lijk ok een decoratief effect had, was het voral bedeeld om de
lezer te ondersteunen en meer structuu in de tekst te bieden.
Verschillende elementen die met rubficatie teegevoegd werden
zijn bijvorbeeld kapittelopschtiften (titel van een hofdstuk),
lombarden (een vorm van initialen) en paragraaftekens. Maar
vaak werd ok de eerste letter van een nieuwe versregel dor-
géhaald. Daarbij ding de rubficator met rode inkt dor elke

anr{’/rﬂv 19w

. L wﬂ»go) "’ 1

vinden waar hij zich in het manuscript bevindt: dor
een rode letter op te zceken, kan je vanaf die regel bedinnen
meevolgen in de handgeschreven tekst. Op die manier wordt
het mogelijk om stap vor stap worden in het manuscript te
ontcijferen. Ik hop dat de lezer zo, net als ik, het geschfift na
verlop van tijd écht zelfstandig kan leren lezen. Zelfs wanneer
dat al geed lukt, blijven de rode letters steeds een handige hou-
vast om je snel terug te ofiénteren wanneer je even vastlopt.

: 4y R ¢ * Om boubonoseY
N Wﬂ)ﬁ% te maken

so neempt een waelpdt* melcks i,

*vochtmaat

van ca. 0.65L e die sieen [koken ] met bdter?,

(gelijk
Wﬂ’f »\?19~ v Ee V”"‘F"E‘! con Zin??n dan neempt s® veel blommen [bloem]
$ : £ olos :X alsmen tdt een pdt melcks deet,
,.) ,}’m 5y neempt 12 eijeren, clopt die te gader
x / ende siet dat; alst caudt is neempt
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D dan suker¥* ende deeget [doe her]
’ it daer in ende roeret wel onder een.

Om te moken
j? @ %@ geleijeX
“vochimaar - neeMpt calfsvoeten ende een pdt*
van ca. 005 pitte wijns, een pinte* waters ende

5 (gelijk aan
5 z ' P S ”‘,pf W, S>E w% B 7 ) con pin) laten dat sieden [koken] (samen So
byl 3 ' | “ocmast Jange tt dat bijnt [ bindt ], maer alét
: it wat gesoden [gekmkt ] is, SO neempt
é | * koknat wat van dat sop¥ ende drupet
P = £ ')w /)%‘( 9 " [druppel her ] op een scdtelle, besiet
A ﬁWF\?“ L \b b it oft bint; alst bijnt, so diedt dat af in
HrrgS- ol DK ’r wgenenpat  eenen eerden pdtE, deeter [dee er]
"/’!‘ Y 5\‘ D h e ’7— dan in dinber®, caneel™i, ndten
L At S /f» E 5 i [normuskaat ], foyle [foelie ] onder
4 (g een gemijnt [ gemengd] ende wat
R 3’% /; Rt Z'“I.;-—» »& s wijmazim eecksi, sautsil ende sukers¥* na
o fro A7 ¢ g il wnaaruw U 8€lfS appetijti¥* ende neempt
o - féo gﬂ‘%f___\ S 4’% _9 s N_—"‘? 0 "‘ eigen smaak torr}iissa)ls’f [ l?k'moiff]t IOJlrn r'(‘)[)t te .
- kS maken, een cleijn Ittel wijts vanden
é‘Oh ﬁ"p' x""p‘,"'\ “) ::L—'B' i eij [ beetje eiwit], doet dat daer in om
IR S o T 1 f‘l,y £ o weder af te deen [haal dat er dadelijk
w geleizak,  weer uil ], SO dfietet inden sackix*
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ende latet deerlopen ende ast [als
het] so duergelopen is, dietse [dier
het] in een scon scdtel ende laetse
stiven [laar hee stijf worden ].
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Iin het middeleeuwse boekproductieproces was het niet onge-
bruikelijk dat elke stap dor een andere person werd uitgevaerd.
Het was dan ok heel vaak zo dat de rubficator iemand anders
was dan de schfijver of kopiist. In dat geval liet de schfijver
kleine hulpmiddelen achter om aan de rubficator duidelijk te
maken waar iets in het rod moest worden toegevoegd. Zo schreef
hij bijvorbeeld de tekst vor tussentitels ver in de marge, zodat
die na het inbinden niet meer zichtbaar zou zijn of ndteerde
hij op de plaats vor een lombarde alvast welke letter daar zou
moeten komen. (DBNL, zo12) [Vanuit dit pfincipe, dat de rubfica-
tor een tweede laag aanbrengt op het werk van de schfijver of
kopiigt, ding ik ok zelf te werk. In mijn publicatie breng ik let-
terlijk een tweede laag aan op de transcriptie van Ria Jansen-
Sieben en Mafietje van Winter. De gemarkeerde letters en de
manicules die de recepten aanduiden, in mijn eigen lettertype,
zijn teeveedingen van mijn hand aon hun werk. Op die manier
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Fig. 35. Rubricatie: initialen en eerste letter van een zin dorgéhaald.
Filips | Cowrault & Joannes Gerson, Verzamelband Johannes Gerson, 15° eeuw

Augustinus Awrelius, Annales mongstetii sancti Petri sive abbatiae

Fig. 36. Rubficatie: eerste letter van een zin dorgéhaald.
Blandiniensis, ca. 1445-1475.

Lambertus a S. Audomaro, Liber Floridus, 1121.
Fig. 37. Rubficatie: initialen en versregels dorgéhaald.
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Om te maken
;Z Q ) g E; I E galentijne
‘wiebror  NEempt om een $t* wittebrotvi
ler wadrde  ende snijt dat ende leget [leg
Stuiver her] op een reester ende latet
laetet backen, dan leget in
roden wijn te weijke [re weken ]
ende alst genmch geweijct is, dan
sult ghijt doerslaen [maer u hee
dor een zeef wrijven ] ende dan
~gewichi van N€MeEN 2 loet™ galeijgaen
ool [galanga], een loet feelije, een loet
misscaten [nwrmuskaat ], een leet
nagelen [kruidnagel ], een loet
dinbers* ende dfije vierendel
#gewichrvan  pondti* sukers¥, maer eer ghij

die graten wel sceen uuijt ende dat
ingewant wck; dan neempt dien
palinck, snijtten [snijd hem ] in
stucke, ende die stucken mackt so
lanck als ghij dan wilt ende rollen
die stucken in een; dat bijnnenste
[de binnenkant ] mecet ghij buten
rollen; dan bindtet properlijc met
weweliich een DASEF* ende dan neempt roden wijn
e aind yanden mijnsten die ghij vijnt [van
cen onbekend de slechiste kwaliteil die u vindt ], al
waert landtwijn; den palinck siee
[kok ] daer in so lange dat u dunct
dat hij genoch [gaar] is, dan neempt
hem uuijt ende lechten [leg hem]
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(= \Har-o» S AT '19

. { 4 plank dan op een schon bert# tdt dat hij
akiimer dese galentijne gemaect hebt, sult . vvaM NSz AT Z’ Y 3\ LS F Fo p-\",ak @r TR caut is, dan ontbindt hem, ende
=+-3209  ghij nemen die palinck™¥ alleen ¢ i R e e Sobr Vg6 M : £orgr v lechten [leg hem] dan in eenen
SO veel als ghij wilt end_e legense .- 2 S AW -] ce. e M ,[‘55 ) : ?o £ | ##denen pdt - SCONNEN eerden pdt* ende deet u
in een cupken [een kuibje ] daerse R > b & ) galentijne daer op, dan nempt daer
hem teelken in mogen rueren L 1 oo MJ "‘19 ""‘"f&b\mﬁ e - : S8 ! w9 - so veel uuijt als ghij wilt.
[waar ze zich telkens in kunnen i Lo Foobie - p m i, N - £ D Z s e ARG Om sausieren®
bewegen ] ende werpen dan daer o I8 = 4 \ ¢ Srvess ‘ fiid te maken
op sautlv¥ also veel als ghij wilt,  EE We o pacebs ) > 'T’ ‘ ‘ " : ‘ F ‘worsten  nNeempt vande hamme van een
dat sij hem [ zich ] wel strecken | Afb Jf’i 2 Y, % tp};ulf 'M.J-P /?Lr\h&’) / “ - : versch vercken viees dat nier zeer
mogen tegen melcanderen, ende i ¥ 5 »t\z 5 " p{ A ! vet en is, cappet [hak her] cleijn met
als u dunct dat sij de vuijllicheijt A A en-Py w‘b "-3/’ @ »mﬁ AP A

saudt ende mijnget [meng] daer
onder pceier van peper™¥ ende van
venkelzaet, elcks een wenich, vollet
inde doerme [vul de darmen daar-
mee ] ende hanget inden rack.

Om lampeiden ofte
j? @ 7 ﬂg ptficken* te bereijde

voldeende afgegmid ] hebben, dan ‘,»94 \7;. "
sult ghi] nemen 2 verssche S ’L ,‘,S)

#bosies iro Strowijssen®* ende viivense [wrijf M » )
mw& : w& 5 R

af genoch geworpen [hun vuil p \ \,‘;».,..“,_(._ Ny ol / o 1. (gy m,.s-% / g @'
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ende neempt dan weer versche : IR ‘”% '<D‘9 Fam "913‘9? o gl o T R oS eerdt drencken in een quaerte™
strowijssen ende wijftse [wrijf ze ] # | DS ﬂ ,\S 1} F£Hrr13045 r\,Qy D> fakarqs oow, B Cooad  wijns ende als die gedrenct is sce
so lange 161 datse genoch scon 2l | £ Z Fv /’5 ‘ AR SO L~ (poaong S Yoy Y & 1 dus0.35  salmense [meet men ze ] in schoen
sijn; dan neempt die palinck en ; o — Do Dl ﬁ% ;Z i é f } water bruen [regen de kawk brengen ]
snijt hem dat hoft af ende cloft "” 2 9 ¢ 4e i >t i i
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Hugo de Sancto Victore, Martyrologium Romanum Usuardi, 15¢ eeuw.

¥ priem

ende schoen moken ende dan
metten poinchen deer die oren
steken ende dat zweet ofte bloet 1§
inden veerseiden wijn laten lopen, |
dan salment [ moet men her] aen
stucken snijden ende sadtense
[zout ze ] met een wenich zaudtsVi/
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ende op eenen roster laten

begerseken®

¥ drogen of
uitlekken

of druegeno

[drogen] ende dan metten

veerseiden wijn over tvier [op het
vuw ] doen ende deen dan doer in
nagelen [kruidnagel ], genber*’,
caneel™i ende wat sukers™ ende
latent daer mede een goede ue
zieden [koken ] ende alst half
gesoden [gekmkt ] is, salmen
cafinthen®V [krenten] daer in doen

ende een wenich bdteren?.

Die pfijcken en salme niet drenc-
ken dan [maar alleen] in water als

veerscreven schoen maken.

Op stou™ ofte
T &) SIE pemas

*een ons
onbekende vis

*een ons

*koknatvan  €YTDEPEN NOTE

erwien

Alsmen vleesch eet, so salme(n)
[meet men ] nemen vleesnat,
onbekende vis ANAers salme(n) nemen wijn ende
, dae salme(n)
¢ruijmen van een wittebrot in
legen te weijken [weken] ende
druckent deer een stromijn [wrijf
het dor een zeef] ende dan over
tvier [op her vuwr] doen ende latent
sieden [laat her koken ] ende dan

daer in doen genber*’ ende

saffraeni ende wat mischaten
[notmuskaat ] ende wildij [als u

wilt] een wenich bdtersyi,

RECEPTEN /IE 208

worden mijn ingrepen duidelijk onderscheiden, maar op bagsis
van de ptincipes van een middeleeuwse grafische techniek.
INu is het sinds mijn publicatie “Oranje-Orange”, die ik vofig
jaar als eindwerk maakte, geen géheim meer vor de wereld dat
ik een grdte vorliefde heb vor de Kleur oranje. Om de toege-
paste rubficatie toch wat meer naar mijn hand te zetten, heb ik
het traditionele raod vervangen dor een donkeroranje. Zo vindt
deze prachtige Kleur zijn weg dorheen de volledige publicatie
en kiijgt de middeleeuwse techniek subtiel een meer person-
lijke interpretatie. INaast rod werd in complexere manuscrip-
ten vaak ok blauw gebruikt als secundaire Kleur binnen de
rubficatie en verluchting. ( Universily of Ndtiingham, z.d.) Aangezien
ik naast de transcriptie nog een laag wilde teegeveegen mee
culinaire weetjes over ingrediénten en gerechten, leek het pas-
send om die ok visueel te onderscheiden met een Kleur. De
keuze vor blauw lag daarbij vor de hand. Om de ingrediénten
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duidelijk te laten opvallen in de transcriptie, kregen die dus
allemaal die opvallende blauwe kleur. Zo ontstaat opnieuw een
duidelijk afzonderlijke laag, die bewust dor mij is toegeveegd.
Bovendien zijn blauw en oranje complementaire Kleuren, waar-
dor ze visueel moi samengaan. 16.5. BINDING [Ons middel-
eeuws manuscript werd in de 19° eeuw opnieuw ingebonden.
In zijn huidige vorm heeft het beekje een halflederen band en
is het strak in katernen gebonden. De nieuwe binding is zo ste-
vig uitgevoerd dat men zelfs de katern-structuwr meeilijk kan
achterhalen. Het is een binding op touwen, wat zichtbaar is in
de fibben op de rug. Wat duidelijk wijst op een hetinbinding
van het ofidineel is de fout die werd gemaakt in de volgorde
van de bladzijden, waar ik in het hofdstuk over de historische
context van het handschiift al dieper op inding. (Jansen-Sieben
& van Winter, 1998 ) In deze publicatie had ik de kans om die fout
te corfigeren dor de scans opnieuw in hun ofidinele sequentie
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te plaatsen. Iin de 19° eeuw werden manuscripten wel vaker
hefingebonden, vaak met weinig aandacht vor de mrspronke-
lijke binding. In deze petiode ontstond er een greeiende fasci-
natie vor middeleeuwse manuscripten als kunstobjecten, maar
daardor werden ze helags niet altijd met evenveel respect vor
hun histofische integtiteit béhandeld. Veel manuscripten kwa-
men destijds in ptivécollecties terecht, onder meer dor 103
de ontbinding van vele relidieuze instellingen. Daardor

verschof de waardefing van deze objecten: fijkelijk verluchte
manuscripten kregen steeds meer appreciatie vor hun esthe-
tische kwaliteiten en minder vor hun inhoud en mrspronkelijke
functie als kennisoverdrager. Dit zorgde ervor dat kunsthan-
delaars manuscripten niet langer als histotische objecten, maar
als verhandelbare artefacten béhandelden. Dit leidde ertoe dat
veel manuscripten werden aangetast dor hefinbinding, ingtij-
pende restalmties en zelfs het uitscheuren en uitsnijden van

Dan salme nemen den stou ofte
pelmoes ende makent [ maak hem ]
schon ende deent dan over tvier
ende latent te gaer [samen ] zieden;
heeftmen tijt [als men tijd heeft ], z®
salment [ moeer men her] int water
laten staen tdt dattet caudt is ende
dan salmen schon daer uuijt
wasschen [moer men hem schon
gewassen daaruil nemen] ende int
géheel nat deen [in de eerst beschre-
ven saus legen] ende [en deze saus]
metten pelmees ofte stou deerwarm
laten weerden [dor en dor warm
laten worden ] tegens datmen [regen
de tijd dat men] ter tafel dient.
Als men dat pelmoes™
j? @ Mﬁ? wat lange houden wil
s salmen [moeer men] dat scon
maken ende legent [leg her] in
wijnazijn met wat schon stromwa-
ters [stromend water ] ende wat
saudts [ zout ] tsamen geslagen als
peekel.

Carper
/(Z H @ E Neempt eenen carper

ende maect hem op [snijd hem open ]
ende laet hem dan staen in zijn
zweet of bleet ende daer na over
tvier [op he vuw] doen in wijn, SO
veel dat de carper bedect is ende
dan daer in deen nagelen [kruidna-
gel] ende cen wenich pepers¥™v
ende wat misschaten [nwrmuskaat |
ende ock een wittebrotVi gesneden
ende gebrandt [gerwsterd], die te
weijcke geset ende deergeslagen [re
weken gezer en dor een zeef gewre-
ven Jende daer in deen een wenich
bdtersi,

,;’;»

*een ons
onbekende vis




GRAFISCHE AANPAK

afzonderlijke padina’s of illustraties. (Askew, 2025) LOver de ofi-
dinele inbinding van ons kokboekje weten we eigenlijk heel
weinig; daar zijn amper tdt geen sporen van te zien in de hui-
dige vorm. We weten dus ok niet in hceverre de hetinbinding
trouw is gebleven aan de orspronkelijke structuwr. Ons boekje
dateert echter uit de petiode rond de eeumwwisseling tussen de
15° en de 16° eeuw, waardor we wel kunnen terugkijken naar
de bindingstechnieken die in die tijd gebruikelijk waren. Courant
was teen vorral de gdtische band, ok wel Klosterband gencemd.
Dit is een zeer stevige bindingswijze met opligende fibben op
de rug, zoals we die ok zien bij de 19°-eeuwse hefinbinding.
Die fibben ontstaan dordat het boek genaaid wordt op touwen
die op de rug liggen. De gdtische band werd traditioneel bekleed
met leder. Bijna alle boeken in de middeleeuwen werden samen-
gesteld en gebonden in Klosters, vandaar dat ok de naom Klms-
terband gebruikt wordt. (liligatorlibrorum, 2018 ) I 'Traditioneel
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werd de gdtische band ok afgewerkt met kapitalen aan kop en
staart. Vor een basiskapitaal gebruikte men een stukje jute touw
of een opgerold stukje perkament of leer, waar vervolgens rond
genaaid werd. Dor deze techniek wordt het kapitaal vastgenaaid
aan de uiteinden van de beekrug en dit gebeurde nog vor het
beek met leer werd bekleed. (Van Malderen, z.d.) Wanneer je een
boekblok naait, lmpt het naaisel niet dor tét aan kop en staart.
Dat wil zegen dat het beek daar eigenlijk het zmwakste is. Een
ingenaaid kapitaal diende dus eigenlijk ter versterking van deze
kwetsbare punten. Naast de versteviging ontdekte men natuur-
lijk ok het esthetische effect van de kapitaalbandjes en heeft
het aangezet tdt een manier om het beek te versieren. (Gnirrep,
Gumbert & Szirmai, 1992) I Tegenwordig is de verstevigende func-
tie van het kapitaal naar de achtergrond verdwenen en is het
slechts de decoratieve functie die is overgebleven. Een kapi-
taalbandije wordt vandaag enkel nog vor de sier aangebracht
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Grondelen* = G
;Z H J | E Tdt eenen eeten 1

“grondel, een [U(DT één SChOTGl] salmen [moet T
Feiaems - men ] nemen een pijnte’* [ pint]
* vochtmaar . . R
vanca. 0650 Wijns, die salmen eerste opzieden
[opkoken] ende eerst op de
grondelen dieten een half glas
wijnazijns ende dan met wat
zaudtsii [ zout ] ende een wenich
bdteren” met wat genbers*’
inden vorseiden wijn doen ende
latent zieden [laar her koken J; ock
indien men wil, machmen [kan
#muskaarbleem Men ] WAt mijsscatenbloemeni
= foetie [feelie ] daer in deen.
Creeften
;Z H /(Z E of ¢rabben
Men sal nemen twe deel waters
ende het derdendel wijnazij(n),
wel gezauten ende ziedense [kwk
ze] sce een we lanck.
Galentijn* op
T N8 JIE” cen capeen.
* jonge big speenwerken*
van 21016, of @ren of veeten
van ander verken
Den capoen, speenvercken oft
oren ende veeten salmen zieden
[moet men koken ] in water ende
alst half gesoden [ gekwki ] is, sce
salmen een quaerte™ wijns daer
in deen; don salme(n) nemen een
wenich huijsblazeX™ [vislijm ] ende
deen die daer in ende en smelt
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en wordt al lang niet meer ingenaaid in het boekblok. Het zijn
gewmn vorgemaakte linten die op rollen worden verkocht en
die op de beekrug worden aangelijmd aan kop en staart. Toch
worden aangeplakte kapitalen nog steeds bijna altijd gebruikt
bij de afwerking van een hardcover. Ze vervullen geen struc-
tuele rol meer, maar vormen een extra esthetisch element,
waarbij bijvarbeeld de Kleur gekozen kan worden. Tegelijk
verbergen ze ok een beetje de afwerking van de lijm en naai-
garen op de rug. 1Zelf ben ik al lange tijd gefascineerd dor
de kunst van het boekbinden. Sinds mijn eerste grafische ont-
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werpprojecten bind ik mijn publicaties standaard met de hand
in. Daar volg ik ondertussen ok een officiéle opleiding vor.
Vor deze publicatie leek het me dan ok een moie uitdading
en tegelijk een eerbetmn aan de orspronkelijke beekbindtech-
niek om de gdtische binding uit te proberen en zichtbaar te
maken in een hedendaags beek. 1k ks er daarom vor om deze
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Fig. 39. Ingenaaid kapitaalbandije bij een gdtische band.
Aurelius Augustinus Hipponensis, De civitate Dei, ca. 1450-1500.

die huijsblaze niet, s® en dceechse
niet [dan deugr ze niet], z® moetmen
ander daer in deen die guet [goed]
18; so salmen dan dat vet daer schon
afsceppen, dan salmet een wenich
zolten™ [ zouten ], dan salme nemen
genber®, greijin*i [kardemom],
peper¥_torrenscel’ [lakmaees] ende
wijnazijn tdt redelicheijt [ mer mate J;
dat vieesch uuijtgenomen zijnde
stfijckment [wrijft men] dan dat nat
eens of twe reijsen [een- of rwee-
paardéharen maal ] ofte meer deer een haers* tdt
zeel dattet claer [helder] is. Als dit dus
gedaen is ende om schon ende claer
te hebben, s® salme dat nat in
eenen pdt zetten om te zincken
[bezinken ], s® lange dat [tdtdat ]
men dat dieten mach [kan] ende
dan over tghene dieten daerment
[waar men het] op hebben wil.
Als vanden visch, als die gaer is, s®
salmen die uuijt nemen ende el
[her vel ] ende vinnen af doen ende
dat metten nat dat deer wil doer
stfijcken [ met het vocht dat er
dwrheen kan, dor een zeef wrijven].
Om eenen capeen
_77 ﬂ W te overghieten
Die capeen gesoden [gekmk: ] ende
na béhoren gesolten [ gezouten]
salme [moer men ] nemen eenen
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publicatie op touwen te binden, zoals dat traditioneel bij de
gdtische binding gebeurt. Deze touwen ligen op de rug en
houden, samen met het naaigaren, het boek stevig bijeen. Aan
kop en staart heb ik zelf kapitaalbandjes ingenaaid, zoals dat
vreeger gebruikelijk wags. Het fijne hieraan was dat ik zo @k
bewust de kleuren van de kapitalen kon kiezen. Daarbij kos
106 ik vor de donkeroranje accentkleur die dorheen de

publicatie terugkomt. Tensldtte heb ik ervor gekozen om
de rug open te laten en de binding zo volop te laten zien. Zo
wordt de structuwr van de gdtische binding, met haar typische
opligende fibben dor de touwen, zichtbaar en kan de lezer de
ambachtelijke constructie van Klgssieke kapitalen ontdekken.

IDEEL 111. DE ONTMOETING MET
MARIET]E VAN WINTER IWe hebben het
eerder al gé¢had over de transcriptie van hand-
schfift 476. Die is gemaakt dor twee vrouwelijke

beker bruen* ende eenen gt
beker wijns ende dat stamen
opzieden [opkoken] met een
wenich mijsscaten [nwtmuskaat ]
of feelije; dan salme nemen een
half pondt* amandelen’ die schon
« gewichr van 9€MACKL 01 cleijn stoten [Slampen ]
430g ormeer, ende metten vorseiden brue ende
plaarselijk .
verschillend 11N deerslaen [dor een zeef
wrijven ] ende dan witte geschelde
genber™ daer tce doen ende zo
tsamen wel deersieden; daer na
salmen dat weder bij tvier [op her
vuwr ] setten ende latent [laar her ]
weder opsieden so dattet niet aen
en berne [aanbrande ] ende dan
van wier setten ende latent coudt
werden ende over den capaeen
dieten ende alsmen aentichten
[opdienen] wil, s® salmen feelije
daer over doen ende alsment [als
men het] scet hebben wil, SO
salmen suker®> daer in deen ende
o versuikerd alsment oplﬁqhten [opdienen] wil,
anijszaad  gfietet draeiji [1igh] daer over.
Leverzael*
;Z H SE S | E Neempt een speen-
* gekakt vercken™ ende ziedet [kwk het ]
ksgiec‘lnvarken,

opgediend,
met een saus

s

*koknat

van zijn eigen
koknar

* jonge big
van 2 tdt 6
weken oud

RECEPTEN JIE 215

hogleraren: de Beldische Ria Jansen Sieben en de Nederlandse
Johanna Mafia van Winter. Teen ik de transcriptie ontdekte, ¢ing
ik die ontlenen in de Boekentoren, en dat toevallig op mijn ver-
jaardag, 27 november. Tijdens een verjaardagslunch met mijn
mama deden we onderzceek naar de twee schiijfsters. Helaas
vonden we al snel een overlijJdensbeficht over Ria Jansen Sieben;
op 20 oktober 2019 stierf zij op 89-jatige leeftijd. Ik had dan ok
niet veel hop meer dat de andere hmgleraar wel nog bij ons
Zou zijn, maar niets bleek minder waar. Johanna Mafia van
Winter bleek nog in leven én zeer actief te zijn. Al snel vonden
we heel wat artikels over haar en bleek ze zelfs over een eigen
Wikipedia padina te beschikken. Toeval wil nu dat ik dit alle-
maal op mijn verjaardag ontdekte én dat we op dezelfde dag
verjaren! [ohanna Mafia van Winter is geboren op 27 november
1927, wat haar 98 jaar oud maakt en precies 77 joar ouder dan
mij. We vonden bovendien ok dat haar roepnaam Matietje is en
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

ze oK graag zo wordt aangesproken. In het vervolg van deze
tekst zal ik dan ok zo naar haar verwijzen. 198 jaar is, niet te
ontkennen, een zeer respectabele leeftijd. Maar toch was ik
vastberaden haar op een manier te contacteren. Aangezien
Van Winter emetfita is aan de Rijksuniversiteit Utrecht, leek het
mij lodisch om eerst daar navraag te deen naar haar contact-
gegevens. Ik stuwrde een mail naar het algemene infoadres,
maar kreeg diezelfde dag nog beticht dat zij geen contactge-
gevens van haar konden terugvinden. De vrouw die me terug-
mailde was echter zeer béhulpzaom en adviseerde me om de
Faculteit Geesteswetenschappen van de universiteit te contac-
teren. Ook daar werden helaas geen contactgegevens gevon-
den. |k werd opnieuw dorverwezen met mijn vraag, dit keer
naar het universiteitsblad, DUB, de nieuwsredactie van de
Universiteit Utrecht. Zij interviewden haar in 2023, dus zouden
mij misschien verder kunnen helpen. (de Hullu, 2023) Via hun
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contactpagdina bezorgde ik hun mijn vraag en ditmaal kreeq ik
wél positief antword:

Beste Auke,

Ik heb je mail dorgestuwd naar Marietje van Winter met
de vraag contact op te nemen.
107

Mer vriendelijke groet,
DUB redactie

|Enkele dagen later, op 3 december, stuwrde de redactie van
het universiteitsblad mij onderstaande mail dor:

Beste Auke Dezeure

Jew mag de publicatie van dar manuscript 473 uit Gent
gewmn geb ruiken vor wetenschappelijk onderzoek,

in half wijn ende water, daer in
salmen [meer men] deen feelije tdt
redelickheijt [ me# mate ] ende latent
[laar her] daer mede zieden; dan
salment uuijten brue¥* in een scdtel
legen, dan neempt 2 of 3 witte-

¥ koknat

= £ ocﬁe-w,cf,\..-,a o 09 broijen [kadetjes] cleijn gesneden,
~ 4 KA Ve AQ """‘Si e die deet werm inden brue ende mck
//r»_v) W 1~ ﬂwvnff 2% 8 of 9 doijeren van eijeren, dan
— 'y - stfijckent doer [wrijf het dor] een
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genber*, saffraen ende een
wenich wijnazijns ende latet opzie-
den ende dan latet coaudt werden
ende dan overdieten.
Over gebraden
W wildtbraedt
Bosbessen salmen zieden [ moeer men
koken ] tdt dat zij half ingesmden
[ingekwkt ] zijn, altijt roeren, dan
salmense afsetten ende latense
van pas caudt werden [laat ze
precies koud genceg worden] sm
*paardéharen datmense doer een haer™ stfijken
zeef mach [zodar men ze dor een zeef
wrijven kan ], dan salme(n) nemen
we geheerste [gerosterde ] witte-
broijen [kadetjes] ende settense
[zer ze ] in wijn te weijcke [re weken]
ende dan met dat veerseit is deer-
strijcken, dan salmen daer in deen
genber®, nagelen [kruidnagel],
suker*™ ende kaneel*ii
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER
als je het naar zorguuldig anndteert.

Ria Janen=Sieben leefinier meer, maar ik, Johanna
Maria van Winter, nog wel als 98-jatige.

Ik won sinds bijna een jaar in het Bartholomeus
Gasthuis, kamer 113 , Lange Smeestraar 40, NL 3511PZ
Urrecht.Je mag mij daar ok komen opzocken, als je
nader contact nodig hebt, of mij een e-mail stwen:
J.m.vanwinter@uu.nl . Bel me niet op, want dan heb ik
meeit mer verstaan.

I'riendelijke groeten van
Johanna Maria ( Marietje ) van Winter
1Zoats je kan lezen staan er best wat typfouten in de mail, wat

vor mij alleen maar bevestigde dat het rechtstreeks dor Mafietje
geschreven wag. Ik was laaiend enthousiast over deze mail, ze

RECEPTEN JIE 217 & 218

nodigde me zelfs uit om haar te bezoeken! Ik twijfelde niet en
mailde haar terug dat ik graag bij haar langs zou komen, en
als dat paste, graag in januati. Ze reageerde al snel opgetogen
en stuude me: “De beste tijd om hier op bezcek te komen in janu-
ari 2026 is op een middag om drie uw, maandag, weensdag, don-
derdag of vrijdag.” 1Zo geschiedde, op zondag 25 januati trok
ik met mijn mama naar Utrecht om op maandag Matietje van
Winter te ontmeeten. We combineerden mijn af§praak met een
kort bezoek aan de verrassend charmante stad. INa een gezel-
lige lunch in één van de vele restawrantjes in de Utrechtse werf-
kelders langs de oude gracht, was het moment daar. We wan-
delden dor de Oude Stad naar het Bartholomeus-Gasthuis, een
prachtig wonzorgcentrum langs de Stadsbuitengracht. Daar
liet ik mama achter in een cafeetje in de straat en trok ik naar
de ingang van het gasthuis. Tivee grdte, witte deuren leidden
noar de inkomhal. 1k opende mijn mailverkeer met Mafietje,

3
wel onder malcanderen gemenct
ende dan salment laten coudt
werden ende daer na over
wilbraet [het wildbraad] dieten
ende alsment opfichten [als men

 versuibord het opdienen | wil, s» solmer'l'

anijzaca  tradie™ [migi ] daer op stroijen.

Fenen voghel te
j? W ﬂg verzieden [koken ]
Den vogel salmen [maoet men ]
eerst aen ($pit [aan her spit ] half
gaer laten braden ende dan
salmen deen in eenen pdt mee
wijn ende vleijsbrue* ende daer
toe genber*, caneel®ii suker i,
wijnazijn ende appelen cleijn
gcéhacket met corenten®™ [kren-
ten]; dat salmen onder malcande-
ren laten zieden s dattet nat
redelijke dick is. Roden wijn daer
in it beest [is her beste ], anders
mostmen [maest men ] torensol’
[lakmees ] daer in deen.
Om eennen goeden

W koeck te maken
“tengemaar  1tem op een talie* honichs*i 2,5

fg[’,,,lﬁfn'i’ leet™ pepers®™®, 5 leet misschaten

hier wellichi - [naimuskaat ], 5 genbers™ ende 5

leet nagelen [kruidnagel] ende een

half vierendeel loet saffraensii,

) 4

e

*vleesnat

honingraar
van die
lengte?

* gewichr van
1/32 pond
of ca. 15g
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

waatin ze me uitveetig beschreven had hee ik tdt bij haar kamer
kon komen. Er zat niemand aan de inkombalie, dus beslmt ik
gewon dor te lopen in de fichting van de liften. Die nam ik
naar de eerste verdieping, waarna ik de weg even kwijt was.
Maar al snel vond ik alsnog het juiste pad en kwam ik terecht
vor een witte deur met het gouden opschfift: Marietje van Winter.
Zoals ze me had vorgeschreven, Klopte ik en ding ik, zonder
te wachten op antword, binnen. [Zij kwam zachtjes uit haar
badkamer, waarna ze me achter de deur van de badkamer
vond. Zij is — wat gezien haar leeftijd viij normaal is — zeer
slechthorend, dus had ze me niet horen binnenkomen. Ze schrok
zichtbaar een beetje, dus begon ik me snel vor te stellen om
haar gerust te stellen. Nu bleek dat ze niet per se schrok van
mijn aanwezigheid, dan wel van mijn verschijning. Ze was
namelijk al die tijd in de veronderstelling dat ik een mannelijke
student was! Gelukkig begreep ik meteen hoe deze misvatting
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ontstaan is: Auke is van arsprong een Ffiese jongensnaam,
waarvan ‘Aukje’ de vrouwelijke vafiant is. Dat hadden mijn
ouders mij al vaker verteld, maar in Beldi€é ben ik het niet
gewend dat daarover verwarfing ontstaat. Het was bij onze
communicatie dan ok niet eerder in me opgekomen te verdui-
delijken dat ik een meisje ben. We lachten even om dit kleine
misverstand terwijl ze mij verder binnenliet. 1Ze vertelde 109
me dat ze zeer blij was om bezecek te kfijgen en dat er

vor gasten vanaf 15u thee gevraagd kan worden in de womn-
kamer. Ze vroeg me dus of ik thee wilde hebben en of ik daar
suiker in wilde. Ik antwordde dat ik graag thee zou willen, met
suiker. Ze beslot zo dat we twee koppen thee dingen halen,
eentje met suiker vor mij en eentje zonder suiker var haar. De
wonkamer was gewomn om de hoek, maar omdat Matietje mee
een loprek gaat duwrde het even vor we er aankwamen. Trdts
vertelde ze aan het personeel dat ze een gast over de vlcer had

k| Fenen capoen te
N | W verzieden [koken]

i 1 So salme [meet men] nemen schon
water ende wat $pecks géhackt of
ongéhackt, daer toe wat nagelen
[kruidnagel ], wat pepers™ ongebro-
ken in een doecxken gebonden ende
latet so tsamen sieden [koken ], dan
doet daer toe genber™ in stucken
gesneden ende latet tsamen zieden
ende alst bijna gaer is, s® salmen
daer toe doen een wenich mijsscq—

* muskaarbleem tenbloemen™ ende alst gaer is

= foclic salmen petercelij scherven [snibpe-
ren] ende daer over Stroijen.

Peren™ oft queden*
/92 Z @ ﬂg in ijpocras®?
“kweeperen i€ peren of queen salmen schellen
of-appelen  heel [meet men schillen terwijl ze heel
zijn] ende dan die stelen daer aen
laten; die queen salmen ontstucken
[in Stukken] snijden ende die kernen™
uuijt deen, die salmen dan deen in
eenen anderen pdt ende daer
overdieten roden wijn tdtse [rdidar
ze ] bedect zijn, dan een goet deel
sukers¥™ daer in ende heel nagelen
[hele kruidnagels ], wildij [ als u wilt ]
caneel™ daerbij.
Peeren™ in bater®
/(Z /(? Mg gebraden mette stelen
salmen [meet men] daer over
dtroijen suker*™, caneel® ende een
wenich genbers*’,

*pilten
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en dat ze vor ons graag thee zou willen, een kopje met en een
kopje zonder suiker. Een werkneemster zette twee glazen tas-
sen op het loprekje en vulde ze met thee: “Die met het lepel-
tie is met suiker, en die zonder lepeltje zonder.” ITerug op de
kamer van Mafietje gaf ze me instructies om de steelen var ons
te plaatsen. Ze vroeg me om vor haar de bueausteel om te
110 draaien, zodat ze er kon gaan zitten. Ik mocht haar ‘com-

putersteel” gebruiken. Ze verzocht me het kussentje nog
even op te Kloppen en vervolgens nam ik tegenover haar plaats.
Haar rollator rolde ze tussen ons in, als een bijzettafeltje. Daarop
stonden de twee kopjes thee en een bordje met vier keekjes. Nu
kon ons gesprek écht bedinnen, ik veelde een golf van enthou-
siagsme dor mijn lijf gaan. 1Ze vreeg me of ik @k zo’n exemplaar
had, wijzend naar de twee boekjes op het bed. Het zijn de twee
drukken van de transcriptie die ze geschreven heeft: De Keuken
van de Late Middeleeuwen. |k liet haar ok mijn exemplaar, dat

Om eenen geeden
jz ;Z ;Z I E pat ijpocras™
te maken
“vocimaar ~ Op €€n quarte® Rijnsch wijns* een
dus 05 pondt™ sukers, vier lots
“gewichi van  CONEEIS™ 20 nagelen [kruidna-
g?gg&%eef’ gels], 2 clouwen®* genbers™, een
verschillend  tenich mijn [een beetje minder ]
# gcsgfiggg van feelije dan nagelen, torrensol’
of ca. 15 [lakmoees ] na dat u g(l—:‘d dunckt
ende latent sus [laat her zo ]
eenen halfven dach staen weijc-
ken [weken] ende latent 3 of 4
s firerzak vor - mael deer den sack®™ lopen tdt
vlacisior dat claer [helder] is; wilmen hem
wijt hebben [als men hem wit
hebben wil ], s® en salmen [ moet
men ] gheen torrensol daer in
doen, dan [maar alleen] 3 of 4
amandelen’ stdten [§tampen ] met
wijn onder inden sack.
Om eenen
W achtersten baudt
van een scaep te
reijden [ bereiden ]
Ghij sult nemen gruen cruet als te
weeten petercelij, self [salie ],
mafioleijn, tijmijaen [tijm],
rosematijn ende scervet [ snipper
het ] wel cleijn met wat ruents
* rundver smeer* ende steeket mijdssen

** gember-
wortels

RECEPTEN IE 222 {5 223

ik uit de biblidtheek van de Boekentoren ontleend had, zien. Ze
speculeerde dat het beekje waarschijnlijk niet meer te kop is,
wat klopt. Je kan het enkel nog antiquatisch verkfijgen. Ik pro-
beerde haar uit te legen dat ze tweedéhands ok best duur zijn,
dus dat ik er nog geen had kunnen bekomen, maar ze verstond
mij niet. Ze beslot zelf dan maar dat ik op zoek ben naar mijn
eigen exemplaar, maar dat ik in de tussentijd eentje uit de
biblidtheek ontleen. Hierna vroeg ik haar of ik de rest van ons
gesprek zou mogen opnemen. Dat mocht. Ik haalde mijn gsm
tevorschijn en plaatste die tussen de kopjes thee in op de rol-
lator. I'Tijdens het volledige gesprek zou de taalbarfiére en
voral Mafietjes slechthorendheid een hindernis vormen. Matietje
praat heel helder, geed articulerend, maar voral met een béhor-
lijk volume. Het werd me al snel duidelijk dat ik dat volume ok
zou meeten aanhouden, maar daar had ik geduende het gesprek
meeite mee. Ook mijn West-Vlaams accent bevorderde het
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

gesprek niet, al deed ik heel wat podingen om beter te articu-
leren. Ik meest mijn vorbereide vragen inkorten en me beper-
ken tdt duidelijke, korte kwesties. Gelukkig is Mafietje een nog
zeer heldere vrouw en kon ze me vorzien van lange, uitge-
breide en zelfs gedetailleerde antworden op wat ze van mijn
vragen wél kon begtijpen.

RECEPTEN IE 224 & 225

Het dateren van die handen is absoluut niet eenvoudig. Ik
heb altijd meningsverschil met anderen of de eerste hand
nu 16°-eeuws dan wel 15°-eeuws is. Er zit zo’n “e” omge-
kruld en dat is vor m1] teken van een 16° eeuwse “e”. Maar
blijkbaar zien sommige mensen dat @k al als een 15° eeuwse
hand. Ik weet niet hee jij erover denkt?”

A: “lk ben eigenlijk geen histoficus.” 111

M: Mafietje M: “Nee? Wat is jouw vak dan?”

A: Auke A: “Grafisch Ontwerp”

M: “Grafisch Ontwerp! En dus kijk je naar de vorm van de let-
ters. Kan jij die ok dateren?”

“Niet zo precies als u.”

“Want juist die “e”, die is vor mij een datefingselement.

Heb jij nog andere datefingssporen?”

Nee, ik heb mij voral gebaseerd op jullie dateting. Jullie

zeiden: rond de eeuwwisseling of net daarna.”

M: “Nou hop ik dat daar wat op overkomt. Ik praat wel duide-

lijk, maar jij praat heel zachtjes.” A:
Ik meet lachen en bevestig haar dat ik luid genoeg zal probe- M:
ren praten. Ik ton haar de facsimile die ik gemaakt heb van
her originele handschrift. A
M: “Een fdtokopie, nou. Het is, gelof ik, heel netjes geschreven.

in sijn lijf [ steek her midden in zijn
liif] ende siedense [kmwk her] dan
wel morwe [gaar] ende smorense
dan wel cort [laat her dan sudderen
rétdar er weinig koknar meer over is]]
ende als ghijse opfijecht [ dij ze
opdient | s deeter [doe er] wat
*azijn eecks™ in.
Om eenen capuen te
jz ;; Mg versmoren met suel*
ver keelsuk - Men sal dat swel sieden [koken] in
vanvarken — mater ende snijen dat in lange
stucken, als dat gesmort is [als de
kapoen gaar is ] sce deetter [doe er]
dat swel in met wijn, genber~?,
nagelen [kruidnagel ], rump van
ndten [normuskaar ], feelijpoeier
ende wat sukers*™ ende caneels®ii
ende als ghijt oprecht [ dij her
opdient ], so $troijt daer caneel over.

Om pricken* te
/(Z /(Z W bereijden
“lampreien, Neempt die ptficken ende broetse
haakloze s rhrqad ze ] 6t datse half genoch
[half gaar] sijn ende legense [leg
ze] in roden wijn, sietse [kok ze ]
tdt datse genoch sijn ende dan
legtse te drogen ende neempt
wittebroti ende reestet dat rot wert
[rooster het zodat het bruin wordt ],
dan legt dat wittebrot in dat nat
daer die pficken in gesode [gekmki ]
zijn, in die selve wijn, dan
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

M: “Tegelijk zit er wel degelijk ok een ontwikkeling in de hand
en ok in de recepten en dat is natuulijk ok leuk! Wat mij
het meeste opviel is de grdte hoeveelheid melkrecepten.
Dat er met kwark, geen yoghut, gewerkt wordt, dat is heel
opvallend. Geen yoghut, maar wel hangop en andere din-
gen met melk.”

A: “En veel amandelmelk!”

M: “Zeker, amandelmelk is een echt middeleeuws product. Al
neemt het gebruik van keemelk ok echt toe in dit kokbeek,
omuwille van de groeiende 16°-eeuwse veefokketij. Tenminste,
ik zie dat als een spor van de teegenomen melkproductie.
Dat Holland een kaasland is, komt uit die tijd en is dus niet
echt middeleeuws. In de middeleeuwen is Westfalen de
kaasproducent.”

A: “Ik had een paar vragen vorbereid. Mag ik die stellen?”

M: “Ta, wat wou jij weten?”

nempt caneel®i, genber®, »
galijgaen [galanga] ende een
Idtsken [ beetje ] feelij ende
nagelen [kruidnagel] ende
suker*™ ende slaet [wrijf] dit
tsamen deer een stramijn [ zeef]
ende laettet opsieden [laar her
opkoken ] ende diettet [ gier her ]
also over de pficken inde scdtel.

Item een snoeck
jz /(Z ﬂ ) E te koken
Dat water salmen sieden [ meer
men koken ] ende suijmmen
[afschuimen ] ende dan salmen
die snceck opmaken [opensnijden ]
ende schoen wasschen ende
dieten doer wijneeck® op ende
wenden den snoeck daer in omme
ende dan terstont inden keeel
ghedaen metten wijneeck; hier
machmen [kan men] een baers-
ken™ oft twe by sieden, ende dan
maect daer een naetken¥ op van
wijn, suker®¥, safferaen*i,
kaneel™, genber,
Item vijs [vis]
;Z /(Z Z | E ghebraden

daer op saus met suker®*, mee

karenten®™ [krenten ] ende met

een appelken gesneden ende in

een panneken gebraden met

bdter?’ ende wijn.

Yoz

=SS ————

e

e e e

*wijnazijn

*kleine baars,
zeetwaremwis

¥ sausje

RECEPTEN IE 226 IE 227

A: “lk vreeg mij af, hoe bent u it bij dat middeleeuwse voed-
sel terechtgekomen? Waarom interesseert u dat?”

M: “Ik was verantwordelijk vor de nieuwe aanwinsten van de
biblidtheek van de vakgroep geschiedenis in Utrecht, met
name de afdeling middeleeuwen. Dat is een grdte, uitge-
breide en oude biblidtheek, goed vorzien ok van nieuwe
dingen. In 1964 kwam er een aanbod vor de aankop van
een fdtomechanische herdruk van een 19°-eeuwse tekste-
ditie van twee Engelse, 15°-eeuwse kokboeken. Ik heb dat
toen onmiddellijk aongeschaft vor mijn instituut en ok vor
mijzelf. Dit was een tdtaal nieuwe bronsmrt vor mij, ik wist
helemaal niet dat er middeleeuwse kokboeken bestonden.
Het wekie meteen mijn nieuwsdiefigheid. IToen ben ik
recepten uit die beeken bedinnen koken; ik wilde nagaan
hee ze in de praktijk werken. 1k had toen colleges in het
eerste en tweede joar en nodigde viijwilligers uit om met
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

mij uit dat kokbeek te koken en samen te eten. Nou, er
meldden zich prompt twwee meisjes en één jongen, die met
mij aan de slag dingen. Ik had een viij pfimitieve keuken,
met dfie gaspitten en niet eens een oven. Ik kokte iedere
dag vor mijzelf, ik had dus wel een zekere ervaring met
hedendaags koken. Toen dorbladerde ik het kokboek om
recepten te zoeken waarvan ik dacht: dit zie ik vor me, ik
zie wat dit meet worden. Die ingredi€énten meet ik kunnen
kopen. Er waren heel wat ragout-achtige recepten, met
bleem, meel en andere graansorten — die vormden geen
probleem. Ook de veelvuldig gebruikie specefijen, zoals
Aziatische kaneel, gember, lange peper.. nou hoe heten
ze nog allemaal. Die waren gewon in Nederland te kop.
Ik heefde zelden een bercep te doen op een toko, ik kon
bijna alles gewon in de sUpermarkt of een andere, goeie
drodistefij kopen. INou, we zijn gaan koken en dat lukte.

= 19?0
Bég:;’gfi? /,7 et
&aevzo ,,_E"‘%ﬁ i

RECEPTEN IE 228 & 229

De gerechten die we maakten waren echt lekker! En dus
beslisten we om elke 6 weken met dat groepje een nieuw
gerecht uit dat Engelse kokbeek uit te proberen. En het
volgende academiejaar heb ik weer nieuwe vijwilligers
gevraagd om te koken, maar dan recepten uit een ander
kokbeek. Er verscheen, ik lette daar dan natuulijk toen op,
een Duilts proefschfift met een teksteditie van een 113
Klosterkokboek. Het wag interessant om te zien hoe
taalkundigen voral geinteresseerd waren in volkstaalwor -
den en vreemde worden die in de manuscripten vorkwa-
men, en niet zozeer in de bijpé¢horende gerechten. Dus die
bestudeerden de keuken niet, maar voral de taal.”

A: “U heeft de transcriptie uitgebracht met Ria-Jansen Sieben.
Van waar kende u haar?”

M: “Zij was in Brussel hogleraar in de taalkunde. Het was
Wim Gerretsen, haogleraar in Middelnederlands, die ons

- ltem een kaerper
F /c; /(Z 1 f)\ I E geschupt ende heel
] [mer schubben en al] gewasschen,
dan op gesneden [open gesneden ]
ende die gal uuijt gedaen ende dan
met sijn blcet ende ingewandt
gesmden [ gekokt ] met water ende
wijn effen bedeckt, ende wittebrotvi
géchaerst [gerosterd] ende deerge-
slegen dcer [gewreven dor] een
*paardéharen Naer™ gebrant [nadar her gerosterd is].
zeel ltem dan feelije, nagels [kruidnagel ],
genber® ende een Idtsken [ beetje ]
pepers¥ gestdten [ gestampt ] daer
in gesoden. Item dan een aijun’
cleijn géhackt ende gebraden in
bdter?’ ende dan opten kaerper
gestreeijt ende mede gesmort.
Om appelviaen
U 5‘ ] E te moeken
* goudrenetien, N eempt gulden appelen*® gheschelt
de ulieme o nde ghesneden ende dan in een
meesappel - pdt ghedaen mee wat wijns ende
beeters? [bater] ende dan laet dan

/5 Ve N
‘Q‘} 11 F~ N )’ ‘C/L o s i staen smeeren ende wtijvet [wrijf het ]
0 2 ﬂ wel cleijn an stucken, deet dan daer
Vla e nr=” half alsce veel [half zoveel ] ghetijft
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[geraspt ] wittebreet¥ in als die
appelen sijen [als er appelen zijnJ;
om te maeken twe scheettelen [rwee
schdtels ], sce meet ghij nemen

5 deeijeren van eijeren ende
ghember* ende suijker™™, deet dit
alstamen [samen]
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

samenbracht. Die kende haar personlijk en bracht ons in
contact met elkaar. Ria Jansen had hem immers verteld
dat ze een pracht van een middeleeuwse, 16°-eeuwse tekst
had gevonden, en dat ze daar wat mee wilde, maar dat
ze niet wist hee ze dat meest aanpakken. Want die taal-
kundigen zaten daar tegenaan te kijken van: kan dat nou
wel in het écht. Is dat nou alleen maar theofie of kan je
deze dingen écht eten? Nou, hebben we gedemonstreerd
dat dat écht kon! ( Marietje lacht ) IKijk, daarna had ik het
idee, die taal, ik begfijp het wel culinair, maar de linguis-
tische fijne puntjes die ken ik natuulijk niet. Ik ben geen
taalkundige en ok geen dialect kenner. Dus teen hebben
Ria en ik het plan opgevat om een teksteditie van het kok-
beek te maken. We zijn samen aan een transcriptie begon-
nen. Er zitten ok een paar Franse recepten tussen en ok
die hebben we gewmn mee getranscribeerd. Kon mij niet

RECEPTEN /= 230

schelen in wat vor taal. Maar Ria, die was puistisch, dus
zij vroeg zich af: mogen wij niet-Nederlandse tekst wel
opnemen? Nou ja, onzin, natuulijk nemen wij die op. We
maken een teksteditie van een kokbeek, als géheel. En als
bij de cultuw van die tijd hort dat je ok Frans kokt, dan
meet dat blijken. Dan meeten er ok Franse recepten in
kunnen staan. Dus wij maakten een transcriptie en we
boden die aan een uitgever aan. Die uitgever zag er wat
in, want het wag iets nieuws. En we hebben daar dan de
inleiding bijgeschreven, die is grdtendeels van mijn hand.
Er is één paragraaf over dat dialect en dat is blijkbaar
Duits beinvleed, zo zag Ria dat, nou dat zal dan wel. Maar
er was veel meer over dat hele kwkboek inhoudelijk te ver-
tellen: eetpatronen, opbouw van het verhaal, herkomst
van het manuscript. Wat wij weten over de herkomst, eigen-
lijk niet heel veel. Het is uit een bepaald gezin, wat wel te

-
in die scheetelen ende settet op ~ amavi
een ccel vier™ ende laet sce Stoen st
koeken dattet alsce stijf is dattet
vandie cant licht [van de kant
loslaar ], deet dan daer suijker¥
ende caneel™ii gver ende smeert
die schoetel eerst met boetter?.
Om te maeken
;Z /(g @ ﬂg een kouck
Item ghij sult nemen een menghe-
len* scete melck™vi ende laet die
comen an dat sijen [op her
kokpunt ] ende neemen dan een
* dlenen ert schoetel™ vol bdttermelcki*
schatel ende dan suldij [meet u] nemen 3
¥ karnemelk . . .
eijeren ende doen die twe die
witten uut [ 2 zonder wit] ende
slaense cleijnkens [kluts ze fijn ]
ende rorense [reer ze ] met die
beetermelck ende als die scedte
melck an dat sieden [op her
kokpunt ] is, sce suldij die beeter-
melck met die eijeren daer in
laeten lcepen, maer ghij meet van
dickste van die beetermelck
nemen ende van die oiste¥* ende
ghij en moet die melck niet om
reeren ende eer ghijt of neempt
[vordat dij her van het vuwr
afneemt ], sce moet ghijt een paeter
wzolangals  NOSter lanck®* op dat heet vuer
o e vader l0eten staen stijven ende dan
gebed duut  guldijt [ moet u her ] of neemen
ende settent op heter asghen [zer
het op here qs] ende laetent soe

** kolenvuwr

*vochrmaar
van 2 pint,
dus ruim 1L

¥ karnemelk
waar de wei
is uitgelekr
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

reconstrueren wags, maar echt welke personages nu in dit
handschfift hebben meegeschreven: dochters, of nichtjes
of moeders en kinderen... dat weet ik gewmn niet. Daar kan
ik ok niet achter komen.”

A: “In de inleiding schtijft u wel dat u denkt dat het dor vrou-
wen geschreven kan zijn.”

M: “lk kan natuulijk geen mannelijke van vrouwelijke hand-
schriften onderscheiden, maar de 16° eeuw is wel een pefi-
ode waafin de vrouw naar voren komt in de huishouding.
Op schildetfijen zie je in de keukens met deftig personeel
niet alleen meer mannelijke bedienden, maar ok vroumwen
— en dat is nieuw. In vorgaande eeuwen lijken voral wags-
sen, weven, spinnen en ok sierkunsten vrouwenwerk. Nou
mijn indruk is: de deftige keuken is overwegend de man-
nenkeuken in de middeleeuwen, maar in de 16° eeuw neemt
de vrouw het langzaam over. Is dat @k jouw indruk?”
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A: “Ta, uit de bronnen die ik gelezen heb, bleek inderdaad dat
vrouwen rond de 16° eeuw wel sterk actief waren in de
economie en varal op schildefijen zijn er veel vrouwen in
hofkeukens te zien. Dus ik vind het mceilijk om te achter-
halen of ons handschfift dor mannen of vrouwen geschre-
ven werd.”

M: “Ik kan dat niet 21en Ik vind dat jommer, maar zo 115
ziende ben ik niet.”

A: “Denkt u dat onze smaken veranderd zijn?”

M: “De smaken? Nou, ik kan dat niet zegen. Want die dingen
die zij lekker vonden, vinden wij eigenlijk @k nog lekker.
Wat mij wel opvalt is het gebruik van specetijen en de toe-
nemende populafiteit van melk. Wat ok opvalt in de 16°
eeuw is Ametikaanse import. De aardappel wordt niet
geaccepteerd, maar erwten en bonen wel. VAjwel al onze
peulvruchten zijn in de 16° eeuw uit Ametika gekomen. De

langhe staen tdt dat bestaet te
heffen [ bedint te schiften] ofte
stremmen, dan suldij nemen eenen
deerslach [zeef] ende neemen dan
i grate, plare - €€ schuijmspaen®$ ende leghghent
hela” geelifken [leg her béharlijk ] in den
decerslach ende laeten dat sce langhe
staen sijpen [uitlekken ] tdt dat het
weij udt is ende deent dan in een
mortier [vijzel] ende stdtent [ stamp
her] dan wel cleijnkens ende
doender dan 8 doeijeren van eijeren
in ende stdten die onder een ende
wfijven dan daer in wittebroetvi
ende deet dan daer in ghesmolten
beeter? ende suijker™™ ende meng-
het al te saemen onder een ende
neempt dan een panne ende deet
daer beeter inne ende laet die
smelten ende deet dan u spijse daer
inne ende sectse [zer ze ] dan op een
weanepor,  treeft® mee Iuttel viere [weinig
merdien «  vuwr] daer onder ende leghet dan
omover cen - een ijseren decksel daer op ende
plaatsen daer veel viers [koltjes vuw ] daer op
ende laetet sce staen backen tdt dat
sij ghencech is ende als ghijse [¢ij
ze ] dienen wilt sce suldijse op
snijden [meet u ze open snijden] ende
ghieten dan daer wat boeteren
[bdter] in, wildij [als u wilt].
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

middeleeuwers en ok de Romeinen kenden de tuinbon
(de faba) en witte, groene en rode kikkererwten wel. Maar
de groene doperwt, de sperziebon en alle mogelijke bonen
kenden ze niet. Enkele jaren terug schreef ik een artikel
over een schildefij uit het Mawritshuis in Den Haag. Ik vind
het een hele gekke naam: De Emmatisgangers, dat is de
officiéle naam van het ding, terwijl je zou zegen; daar gaat
het toch helemaal niet over. [e ziet een grot tapijt of tafel
met alle mogelijke gewagssen, groenten en vruchten, ok
vlees. Onderaan zie je de ouderwetse of al lang bekende
faba, en trdts in het midden, heel prominent, de groene
doperwt en de bloemkol. De bloeemkml als nieuw product.
Het schildefij heet dus De Emmaiisgangers of de weg naar
Emmaiis, omdat er in een bovenhoekje enkele pelgfims te
zien zijn. P1dts herkennen ze de onbekende man met wie

RECEPTEN JE 231 5 232

betekent dit verhaal in deze context dat de wereld ver-
nieuwd is. Chfistus is waarlijk opgestaan, alles is nieuw
geworden. En dat tont zich dus ok in de veeding.”

“U schreef oit ok een artikel over het gebruik van suiker
in de middeleeuwen.”

“Goh, dat ik je nou toch niet snap.”

“Mcet ik het opschtijven?”

“Jat”

“Heeft u iets nodig?”

“Ta, mijn leep!”

“Hier!”, zeg ik wijzend naar een Kklgssiek vergrotglas dat
naagst haar compduter ligt.

“Nee, dat is niet, daar heb ik niks aan.”

Ze neemi iets van haar buweau. Het is een digitaal leesglqs,

dar de rekst op een schermpje vor haar vergrot.

M: “Dit is een loep waar ik wat aon heb.”

>
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ze het braod breken, als de opgestane Chfistus. Vor mij
Om wijncouken » '

W te maken

Neempt 6 eijeren ende doet die
dfie dat witte uut [ 3 zonder wil ]
ende slaet [kluts] die eijeren wel
te saemen ende nempt dan 3 of 4
lepel vol wijns daer tee ende
nempt dan ghefijft [ gerqspt ]
wittebreet’i ende suijker®™ ende
wat ghesmolten bdterv’ ende reert
dat dan alte saemen onder een
ende dan suldij [meer u] nemen
een panne ende doen daer boeter
[bdter ] inne ende maeken die
heet op dat vier [vuw] tdt dat sij
bruijn bestaet [begint] te sijn
ende nempt dan een eetlepel vol
van u [uw] substancije ende deet
dat in die beeter of panne in alle
maenijeren of [net alsof] ghij
eijeren dopten [ spiegeleieren
bakie ], te weten hier en daer een
eetlepel vol tdt dat die panne vol
is; nae dat ghijt veel hebben wilt,
daernae sce moecht ghijt veel
maeken [naarmate dij er veel van
wilt hebben, kunt dij er veel van

maken ].
Duijtse pappe
/(Z /(g /(Z I E Nempt een pot*
“vochrmaar [ pdt ] sceten raem of scete melck Vi,

e n MAQr roem is beter; set den roem
opt

ca. 0,65L
(gelijk aan
een pint)
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231. Om wijncouken te maken

WIJNKOEKEN

e], Stilleven met brood en zoetighedén, €a.1600-1630 » 5. Peter Jacob

7achte boter

a.1560-1565 » 4 Ceorg FIY

50g

70 » 3. Pieter Aertsen, Marktscene, <

O ejeren

Onbekend schilderij, ca. 1567-15.
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1. Henri de Fromantiou, Stilleven met oesters, brood en Venetiaans

120g oud wit brood
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Neem een blender en doe er
het oud wit brood samen met
de suiker in. Mix dit gedurende
20 seconden zodat het brood
fijn verkruimeld is.

Voeg nu 3 volledige eieren en

3 extra eigelen toe, alsook de
witte wijn en de boter. Mix alles
goed door elkaar tot een gladde
massa.

Zet een pannenkoekenpan op het

vuur en laat er een klein klontje
boter in smelten. Schep met een
kleine pollepel wat beslag en doe
het in de pan, bak goudbruin
langs beide kanten. Je wil de

wijncoucken niet te groot hebben,

dus je kan er gerust meerdere
tegelijk in de pan bakken. Doe zo

verder tot het beslag is opgewerkt.

DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

A: “Amai!”

M: “Moi, he!”, zegt ze trdts.

Ze leest wat ik opgeschreven heb.

M: “Suiker! Godsnaam, ik verstond jou niet, ik verstond de hele
tijd ‘teken’! Suiker is in de middeleeuwen een heel due
specefi], waar men slechts wat korrels van gebruikte.
Langzamerhand is dat goedkoper geworden en men vond
het kennelijk lekker, want ze dingen er steeds meer van
gaan gebruiken. Ze wilden steeds meer van dat zeete spul.
En wij hebben inmiddels zo’n overvliced aan suiker dat wij
er ziek van worden.”

A: “In mijn project ga ik samenwerken met een kok, die de
recepten zal vernieuwen. Heeft u bepaalde tips?”

M: “Ik tips vor jullie? Het is helemaal niet meeilijk, hor. De
mensen hoeven helemaal niet veel aan te passen om die
recepten te koken. Er wordt altijd gedacht dat je weet ik
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RECEPTEN JIE 233

wat vor aanpassingen meoet deen, maar dat meet je juist
niet. [e meet zo letterlijk mogelijk deen wat er staat.”

A: “Maar het gaat varral over heeveelheden en tijdsaanduidin-
gen, omdat die in het kokbcek niet vermeld staan.”

M: “Nee, in die kokboeken staan geen hoeveelheden en geen
koktijden. Dat zijn inderdaad zaken die je zelf moet bepa-
len. Je meet in elk geval zo dicht mogelijk bij de tekst 117
blijven. Natuulijk, met inductie koken heeft vast ok
invleed. Ik heb gewomn op gas gekokt en dat maakt heel
veel verschil. Dat zal die kok ok wel inzien. Heel erg uit-
kijken dus wat vor apparatuwr je nou eigenlijk gebruikt.
Maar je meet er wel van uitgaan dat de dingen die beschre-
ven worden écht kunnen. Want soms denken mensen dat
het om fantagsie of theotie gaat. Dat is niet zo, het zijn
échte recepten die je écht kan koken en eten. Dat is blijk-
baar toch een kKlof in het denken. 1k ken bijvarbeeld een

o ‘ﬁ ¥

vier [vuw ] tdt dat sij warm is ende
neempter [neem er] dan een lepel
vol udtte ende doetter [dee er] een
lepel vol bleemen of een hantvol
taruwen bleem [rarwebleem] in,
nempt dan 8 of 9 eijeren met dat wit
ende dcet dit alte saemen decer een
stromijn [zeef], neempt dan een
Iuttel stoffens [een beetje van deze
substantie ] in een leepel ende doetse
inde roem die opt vier staet ende
ghietse [dier ze ] sce hier sce daer
wat ende laetet een Iuttel stijven,
recht oft [alsof her ] brocken waeren
ende alsmen over al sce wat gheleijt
heft [gelegd heeft ], soe nempt een
lepel vol ende ghiet wat ront om den
kant al properlijck [netjes], dan
lichttet wat properlijck rontomme
van den cant, maer en roert niet om
ende laetet soe staen tdt wat stijf s,
dan nempt een Idttel sodts™ ende
decetet daer in oft over, deetter don
wat veele suijkers™ over, nemptet
dan vanden viere ende laetet wat
vercouden [laat het war afkeelen ],
doetet dan properlijck in een scheetel
ende settet sce op die taevel [rafel].
Om amandelenpap
7 J58 I3 -E e moken
neempt amandelen’ die ghedopt
[gepeld] sijn ende
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

A: ee

Scet melck

/cz /cg te maeken
*vochtmaat

van ca. 0,65L

*grdte, plarte
lepel mer
gaatjes

Om een snoeck te
W I8 3N E sien froken

drodfist, farmaceut, die een middeleeuws handschfift met
planten en kruiden wilde bestuderen. Maar die vreeg zich
dus af of de planten die daar gencemd werden wel écht
bestonden. Naar mijn geveel was dat een krankzinnige
vraag, want het was een heel realistisch farmaciebcek...
natuulijk bestonden die planten. Het toppunt is dat ze is
opge€houden met haar onderzeek, teen ze begreep dat hee
échte planten waren. Gek is dat hé. Onbegtijpelijk. Maar
ze wou het niet geloven. Het was fantasie. Nee, het zijn
échte planten, je kan ze zo aankweken. En dat is met koken
uit zo’n kokbeek juist ok. Je kan het gewon écht nama-
ken, je heeft niet aldor aan te passen. Maar koktijden, dat
is natuulijk wel handig. Die staan er daar noit bij en hoe-
veelheden ok niet.”

Ik vraag me af of ik in de nieuwe uitgave fdto’s van de
recepten zou teeveegen of niet. Want bij alle kwkboeken
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die je kopt vandaag zie je natuwlijk fdto’s van de gerech-
ten. Ik twijfel nog, wat denkt u?”

M: “Plaatjes? [a, zeker! Ik denk dat die er wel in mogen. Dat is,

gelof ik, wel stimulerend. Als je iets gekokt hebt en het
ziet er een beetje leuk uit, dan mag je dat wel fétografe-
ren en erbij zetten. [a, zeker! Want het brengt mensen ok
nog wel eens op een idee. En middeleeuwers waren soms
juist ok op Kleuren in het eten geficht. Die willen dat een
gerecht, nou rod wordt bijvorbeeld. IMaar dus... begtijp ik
het goed dat je een nieuw boek gaat maken met oud mate-
fiaal? Als je dan maar vertelt waar je dat matetioal van-
daan hebt, want het meet natuwlijk geen pladiaat worden.
e kan natuulijk hertalen in modern Nederlands, maar ik
weet niet of je dat gaat deen?”

A: {(Nee »
M: “Het is juist leuk om de taal van teen te zien en te lezen. Die

Steetse in een mortier [stamp ze in - 44 -
een vijzel] zeer cleijne ende vers]
slaetse deer een stromijn [wrijfze e
dor een zeef] met een Iuttel ‘
[beetje ] scete melck™, ende nae
dat [naarmate ] ghij melck hebt
daer naer nempt dfie of 4 lepel-
kens bleemen ende menghet die
met een weijnich scete melck
ende slaet dat deer een streemijn
ende deetter [dee er] dan suij-
ker™ in alsce veel als u goedt
dunckt ende siedet [kok her] dan
alsce langhe tdt dat het dicke is
ende dietet dan in schoielkens
ende rechtet [dien het] alsoe op
die tafale [rafel].

Neempt een pinte* scete melck*vi
min of meer, nae dat [naarmate ]
ghijt maeken wilt, ende maeket al
warm, deetter in [dee erin] een
1dttel [ beetje ] azijn dat [zodat
het ] stremt, dan hanghet in eenen
doeck en laet dat weij udt sijpen
[lekken ], dan stdtee [stamp her]
mit versghe beeter® ende suijker™>
saemen in een mortiersteen
[stenen vijzel], dan decet in scheete-
len [schdtels ] ende neempt een
luttel op een schuijmspaen™ ende
laet sce deer drupen [dor de
gaatjes druiben ] ghelijck oft
wormkens waeren op die cant
van die schoetel ront omme.

op sijn Spaens
ghij sult den snceck sieden [koken]
ende dan nempt
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

A:

is juist sprekend, dat denk ik ok.”

“lk heb, denk ik, alle antworden die ik wilde. 1k vond het

een heel aangenaam en beeiend gesprek.”

“Nou, je mag aan de slag. Maar wat vor sort beek wordt het?

Een sort kwkboek? Want dit (wijzend naar de transcriptie)
is natuulijk ok een kokbeek; je kan het iemand geven en
zegen: ‘Nou, ga er maar uit koken.” En zo’n boek wil jij dan
ok maken? Maar het wordt tegelijk @k wat anders, toch?
Wat is dan het vornaamste verschil?”

“Ik wil graag beelden van het ofidinele manuscript verwer-

ken, zodat mensen zien vanwaar het matetioal komt, zodat
lezers de connectie met het middeleeuws beek veelen.”

“Plaatjes van het handschfift om lezers de echtheid ervan

te laten beleven...”

“Ta, Klopt! En de vernieuwde recepten met de kok, met de

heeveelheden en tijdsaanduidingen, die komen er ok in.”
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“Maar het wordt geen diditale uitgave?”

“Nee, het wordt een boek.”

“Maar wordt het hele handschiift daatin gekopieerd?”
“Het is wel de bedceling dat heel het handschfift efin komt.”
“Maar naast de vertaling of nagst de transcriptie dan? Nou,

als je denkt dat daar een publiek in geinteresseerd is, dan
kan je dat deen.” 119

“U wordt wat mee, hé? 1k zal u anders laten.”
“Ta, jowel. 1k word mce, dat is waar.”
“Dat is geen probleem. Ik heb alles kunnen vragen en ik

vond het heel interessant om u te ontmoeten.”

“Maar heb je nou antworden gekregen waar je wat aan had?”
“Ja natuulijk, ik vond het heel interessant! En voral gezellig

om u eens te ontmeeten.”

“Oh nou, als {ij er wijzer van bent geworden. 1k ben bijna

een fossiel.”

\ }‘ L wat wijns ende laemoenen [ citree-

nen] an schijven ghesneden, met
i | ) sofferaen¥iiii, ghember®, nagelen
! [kruidnagel J; die wijn sult ghij

Wat— W menghen met wat waeters ende
2 m\'i»» > M :w 07, mwaé) daer tee beeter” [ bater ] ghedaen
LA n ende te saemen ghesteeft ende daer
N o, Anat— W A den snceck dan in gheleijt.
Om te maken een
W an ’ ff Savz d‘vﬁ‘f "mﬁ' (et 7 W geede pasteije™
~uierbord  Men sal nemen een uwbeoert™ van
tﬁ-@_;} . Sy i een kee of een goede ossentonghe
ende men sal nemen enen keeveet
9 an ’%”" @'S" 2 ende sieden [koken] dit wel moruwe

[m

seeSapdf

[gaar], dan salmense [meet men ze ]
snijden sce cleijn als men mach

Varum
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{ : ' [kan] of hacken, dan salmen nemen
; het meerch®vi [merg] van een runt
it ende en kondij gheen merch

i ghecrijghen, sce nempt dat smeer
van dat nijerbreijt™ van een osse,
nempt dan corenten*™ [krenten ],
anderhalf loeti* caneels™i een loet
gembers®, een vierendeel loet faelge
[feelie ] ende sce veel suijkers¥™ dat

*niewer

* gewichr van
1/32 pond
of ca. 15g
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

“Ik heb trouwens nog een leuk weetje: wij zijn op dezelfde
dag jatig.”

“On! Zelfde dag? 27 november? Zo!

En hou oud ben jij dan nu?”

“a1!”

“lk ben nu 98!

“Zdt, hé... dat is wel heel straf!”

“Wat een leeftijd, hé. Wat een leeftijdsverschil k. Grappig.”

“lk vond het echt fijn om u te mogen ontmeeten. Hopelijk
vond u het bezoek ok fijn?”

“Onh ja, dat vond ik leuk, zonder meer. En deze twee druk-
ken van datzelfde beekje... ik kan ze zelf eigenlijk niet
terugzetten.”

A: “Ah, meet ik ze terugzetten?”

“Ja, maar dan meet je daar wel op je knieén Kruipen, ze
meeten helemaal ondefin.”

Om pruijmen
jz /cg ? ﬂﬁg confijten
*gewichi van  [tem 6 pO[l[ prul]men 3 pont
s <" suijkers*™; die pruijmen sult ghij
verschillend  leqyhen in eenen test mee gaete-
ren* ende selt die setten in eenen
oven daer dat breet uut es, maer
ghij sult die test met gaeteren in
eenen anderen test setten om dat
nat te raede te houden [re
bewaren] ende als die pruijmen
een wijl in dien oven ghestaen
hebben dat [zodat | het nat
uutlopt, sce sult ghij die pruijmen
ende dat nat udt den oven nemen
ende ghi sult gaen nemen een
pint¥ waeters ende een lapken
tornesols’ [ doekje gedrenkt in
lakmoes ] om wat veruwe [kleur] te
gheven, dan deet u [uw] nat dat
uut die pruijmen ghelopen is in
dat waeter ende uwen suijker
mede, laet dat wat te saemen sijen
[koken ] ende als dat wat ghesce-
den [gekwki ] heft, sce deet die
pruijmen daer in ende laet dat
sien [koken ] tdt dat et heel van
een scheetel licht [in zijn géheel
van een schdtel loslaat ], doeghet
[dee her] dan in u testen.
Om geleij*ii

T I3 B E" e mocten
“vochimaar  1tem nempt een pdt* goede Rinse

inhoud van  WIINS* [7ijnwijn ] ende een croes™

ca.0.65L  geete melckx™v, een pontk
“oochimaar g ijkers*, 3 claukensi gembers

ende wat caeneels™i, een Itiel
[beetje ] greijns*i [kardemom ]

ende dat cruijt [ specerijen]
ghestdten [gesiampr ] ende dat dan
deer eenen sack®* te saemen

S

g ZEZEZ

*een bak
met gaatjes

vochimaat
van ca. 0,65L

inhoud van
ca. 1,4L

& gewichr van
430g of meer
** gember-
wortels

¥« filterzak vor
vlceistof
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“Op de eerste of de tweede £ij?”

“Euhm, de onderste plank. Daar aan de rechterkant zijn de
boeken wat scheef gezakt. Kan je die rechtzetten? Als je
die twee boekjes ertussen kan kfijgen en de boeken weer
wat rechter kan zetten...”

“Het is gelukt. Ze staan nog een beetje scheef, maar toch al
een stukje rechter.”

“Ta, daar moeten beeken ondetin om het hele bureau over-
eind te houden. Als je die weghaalt, valt het bureau om.
Het gevolg is wel dat ik er zelf niet bij kan. Een ander maoet
de boeken efin zetten of eruit halen.”

“Maar dat dee ik met veel plezier.”

“Dat dee {ij met veel plezier, nou gelukkig. Goh, het spijt me
dat ik zo’n meeite heb met jou te verstaan.”

Dat is niet erg. Ik ben West-Vlaams, dus dat is sowieso al
wat meeilijker, hé.”
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DE ONTMOETING MET MARIETTE VAN WINTER

“Maar op zichzelf zou het Vlaams toch niet zo meeilijk moe-
ten zijn. Maar er is de tongval...”

“la, ik weet het. In Beldié vinden ze ons accent ok niet moi.”

“Oh nee? Maar daar hebben ze dan geen meeite met jou te
verstaan?”

“Soms wel hor.”

“En Gent, is dat West-Vlaanderen?”

“Nee, Oost-Vlaanderen.”

: “Oh dat is Oost. En West, dat is de kust.”

“Maar ik studeer wel in Gent.”

“In het Oost-Vlaams? Of meoeten jullie alles in Engels deen?”

“Nee, gewon in het Viaams.”

“Echt in het Vlaams. En jouw medestudenten kunnen jou
wel goed verstaan? Of matig?”

“Ze verstaan mij wel. Maar ik kan mij inbeelden dat West-
Vlaams vor Nederlanders wel wat meeilijker is.”

=z £
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M: “Ta, kennelijk. Mceilijk, want dan gaat een Klank als het ware
omKlappen en dan komt er een kKlank die helemaal nieuw is.”

“Dat snap ik, ik dee mijn best.”

“Maar je deet je best, jo. Maar je bent dus voral in de gra-
fische kant van het handschfift geinteresseerd. En wat wil
ie daar uﬂeindelijk mee deen?”

A: “lk vind het gewon jammer dat zo’n oude beeken en 121
manuscripten veronachtzaamd worden. En daarom
wil ik die terug naar buiten brengen, zodat mensen terug
een middeleeuwse beek kunnen zien.”

“Kan je middeleeuws schiift tét leven brengen, want mensen
zijn niet meer gewend om naar handschfiften te kijken?”

“Nee, dat is jammer.”

“Dat is jammer, ja. Maar veel mensen kunnen ok niet meer
leesbaar schfijven. Dat is toch ok waar?”

“Vreeger schreef men hele beeken met de hand.”
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laeten leepen alsce lanck tdt dat al
heel claer [helder] is; hier tce suit
ghij nemen 7 leet#* huijsblas™>
[vislijim ] die heel cleijn ghepluckt
[gesnibperd ] ende in reghenwaeter
ghewasen [gewassen] ende gheno-
men sce veel reghenwaters dat
scheen is, dat den huijsblas bedeckt
is, dan sult ghij hem op et vier [vuw]
setten tdt dat den huijsblas ghesmol-
ten is, maer et en meet niet sien

; [koken]; dan sult ghij hem doer

LIS slaen [dor een zeef wrijven] mee

= 13 uwen wijn ende rcerent om, dan
salmen [moeer men] hem gaen ghieten.

¥ gewichr van
1/32 pond
of ca. 15g

T

ol
B -

cf—‘lmy i Om nat [saus ]
18 3 IE emoen
MP 8 vocnmaar - Neempt een stop* suete [ zeere ]
0 on D melck™vi ende een half pijnte*
”m -52 “vochtrmaar [ pint] suete sanei.

iy van ca. 0,65L
zeete rom

Om wafelen®
j? é}f’ @ ﬂ@; te maken
*vochimaar  Men sal nemen een myengelen®
’; , | ozt [mengelen] suete [zaete] melckvi
ende makense [maak ze ] warm

“gewichi van - €nde een pondt™ bdtteren [ boter ]
e gesmolten ende gyeten [ gier ] die
verschillend - hdtter inde suete melc ende dan

salme [mceet men ] nemen gebuylde

blommeni*

*

*meel van
graankorrels
zonder
vliezen
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M: “Inderdaad, en niet alleen monniken.”

A: “Ik wil dus graag dat mensen opnieuw leren kijken naar
dergelijke manuscripten.”

M: “En daarom gebruik je nu een bestaand handschfift om te
demonstreren hee dat schiift eruitziee?”

A: “Klopt. Meet ik nog helpen om de thee terug te brengen?”

M: “Dat dee ik zelf wel, hor, als ik weer naar de huiskamer ga.
Maar eet gerust nog een koekje!”

A: “IKk zal nog eentje meenemen.”

Hier zet ik de opname uit. In werkelijkheid praten we toch nog
even dor, omdat ze nog steeds niet helemaal begfijpt wat ik
ga maken. Ik belof haar een exemplaar te stuen als het af is
en neem dan écht afscheid. Dankbaar en met een opgelucht,
warm geveel van voldoening verlaat ik het Gasthuis.

ende dat salme tsamen menghen
ende dan salme nemen 10 eyeren, !
twe met het wyet [wit] ende ander $=4
acht niet dan die doyeren; dese 10
eyeren veerseit salmen tsamen in
een pditken cloppen met een
wenich sout ende mengent [ meng
her] dan by de ander al te hap
samen in eenen pdt ende dan
salme nemen eenen halfven lepel
gesten [ dist] ende sult ghy mengen |
gelyc dunne pap diemen [ die men]
eet ende dan salment van wers
[opnieuw ] byden vier [ bij her vuw ]
setten om te reysen.
Om blamengyer'
_/Q? L]f ﬂ_ﬂg inde vagsten te maken
Nempt fijstenmeel ende syet [kak ]
dat met suete [zeoete ] melckvii
ende deeter sugker®™ ende ros¥i-
water in na uwen geetduncken,
ende gelievet u, ghy muechter
[dij kunt er] eyer met in doen
[eieren bij deen].
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Om een snock [sneek]
/(Z 9‘( /92 IIE te stoven

Nemt den snock ende snijtten [ snijd
hem] in stucken en wast hem schon
ende deet daer wat saudtsil [zout ]
over ende nemt dan twe oft drye
aiuijnen’ [uien] ende snijt die me?
scyven, siet [kwk ] die in schon
water, dan deetter [dee er] uwen
snock in ende deet daer 3 grdte
lepelen pureye van herweten® in dat
claer [helder] is; dat nat sult ghy
maken na dat ghy lanck [naarmate
dij het dun] hebben wilt ende na dat
den snock greet [naarmate de snoek
groot] is, dan doet dat sop™ dcer een
stramyn [ zeef] ende deetter [dee er]
in wat verssche bdter’ mee wat heel
[ongemalen ] pepers™ ende feelye
ende gengbaerpoeyer™, laet dyt
tsamen stoven. Maer deetter ock wat
verqusii [ zuwr sap ] by.

Om een nat [saus ]

op een capoen
Nemt wytiebrot’/ ende snyt die
korsten af ende brect [wrijf] die
¢rumen in fyn beellon* en stoet
[§tamp ] daer wat amandelen’ in
ende doet dat al tsamen doer een
stramyn [ zeef], deet dan daer
vanden besten wijn in ende 4 oft 5
doyeren van eijeren oft meer oft
myen [minder], na dat ghijts veel
maken wilt [naargelang van de
heoeveelheid die u wilt maken |
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ende deetter [dee er] caneel*¥i
ende gengbaerpceyer™ in, doeget
[dce her] dan yerst [eerst] alte
samen decer een stramijn, dan
deetter suycker¥™ in ende maer-
ckii [merg], laet dat samen
sieden [koken] met den kapecen.

[Nat op een capcen]
j? 4f é]tﬂg Noch een ander

*vleesnat

* Stoofpdt van
vlees

Nemt beellon® en weeckt daer in
wijt [wit] brot nemt veel
deeyeren van eyeren ende wyn
ende vergus'i [ zuw sap ], versche
bdtervi, feelye ende gengbaer-
poyer*, deet dyt alte samen deer
[wrijf dit samen dor een zeef] ende
laet dat tsamen opsieden [opko-
ken] met uwen capeen; ghy deetter
[deer er] ock wel stucken van
hutspdt*>* by.

[Nat op een capceen]
/92 é]f sE S l l E Iltem noch een ander

*koknat

*ouwogste
schdtel

Men sal ierst mael [eerst] den
capoen wel sieden [koken] mee 2
oft 3 stucken runtvlees, dan salme
[meet men] nemen het sop™ ende
deent [dee her] in een teelle™, daer
salmen dan in deen ¢rumen van wit
broti, deeijeren van eijeren,
verguys?i [ zuw sap ], Rijnsche wijn*¥
ende wat gengbaerpoeyers™

[ gemberpoeder ], dat tsamen doer-
gedaen [dor een zeef gewreven ]
ende dan salment in eenen pot oft
teylle deen met den selven capoen
ende laet hem opsieden ende
souti hem soot [ zoals her ] béhordt.

Om te maken
;Z gf ﬂ; HE een heel browet™®

* gebonden
saus

om op vleesdagen

te dienen

LB
il
1

i
(R
i1

i
148
1
gt |
Ve
1
iy |

¢
i |
"2
11

oo i w‘ B e et e S

%er[(% ran:h’r #éjﬁt‘y[‘”' 7’”"‘”’ 31
%umof\aa 1oy,

% 1(n

o Vs buify

RECEPTEN IE 244 5 245 £ 246

d‘f?ﬂ' """t‘\al"‘z 2+t
/)( WOE VR ”')Xymoﬂ/ fe /u1 i{é\:’ 1567 JeRn s /i
O s 7 /.;1;’5’ " 9 A0 ﬁ*”fﬂif") 7

3y sDox
/}z4n£ [‘,}};&:’ ‘}1,)/))!,1"1 ”1,2 re: r’)”/
Gowwr piomt Moot 2epy ovS’ ¥z b ,;,{,5.,@
/ll-w, oA Arqu/'lu*r/r?’f)‘ [ﬂ-/“z‘ lq.f‘} 'f"
. \?\w/ prs

71 1’1{0")\ s/

)‘? /wa—f’rgﬁ-
06’ i %

0’1 ’tg’ [’Lﬁdzq o
”7‘7-1, /111 11139938 p&/,,» a,};,,:g
i }1:"9\ /an,,, g v»t‘:, 1

| o fBAL ai_ﬁf*v 1 /;nﬂl
"\ ’ffg g 18 D '—#p /’ J
? ol Mok _, it
z mqfsé, o : / ,,
af 14[ L—pﬂa !,F / ’

;ubt‘i) e

#) ,ﬁ() ’A)t*rnrﬁ
fvi’ﬁ"z« ﬂt' l"S) r" [/’-3[
\) "Zﬂd) {/v, Jy‘[uf/l’“/ b 175"’ 10 ﬂé/ g)
pr o‘)‘) | 7z DFr0m
E—- ) s ;nﬂi& 9.\Xﬁ)~

| s z;:’; 7> f 1o [J“*W;o‘ H/
/’K’ “ rﬂﬁ\ ztf& ?:;9 /’.).'fhvfg

o= V8D

vy T med)

[vv‘l‘l’f "m ”Z"
)

; 4, Sy —e1 26

'lf' s M) Muwz'/r{ ,

._7,,“), P 4}@2‘?’»«;{ )

p Wth) 5“%4}?
9) rvuﬁ‘f" j/2: My % £avof~

ramsvlees

RECEPTEN JE 247 /(£ 248

125

“koknar van  Men sal nemen were vleessop*, een

wenych safferaens®i, gengbaer-
peeijer® ende verquiistii [ zuw sap],
dijt salmen te samen laten sieden
[koken ], dan sult ghy nemen
¢rumen van wittebrotVi, doyeren
van eygeren ende rueren [reeren] dat
wel tsamen in een scdtel, dan sult
ghijt [ ¢lj het ] int bruwet [in de saus]
deen ende dan onder een roeren
ende tsamen laten sieden.

Om pap te maken
j? W ﬂﬁg van melckeX

* zoere rom

Men sal nemen scedte saenne* ende
laten die sieden [koken]. Maer eer
ghtt [dij her ] laet sieden, s sult
ghij gereet maken crumen van wyt
[wit] broti deeyeren van eyeren
met wat blommen ende suijker™,
dat onder een geruert [gercerd]
ende dan alsm saen als [zodra ] dat
die saenne opziet, so sult ghtuft alte
hop [samen] in doen ende laten dan
een wenich zieden, doeter [dee er]
ock een Idttel [ beetje ] saffraensii
in ende gelieftet u, ghy mecechter
[kunt er] daden [dadels] in doen.

Om te maken
/(Z gf f('g)\ ||§ orgemonde*™™

Nemt een handtvol gepelde gerste
en die suldij [mcer u] laten zieden
[koken] een wenijch ende dan
suldijse $tdten [meet u ze Slampen]
ende doense deer een
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*koknat van
ramsuvlees

*als her
vrijdag is

= wilte-papaver
zaad

stramijn [wrijf ze dor een zeef]
ende wat amandelen’ mede ende
dan suldij nemen geet weresop*
ende latent [laar her ] doer mede
opsieden ende ijst viidach™ s
nemt schon water ende latet daer
mede opzieden, met een wenijch
suijker, ende it sake dat men nijet
wel gheclapen en can [als men
niet gaed slapen kan ], S® nemt wijt
mancopsaet® een wenijch ende
doettet [dee her] daer mede in
ende dfijncket al s» werme als
ghij moecht [ drink het zo warm als
u kunt].

Om fijéten panne-
;Z é]f g’l IE kocken te maken

* gewichr van
430g of meer,
dus 1/4 pond
= +/-107g

*vochtmaar
van 2 pint,
dus ruim 1L

kolenvuwr

Nemt een vierendel pondts* fijs
ende maect hem wel schon ende
wast hem in schon water ende
settem dan te vier [ zer hem dan op
her vuw ] met een mengelen™
suete melex™ i [ zeete melk ] ende
laet hem sieden [koken] een ure
[uw] oft anderhalf op een ceel
vier# ende rueret [reer her ] wel
om dattet niet aen en berne
[aanbrand: ] ende secttet [zer her ]
dan wech van tvier ende laetter
so staen dach ende nacht; eer
ghijse [vordar u ze ] maeckt, als
ghijse maken wilt, so sult ghij de
fij$t ontwe [stuk ] vijven met
eenen lepel
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ende dan sult ghij nemen 12 eijeren
mee wit met al ende cloppense wel
met saudt¥i ende ruerense [reer ze ]
metten ij$t ende nempt dan so veel
#arwebleem  (DE1jteNblommen®* als u dunct dat
genoch is ende rueret onder een s
dycke ende so dunne als ander

pannekoeken.
’r,,,,,,/ﬁ Om een capeen te
! 2 1 : , j? SC @ ﬂg‘ braden op sijn Spaens
/Yiw) y 4 ; ; . 2 § i “gewichrvan  Nemt een half pondt* rosijnen™i

g amee” ende nemt s veel versch speck alst

verschillend 13 gelieft ende nemt s veel lock
[knoflwk ] alst u gelieft ende hacket
[hak her] metten speck ende menget
[meng her] dan metten rosijnen
onder een ende steket [steek her ]
inde capoen; is de capoen niet vol
genoch, s muecht ghij der [kunt u
er] wat bdteren”’ mede in steken.
Om orgemonde*™
/ { /92 gg “ I E te maken
£ ~ : it | Nempt een handtvol gepelde gerst,
’0 mf’*tﬂ[ )z : g “kwewsen,  prumen van Damast™*, rosynen*,
/F ~’l < ‘ e im Vygen, calyssyhadt™ [ zaethout ],
Sgra N /ﬁ ) 5 | f ~zehout  NYseep [hysop] ende sukerey

sweticht een - SUYKer™¥fx, gesoden [ gekokt ] mee
oo 4‘1 “D‘r—g{ L 2

verschrijving
@»7 ]

\ﬁ)
e/ %f"

i, ot 5 Dmrs?
/)L‘,(/ /ED/D'VG_)/}/‘"&S) )

/ ,\ u—&wﬁﬁ A

vor suiker . lopende water [stromend water J;
wgerdtewarer  des€ tysayne¥* [gerstewarer ] is geet
veer heete corisse [korts].
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Om sop* te maken
/92 ;EE /(Z l IE Ghy sult nemen 7

*brood waarop Of 8 leveren van capoenen ende

vocht of
soep wordt
gegdien

*kwknar

¥ wentelreeffes

sietse [kwk ze ] wel morwe [gaar]
in schon water ende nemtse
[neem ze ] dan uuijt den selven
water ende stotse [stamp ze] in
eenen mortiersteen [stenen vijzel ]
weel cleijn ende slaetse dan dor
een stramijn [wrijf ze dan dor een
zeef] ende wilt ghij, ghij muechter
[als u wilt, kunt u er] een wenijch
locx [knoflok ] mede doer doen
met sop™ van capcen oft scapen-
vlees, nemt dan negelpoeyer

[ gemalen kruidnagel ], peper-
poeyer™v gengberpceyer* ende
not musschatenpoeyer [ gemalen
normuskaat ] ende een 1uttel
[beetje ] saffraensii ende menckt
[meng] dit te samen in dat selve
nat nae dat ghijt [naarmate u her]
sterck hebben wilt; daer nae nemt
wittebrot daer af dat [waawan ]
ghij u sop [uw seepbraod] maken
wilt ende weijndel [wentel ] in
geslagen eijer ende maect daer af
geweijndtech brot¥, dan nemt wat
kaes*¥ cleijn gescrapt ende $troijt
wat op den bodem vande scdtel
daer ghij die sop in maken wilt,
dan nemt dat brot ende lecter een
lage af [leg er een laag van] inde
scdtel ende dan een lage sausijsen
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 fibvlees ende carbonaden®*; dese sausijssen
o™ ende carbonaden yerst [eerst] op
kalf, op kolen den rapster gebraden, dan die
germsterd ..
sausijskens aen stucken gebroken
so grot ende cleijn alst u belieft,
nemt noch gebraden capcen ende
gebraden conijn ende ander wijlt
gebraden [gebraden wild] dat u
gelieft ende haudet [hak her] aen
stucken so grot ende so clegn alst u
goet dunct ende siet [kok] dat
tsamen met vers vlees, sopi* van
capeen oft ander ende legt van elcx
wat van lage tdt lage opt brot tdt dat
u scdtel vol is ende stroyt ock van
lage tdt lage kees [kaqs ] met
gengberpoeyer®, dan nemt het sop
veerseit ende doetet [dee her] in die
selve scdtel ende settet dan op tvier
[ zet her dan op het vuw ] ende deckt
die scdtel toe met een ijseren decksel
oft een eerden teest ende deeter
[dee er] vier [vuw] boven op ende
laetet s lanck staen sieden tdt dat
u dunct dat genoch [klaar] is, dan
s gewichr van - Nemt ander half pondt¥* versche
Doremee" rueseli [reuzel], hebt ghij geen
verschillend  ryegel s muech ghij [dan kunt u]

¥ koknat

e stenen bak

b en Vers speck nemen ende hacket wel
engezeefd — cleyn ende doetet dan te vier in

varkensver

eenen schonen pdt ende latet staen
smelten; alst gesmolten is, so settet
van tvier ende latet staen claren
[helder worden J; als ghij de sop ten
tafel dienen wilt, so sult ghij dat
smeer claoer af gyeten [her ver helder
afgieren] in een yseren panne ende
maeckent sieent heet [ maak hee
kokend heet ] ende dfietet s over die
selve sop.
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Om gebacken scellen g
van geraengen™™x e

*een lage
Keulse pot

* gewichr van

430g of meer,

plaarselijk
verschillend

een glagsje

¥ een houten
reerspaan

[pomeransen] in

suker™ te maaken
ltem men sal neemen 6 grote
appelen [pomeransen ] ende
scellen dat geel buijten wel
druuechgen [drmg, zonder vruchi-
vlees ] af ende dan salmen [moeet
men] die scellen in vierdelen [vier
stukken ] scnijden ende latense [laar
ze] in een keetel mit water wel
ruijm sieden [koken] tdt datse wel
morve [ zacht] sijn ende neemet
dan die scellen in een scdttel
[schdtel] ende setse [zer ze ] eenen
nacht te droeegren [drogen] ende
neemet dan een vlacke Cuelssce
panne* ende met [daarbij] een
pont™ vanden alderen besten suker
ende deen daer een geet ruemer-
ken¥ [reemer] roeswaters in ende
smeltent mit eene [smelr her
helemaal ] wel ceel [heel lauw | ende
leghen die scalen [schillen] daer in
ende latent mitten eersten [laat het
eerst] wel relicken stijf [tamelijk
Slevig ] sieden ende weijnen [draai]
die scellen wel om properkins
[netjes] mit een spaentgen®* ende
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latent mitter tijt ccelder [zachter]
sieden zo lang tdt dat den suker te
samen versoden [verkokt ] is ende
dan salmense [moer men ze ] mit die
pan een nacht wech setten ende dan
neemtse des anderen dages ende
setse [zer ze ] op een ceel [lauwe ]
assche ende laetse daer in staen
drogen properlick, mer wacht [le¢
op] dat se aen die pan niet en
backet ende laetse dan in die lucht
weenzakie 1N een sacxken®* staen drcegen of
des wijnters moecht ghijse [kunt u
ze ] op een leij legen ende legense
[leg ze ] op een steefken [stofje ]
ende deen daer een weijnichgen
vuers in.
Om meerellen* in
/(Z g g gf l E suker™ te sulten™
*donkerrode  Men sal neemen die kersen ende
 Kersen scnijden die $teelen half af ende
*inmaken .
met honing - doense [dee ze] in een aerden pani
ofsulker — nieg dick op malcanderen ende
settense ccel [zer ze lauw] op colen
so lang tdt dat daer nat udt comet
ende doen dan daer wel [royaal |
suker in dat het nat ciercept [ sirop
wordr ] ende rueeren [reer] die pan
allegang [ zonder ophouden ] om
opdat daer niet aen

# stenen pot
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¥ geglazuud
pdlje

en gaet sitten ende latense [laar
ze] s lang ceel staen sieden

[ zachr staan koken ] tdt dat se wel
bruijn sijn ende bestaen te fijten
[beginnen te barsten ] ende dan
salmense [maet men ze ] in een
glaest pdtgen®* deen ende stroijen
daer dan op die kersen wel dick
van suker ende bijndent [ bind:
her] dan wel dicht tece.

RECEPTEN JIE 255

Om geede ciercep
W van fiolen [violtjes |

*vochtmaat
van 2 pint,
dus ruim 1L

*een schon
pdije

te maken

Item men sal neemen een half
mingelen* [mengelen] streemwa-
ters [stromend water ] ende zoe
vuel [veel] fijolen alsmen crijgen
can ende wagschense [waqs ze ]
sceen ende doense [dee ze ] in een
nij pdtgen™ mit dat water te vuer
ende stoppen dat pdtgen dicht toe
ende siedent op [kwk her op] ende
latent [laar her ] dan gedeckt staen
tdt dat het bijnae cadt is ende dan
salment [ moet men her] $tjf
[stevig] doer eenen deeck sclaen
[wrijven] ende viingent green
[wring de Steeltjes en blaadjes]
scoen udt, ende en heefmen mitten
eersten niet fijolen ghenoch [als
men de eerste keer geen violtjes
genaeg heeft ], s machmen [kan
men] des anderen dages wel meer
met het selfde nat
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opsieden want men meet wel 6
= gewichrvan  1081jt¥* fijolen eerst in dat water
ool sieden eer men den suker ™ daer in
mach deen, ende dan salmen
wgewich van NEEMeEN een pontd* sukers ende
430g of mee” doen dit in het nat ende neemen dan
plaatselijk
verschillend - noch 3 1ceijt fiolen ende scnijden die
dat groen onder wel sceen af ende
dcen die in dat nat ende latense
[laar ze ] een goede wijl mede
sieden, dan so sult dfij u ciercep
havenen [uw sirmp béhandelen] met
wit van eij als dat béheert ende

vfinget stijf deer eenen doeck mit een

wepochimaar Cruijssentgenti¥ [ croes] roes¥iwa-

mer een

inhoud van  t€Y'S doer ende settent [ zer her ] dan

ca.14L weder op het vuer ende latent
sieden tdt dat het dick ghencech is
ende sce salment wech setten in een
canneken.
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Om een sop™ onder
W een ghebraden

*seepbrad

*

*eend

entvogel™
nemet 4 ronde sneden van scoen-
breetVil [wikrebraod ] ende roster een
veijnich [raster her een beetje |
dattet een Iutelken stijf [ beetje
knappend] is mer niet roet [ bruin
gebrand], dan leget [leg her] in die
pan onder den vogel alst den vogel
meer dan 1 gaer is ende laet een
veijnich dropen [ bedruip het een
beetje ] in die pan ende ghiet daer
dan suete [zeoete ] melck™i met 2 of
3 vitten ve(...) [wilte .. ] aen ronde
scijven ghesneden daefin, die
romen opghesoden mit een over dat
breet gegdten [waarbij de rom na te
zijn opgekmkt meteen over her bravd
wordr gegdten] ende latet staen
stijven in die pan ende doet een lutel
bdtier? [ beetje boter ] in een lepel
ende dreept [ bedruip] den vogel
daer somtijs mede dat die sop [zodar
het scepbrod ] een veijnich vet verde
[wordt ] ende leget [leg] dan die
sop sce heet in die scdttel als ghij
cunt ende den vogel daer boven op
ende setse [zer her] op die tafel al
verm [warm] ende of die sop niet
stijf ghenoch van dat vier en vort
[als het scepbraod niet stijf genceg
wordt dor her vuwr ], sce doet vat viers
[wat vuwrr ] onder die pan.
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Om een nat over een
_/Q? 0 5 ? ﬂg ghesoden [ gekmkre |
cappeen
* blauwe neempt crakebesen* ende die selfde
bosbessen  hesgen mit wijn ende mit wat nat
van die cappoen ghesceden [ gekmkt ]
ende dan doergheslagen [dor een
zeef gewreven ] ende suker™ ende
caneel®ii ende dijmber* [gember]
naden mont™ ende daer twee of dtie
sneden wittebreet™ ghercest [germs-
terd] ende in die schdtel gheliet
[gelegd] ende die cappcen daer
boven op ende dat nat doer over
geeten [gegdten] ende doeren
[dwiers] van eijeren ende wittebroet
mede deerghesleghen.
Om een fficasse”
W te moken van een
* een gerecht cousouver™*
van géhaki ) eempt van dat selve vleis ende
bater en zur hackt al clien [klein] ende settet opt
gesiofd vier [ zet her op her vuw ] mit wat
rees¥iwaters ende wit versuisi of
wijn en een lemcen [ citreen ] clien
ghesneden mit wat bdter’’ ende dat
tesamen ghestoeft [gesrofd J; vant
selve noch, in stee van [in plaars
van ] lemon neempt lock [knoflok ].
Om een sous te maken
/92 SE G ;(2 ﬂ l E van meerbesen
neempt meerbesen ende sitse [kak
ze ] op mit wijn ende neempt een sne
wittebreetVi of twee ende dat ghercest
[germsterd] ende in dat selve nat te
vieke gheliet [re weken gelegd ] ende
dit alle te samen doergheslaghen
[dor een zeef gewreven] en dan
suker®> nu naden mont* ende dint
[seweer het] tdt alle ghebraden.

Om een eijerkese
W o) J-E emaen
*vochimaar - NEEMPt €N mingelen* romen [rom]
a2 ende sees [zes] eijerren, die vier mit
wijt [wit] ende die twee sonder wijt,
ende slatse wel clien [kluls ze goed
fiin] mit een uttel [ beetje ] soutvi
ende sietse [kok ze] te samen ende
mackt daer een kese* af [ maak

daar een kaqs van ].

*naar uw
smaak

*keeie-uier

*naar uw
smaak




DANKWOORD

IDANKWOORD I0Om te bedinnen wil ik mijn sctiptiepromdtor,
Arne De Winde, bedanken. Om mij het hele jaar bij te staan,
mijn ideeén in de juiste fichting te sturen en voral om élk word
van deze scriptie zorgvuldig na te kijken en van de nodige
redactie te vaorzien. Zonder jouw vertrouwen, enthousigsme en
mdtivotie was deze sc‘ri})tie noit geworden wat ze vandaag is.
138 IDaarnaast wil ik mijn proktl]kpromdtor Inge Ketelers,

bedanken. Opmeuw om mij het hele jaar bij te staan, mij
te begeleiden in al mijn ontwerpkeuzes en vertrouwen te heb-
ben in dit project. Jouw kennis van het vak is ongezien en ik ben
bijzonder dankbaar dat ik van jouw expertise heb mogen leren.
IDaarenboven zou ik graag alle docenten van het Grafisch
Ontwerp atelier willen bedanken. Voral om mij in het eerste
jaar niet te buizen, zodat ik hier vandaag nog steeds zit, maar
ok om m1] de liefde vor het ontwerpen bij te bren%en en om
van mij een gemdtiveerde ontwerper te maken. lEen grdte

Om Kkodt* te maken

jz ﬂ ) “ I E neempt twee minge-
*ficdta len* [mengelen] romen [rom]
*vochimaar  ende sedt opt vier [ zet het op her

van 2 pint, R

dusruimi. buwr] in eenen schonen pdt ende so

haest alst [zodra her ] bedint te

sieden [koken ], so neempt twee
eetlepelen veel [vol ] flierYeecks
ende settet dan vant vier [neem her
dan van her vuw af] ende alst bi een
gheschdten [gestremd] is, so sult
ghijt deen in eenen schonen dock
ende hanget op also lange tdt dat
vie [wei] schoen udt is ende neempt
dan die vrongelen®* [kwark ] ende
slatse daen [wrijf ze dan] doer een
schoen dock [schone deek ] of een
stromijn [zeef] met (wee doeren
[dwiers] van eijeren, al so dick als
ghij cont, tdt dat u dunck dat te dick
is, so moget ghij [dan kunt u] wat
romen nemen, ende deet doer in
. suker®™> ende witte (fijmber® naden
*naar uw

smaak monti,
Om rutins kese*

/92 XE) /(Z ]E te maken

“Konterkaqs NEempt een migelen™ [mengelen]
rutijn¥* die wel goet is ende deet in

¥ vlierazijn

_ " A %L 2

(oot

¥ kwark

*vochimaat

van 2 pint,
ausrumi.  eenen schonen dock ende laet so
¥ geschifte lange hangen tdt dat vie [wei
mek . . [oet] wuh Avsl——
schoen af 1s ende doe dan die
# kwark vrongelen®* in eenen schonen
% een bak teest#** ende ruet [reer] doen daer

in dfie deeren [dwiers] van eijeren
mit rees®iwater ende suker¥> naden
mont¥* [naar smaak ] ende doet dan

in de keesvat.
Om een crishessen

W sop* te maken
“kruishessen  NEempt een hantveel crisbessen die

nat half fijp sijn, min of meer na dat
[naarmare ] ghij schdtelen hebben
wilt ende setse opt vier [zer ze op
het vuw ] in een scheen eerden pdt™
mit witte wijn ende mit scheen
water, nem meer wijn dan water
ende redelike weel [tamelijk veel]
bdter¥i ende suker*™ naden monti
ende latet [laat her] samen Staen
sieden [koken ] so lange dat u dunck
dat die besen mcerue verden [gaar
worden |

e naar uw
smaak

* stenen pot

*naar uw
smaak
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dankjewel gaat uit naar al mijn medestudenten, die onder-
tussen veel meer dan viienden zijn geworden. Vor de lange
dagen samen op atelier, de ontwerpadviezen, de mdtiverende
worden wanneer het allemaal even meeilijker ding, de ont-
spannende avondijes op café en het onvorwaardelijke luiste-
rend or. Jullie hebben mijn masterjaar onvergetelijk gemaakt
en er ongetwijfeld mee vor gezorgd dat ik vandaag hier sta.
1Om af te sluften wil ik mijn allerliefste ouders bedanken. Om
ondersteuning te bieden waar mogelijk, ®k wanneer ik die
niet altijd teeliet. Om toch af en toe te vragen hoe het met mijn
masterproject ding, zelfs wonneer ik daar eigenlijk nauwelijks
op antwordde. En om mij steeds te varzien van gratis koffie,
ratis ptints en lange, gezellige en onts‘pannende wandelingen.
Een allerlaatse dankjewel gaat uit naar mijn liefste lief, die
mij en al mijn modswings er de afgelopen maanden bijnam
en er altijd vor mij was wanneer ik hem nodig had.
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ISpeciale dank gaat ok uit naar Frank Vanlangenhove, Fredetik
Berlaen, Matietje van Winter, Mathias Colpaert, Dfies Vera &
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dit project.
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sonder breken ende dan schoen wit
breetlvij ende snit aen sneden ende
legt op den recester ende latet reesten
[laat her rosteren] so lage [lang]
alst u geet dunck ende legen dan in
een scheen schdtel ende diet dan
desen veersiede nat daer mit besen
mit alle [ mer bessen en al] ende dan
suker ende caneel®i daer over
gestreet ende so ghedint [opgediend ]

ter tafele.
M Qﬁ_ﬂg [kapcen ] mit lamoen
[citreen] te coken
nemt een coppoen ende laet hem
wel haelf gaer sieden [koken ], dan
nempt een miegelen® [mengelen ]
witte wijn ende wat waters van den
coppcen ende doet den coppeen daer
in ende dan dfie lamoen ghesneden
aen schijven ende dan foeli ghebro-
ken aen stusskens [in stukjes] ende
dan een clauken™ dijmbers*’
e, ghesneden ende bdter? ende
smaak suker*™ naden monti,

Om wat te maken
N o I NE vncs

“kruishessen  NEMPt criessbessen ende sietse [kwk
ze] (...) water ende nempt dan (...)
in wat wittebreet™ ende (...) van
eijeren tdt een (..) (samen decer een
(..) maer deet daer (...) wel dat niet
(..) ende dint sce [dien het zo op].

Om een coppeen

*vochtmaar
van 2 pint,
dus ruim 1L

* gember-
wortel
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