
Historische smaken 
O u d e  recepten in  moderne keuken 

Het bereiden van een maaltijd was van de zeventiende 
tot diep in de negentiende eeuw een heel wat inspamen- 
der activiteit dan tegenwoordig. Men werkte voorname- 
lijk met e m  open mm, dat op ewi kleine verhoging 
dichtbij de grond brandde, Het vuur werd in het midden 
van de schouw aangelegd. Haardpartijen waren er in 
bescheiden uitvoeringen, maar ook keukensizhouwen van 
zo'n 5 meter breed kwamen wel voor. Voor het vuur zat 
of stond de huisvrouw voorover gebogen in de potten en 
pannen te roeren of aan het spiste draaien. Dergelijke 
taferelen vormen vertrouwde onderwerpen van de Neûer- 
Iandse genre-afbeeldingen, 
'Spitten' zijn in vele varianten bekend uit de boedelbe- 
schrijvingen. Men gebruikte speciale appel- en vogelspit- 
jes, spitten voor konijnen en spitten voor het 'grote 
gebraad'. Eén spit was vaak uit meer pinnen geconstm- 
eerd, zodat er in één moeite door verschillende stukken 
vlees rondgedraaid kanden worden. Ook kende men spit- 
ten die met behulp van een ingenieus opwindmechanis- 
me (een 'orologie') een tijdlang uit zichzelf ronddraaiden. 
Onder de spitten stonden vaak zogenaamde veivangers, 
ondiep vaatwerk van aardewerk of koper, waarin het vet 
druppelde dat tijdens k t  garingsproces uit het vlees Mlj- 
iawaaa H e t ~ ~ o s r t u t e r d v p 2 u ~ ~ e p n  

met prakeishe d n e z e m  van Carla Browae 

druiplepel over het vlees gegoten, zodat het mals bleef. 
Deze druiplepels ('droplepels') worden vaak in de Bos- 
sche boedels genoemd. 
Potten en ketels werden aan zogenaamde 'halen' of 
'heng(s)els' boven het vuur gehangen. Pannen plaatste 
men eventueel in ringen, die aan de halen waren beves- 
tigd. Gloeiende potten en ketels konden zonder ongeluk- 
ken van het vuur worden genomen met behulp van een 
'koude hand', een soort knijpbeugel die aan de randen 
vasigehaakt werd. Ook plaatste men het eten ~p roosters 



of treeften boven het vuur. Op een iets lager niveau, in 
het vuur zelf, stonden de ijzeren of aardewerk kookpot- 
ten op pootjes. Tenslotte werden eveneens rechtstreeks 
in het vuur wafels, pasteien en taarten gebakken, in 
respectievelijk wafel- of oublie-ijzers en taart- of pastei- 
pannen. Dergelijk keukengerei komt heel vaak voor in de 
boedelbeschrijvingen. Zo bevatte een boedel uit 1770 van 
Antony van Hanswijk, schepen van 's-Hertogenbosch, 
een geelkoperen taartpan met kleine (taart)vormpjes en 
nog eens diverse geelkoperen taartpannen met dekse1.I 

Al in de Middeleeuwen waren gemetselde ovens en for- 
nuizen in Europa bekend. In de Nederlandse particuliere 

. kwamen ze in de periode 1650-1850 niet vaak 

voor. Een klein uitstapje naar een eerder tijdvak leert dat 
ovens en fornuizen vrijwel uitsluitend in herbergen ston- 
den of in zeer grote en rijke huizen en in werkplaatsen 
van ambachtslieden, zoals smeden en bakkers. Dat blijkt 
uit de zogenaamde haardentelling van 1553, die voor de 
Markt en Vughterstraat is o~ergeleverd.~ In 's-Hertogen- 
bosch zijn tot nu toe geen voorbeelden bekend van keu- 
kenovens of -fornuizen in nog bestaande oude panden. 
Zo'n gemetseld fornuis of oven stond doorgaans naast de 
keukenhaard, zodat vuur, kookgerei en brandstof gemak- 
kelijk over en weer getransporteerd konden worden. De 
meeste ovens werden eerst goed heet gestookt, waarna 
men de brandstof weghaalde, eventueel in de haard legde 
en vervolgens het baksel in de oven schoof. 
Iedereen met een beetje hmpeerervaring weet dat om- 
gaan met keukenvuur een hele kunst moet zijn geweest. 
Probeer een vuur maar eens een paar uur lang constant 
zachtjes brandend te houden, zoals voor het bakken van 
pasteien en dergelijke noodzakelijk was. Veel hing af van 
de brandstof. Gloeiende houtskool of hete as voldeed het 
beste bij het bereiden van de wat meer verfijnde gerechten. 
In de loop van de achttiende en negentiende eeuw 
komen in de Bossche boedels ijzeren fornuizen voor. 
Deze zijn echter op de vingers van één hand te tellen. 
IJzeren fornuizen waren een belangrijke sprong voor- 
waarts op het gebied van de keukentechnologie. Ze eis- 
ten wel meer toezicht dan een simpele kookpot die uren- 
lang boven een vuur kon sudderen. Gezien de geringe 
verspreiding in de boedels sloeg het fornuis niet erg aan 
bij de Bosschenaren. De hoge aanschafkosten zullen 
hiervan de oorzaak geweest zijn. Het merendeel van de 
bevolking bleef boven open vuur koken. 

Een open vuur is niet per Se nodig om historische recep- 
ten uit te voeren. In een moderne oven, op een gaskom- 
foor of kookplaat kunnen ook goede resultaten worden 
bereikt, al blijft het natuurlijk altijd de vraag of de smaak 
van de gerechten dezelfde is als de smaak van vroeger. 
Specerijen die in de achttiende eeuw vanuit het Verre 
Oosten maanden onderweg waren naar Europa bijvoor- 
beeld, zullen veel minder aromatisch zijn geweest dan de 
kaneel, gember, nootmuskaat en landnagelen van tegen- 
woordig. Gerechten met specerijen waren waarschijnlijk 
dan ook flauwer van smaak dan tegenwoordig. 
Een bijkomende complicatie is dat vooral in oudere kook- 
boeken geen, of alleen globale hoeveelheden worden aan- 
gegeven. Men kan dan uitsluitend op de eigen kookerva- 
ring afgaan. Hieruit volgt dat een culinaire beginneling 
zich beter niet kan wagen aan 'historisch koken', tenzij hij 
of zij van experimenteren houdt. Tenslotte zijn er saaiere 
manieren om een vaardigheid onder de knie te krijgen! 
In ieder geval smaken de gerechten, ook als ze geslaagd 
zijn, duidelijk anders dan het doorsnee-eten van tegen- 
woordtg. Sommige gerechten zijn ze& erg lekker. 



De huidige amateur-kok moet weleens slikken wanneer 
hij de hoeveelheden eieren en vet ziet die in de recepten 
worden voorgeschreven. In het verleden had men daar 
minder problemen mee. De recepten waren bedoeld voor 
de welvarende huishoudens, die zich dergelijke artikelen 
konden permitteren. Mensen met bescheiden vermogens 
behoorden duidelijk niet tot de doelgroep. 

Hier volgen enkele recepten die in de praktijk beproefd 
zijn. Dit voorwerk heeft het risico van faliekante misluk- 
kingen al sterk verkleind. 





k) Ester Vink is historica, werkt mee aan het project Woon-  en  
Leefculturen i n  's-Hertogenbosch 1650 - 1850 en is verbonden 
aan het Bureau voor Toegepast Historisch Onderzoek te 
Amsterdam. 
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