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Christianne Muusers is neerlandica. Op haar website, www.coquinaria.nl, staan veel recepten uit het verleden en de teksten van
twee Zuid-Nederlandse kookboeken uit de vijftiende eeuw met een vertaling in modern Nederlands.

Daarnaast heeft zij ondermeer Pauwen en pasteien geschreven, een boekje met bewerkte middeleeuwse recepten.

Marleen Willebrands is diétiste en neerlandica. Zij publiceerde drie bewerkingen van oude kookboeken: Een notabel boecxken van cokeryen (ca. 1514),
De verstandige kock (1669) en een bewerking van een Antwerps paddenstoelentraktaat, Hez tractaet van de campernoillien,
ghenaemt duyvelsbroor (1668). Zie ook haar website, www.kookhistorie.com.



SMAKELIJCK EN GOET

Noort CHIPS, GEEN TOMATENSAUS OP JE MACARONI, NOOIT EEN COLAATIJE ERBIJ, EN EEN LEKKERE CHOCOLADE-
REEP KON JE OOK WEL VERGETEN ALS JE IN DE DERTIENDE EEUW LEEFDE. MAAR ER WAS GENOEG WAAR
JE WEL VAN KON SMULLEN.

Als je rijk was, at je vlees en vis opgediend met sauzen of verwerkt in pasteien, en zoete lekkernijen. Je at
ook groenten, maar niet veel. Groenten waren niet gezond volgens de dokter. In de Middeleeuwen had-
den artsen nu eenmaal andere ideeén dan in onze tijd. Peperdure specerijen® zoals gember, kaneel en
natuurlijk peper kruidden het eten. Niet omdat het vlees bedorven zou zijn, maar omdat het lekker was.
Bovendien waren specerijen juist weer wél goed voor je gezondheid. Bij de maaltijd at je wit brood
en dronk je wijn. Ook kinderen dronken wijn, want limonade, koffie en thee waren er niet en
verse melk was, net als water, ongezond om zo te drinken.

Was je niet rijk dan kon je toch nog smakelijk eten, als er tenminste geen hongersnood was. ‘I'
Zonder specerijen natuurlijk, daar had je geen geld voor. Maar je kon wel koken met groene
kruiden* die in het wild groeiden, en zelfgemaakte mosterd op tafel zetten. Je kreeg niet elke
dag vlees of vis. Vaak moest je het doen met dikke soep van linzen of erwten, of graanpap. Brood
was er ook, maar dat was in de dertiende eeuw nog een luxe artikel. Bij het eten dronk je bier.

Iedereen at met de hand, rijken net zo goed als armen, en je waste dan ook netjes de handen
vdor het eten. Soep at je natuurlijk met een lepel. Van andere gerechten pakte je met één hand
voorgesneden stukjes uit de schotels die op tafel stonden. Kluiven was niet beleefd, net zomin als
m}t de volle hand in' het eten graaien. Zelfs in ‘gewone’ huizen was de tafel gedekt met een tafel-
lak'en waar jeje har1den aan kon afvegen.

In] it boekje staan _' iddeleeuwse recepten, bewerkt door Christianne Muusers en Marleen Willebrands.
Omdat de kookbokel,i'h_ van rijke mensen waren, zullen de kinderen van de kruistocht dit soort gerechten
niet vaak hebben:‘;gégeten. De recepten zijn zo opgeschreven dat het niet moeilijk is om ze zelf klaar te
ma)(llen. Als je gaat eten wel je handen gebruiken!
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UURDESEMBROOD

(BROODBAKKEN)

BROOD WAS ERG BELANGRIJK IN DE MIDDELEEUWEN, NIET ALLEEN BIJ-EEN BROOD-

MAALTIID, MAAR OOK BI] DE WARME MAALTID. TOEN ATEN DE MENSEN IN EUROPA

NOG GEEN AARDAPPELEN; DIE KOMEN UIT AMERIKA EN-WERDEN PAS IN DE 18DE EEUW

VOLKSVOEDSEL.

IN DE MIDDELEEUWEN GEBRUIKTEN DE BAKKERS NOG GEEN GIST, MAAR ZUURDESEM.

UIT DE NAAM KUN JE AL AFLEIDEN DAT HET GAAT OM ZUUR DEEG. ZUURDESEM-

T R— BROOD IS STEVIGER EN LANGER HOUDBAAR DAN GISTBROOD. DE

: EERSTE KEER BEN-JE VEEL TIJD KWIIT MET HET MAKEN VAN DE

ZUURDESEM. DAARNA KOST HET MAKEN VAN ZUURDESEM-

BROOD NIET VEEL MEER TIID DAN GISTBROOD. ZUUR-
DESEMBROOD MOET ALLEEN LANGER RIJZEN.




Je moet zes dagen
voordat je voor de
eerste keer zuur-
desembrood  wilt
bakken al begin-
nen met het deeg, want het
duurt ongeveer een week voordat de zuurdesem
klaar is.

Neem 100 gram volkorenmeel en klop daar stevig
met een houten lepel water ruim 1 deciliter water
doorheen. Het moet een vochtige brij worden,
iets soepeler dan brooddeeg. Leg het zuurdeegje
in een kommetje van glas, plastic of roestvrij staal.
Ander metaal wordt aangetast door de zuurdesem.
Dek het deegje af met een natte theedoek, anders
droogt het te veel uit.

Bij kamertemperatuur zal het deeg na twee tot drie
dagen voldoende verzuurd zijn om de hoeveelheid
te vergroten. Het begint dan al te rijzen. Na deze
twee tot drie dagen voeg je elke ochtend en avond
een eetlepel meel en water toe. Het deegje steeds
afdekken met een vochtige theedoek.

Na nog eens drie dagen is de zuurdesem klaar. Het
deeg mag niet te zuur worden, omdat dan te veel
afvalstoffen ontstaan. Je kunt het beste regelmatig
van de zuurdesem proeven. Het moet smakelijk

zuur zijn.

ﬁ
-y

\

Basisrecept zuurdesembrood

#* 500 gram versgemalen volkoren tarwemeel
#* 250 gram zuurdesem

o% 215 deciliter water

¢ zout naar smaak (ongeveer 1 volle eetlepel)
+¢ olie om het brood te bestrijken

Alle bestanddelen goed mengen en 10 minuten
kneden op een met meel bestoven aanrecht tot je
een elastisch deeg hebt. Leg het deeg in een kom.
Dek deze af met een vochtige doek. Zet het deeg
op een warme, tochtvrije plaats te rijzen gedu-
rende anderhalf tot twee uur. Langer mag ook.
Kneed daarna het deeg nog even door en vorm
het. Leg het dan op een ingevette bakplaat. Houd
een stukje deeg van circa 100 gram apart voor de
volgende keer (zie Fase 4). Bestrijk de bovenkant

van het brood met olie. Daarna het grote stuk
deeg twee tot vijf uur laten rijzen op een warme,
tochtvrije plaats, met een vochtige doek erover-
heen. Het deeg krijgt bijna de dubbele omvang.

Wanneer tweederde van de rijstijd is verstreken,
knip of snijd je het deeg in lengterichting en
dwars in. Dan kan het gemakkelijker rijzen en
zal tijdens het bakken niet zo snel scheuren. Het

brood wordt bovendien beter gaar.

Bak het brood in 45 minuten gaar en bruin in
een voorverwarmde oven bij circa 225 °C. Gaar
brood klinkt bij het kloppen ‘hol’. Het brood op

een rooster laten afkoelen.

Als je het brooddeeg de eerste keer hebt gekneed,
neem je een stukje deeg van ongeveer 100 gram
eraf en gebruik je dat voor de volgende keer.

Dit stukje deeg precies zo behandelen als de eerste
zuurdesem, dus ‘s morgens en ‘s avonds één eet-
lepel meel en water toevoegen. Na twee tot drie
dagen kun je er weer brood mee bakken.

Mocht het brood een te zure smaak hebben, dan
minder water gebruiken, en als het niet voldoende
rijst, dan méér water gebruiken.

Variatie: Gebruik in plaats van 500 gram volkoren
tarwemeel eens 325 gram volkoren tarwemeel en
175 gram roggemeel. Je kunt in plaats van tarwe-

meel ook speltmeel* nemen.

* Meer informatie over zuurdesembrood en gistbrood is te vinden op de website van Christianne Muusers, www.coquinaria.nl /KIS
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In de Middeleeuwen aten de mensen veel eieren. Ze werden gebruikt om sauzen dik te maken, als vulling in

pasteien® en om pannenkoeken mee te bakken. Net als tegenwoordig kon je ze ook gewoon koken of bakken.
Koekenpannen hadden hele lange stelen, want als je te dicht bij het open vuur kwam dan brandde je de han-
den. Kippen en de eieren die ze legden waren kleiner dan de kippen en eieren van vandaag. Kippen legden

niet het hele jaar door even veel eieren: hoe langer de dagen, hoe meer eieren.

Deze gevulde eieren heten ‘gekloven nonnen’, gespleten nonnen. Ze lijken op gezichtjes in een witte kap zo-
als nonnen die droegen. Nonnen zijn religieuze vrouwen die in een klooster leefden. De vulling is met appel,

specerijen en groene kruiden. Het lijkt een rare combinatie, maar het smaakt goed.

(GEVULDE EITJES)

BEREIDING

Pel de eieren, snijd ze in de lengte doormidden. Wip de
dooiers eruit en prak die fijn met een vork. Doe geraspte
appel, kaneel, gember, peterselie, salie, peper en zout er-
door. Vul de eiwithelften met dit mengsel.

Verwarm in een koekenpan de olie of boter. Leg de halve
gevulde eieren in de pan met de vulling naar beneden.
Draai ze daarna voorzichtig met twee lepels om. Ze hoeven
maar heel even te bakken, hooguit een minuut per kant.
Je kunt de eieren warm of koud eten. Bestrooi ze vlak voor
het opdienen met suiker en kaneel.

Bron: Een notabel boecxken van cokeryen.

Zie ook de website van

Christianne Muusers, www.coquinaria.nl/KIS en
Marleen Willebrands, www.kookhistorie.com.

j!}l’

HECLOVEN NONNEN

INGREDIENTEN (4 PERSONEN)

¢ 4 hardgekookte eieren

Voor de vulling:
o V2 theelepel kaneel
# V2 theelepel gemberpoeder
¢ 4 fijngehakte blaadjes verse salie* of
1 theelepel verkruimelde gedroogde salie
o 1Y theelepel fijngehakte peterselie
o V2 geraspte zure appel (zonder schil en klokhuis)

+%* peper, zout naar smaak

Om de gevulde eieren te bakken:

o+ 2 eetlepels olie of 30 gram boter

Om de eieren te bestrooien
voor het opdienen:
+ V2 theelepel kaneelpoeder en suiker

(van allebei evenveel)




Deze ragout heet in het middeleeuws-Nederlands ‘potayge’ of ‘potagie’. Een potagie was een van de belangrijk-
ste onderdelen van het dagelijkse voedsel van de bevolking. Potagie was de stevige kost van elke dag. Voor het
gewone volk was dit een dikke soep of stoofpot met als hoofdbestanddelen bonen, erwten, rapen en wortelen. Dat
is goed te zien in de film Kruistocht in spijkerbroek. Maar als je het kon betalen, ging er vlees doorheen.

In deze potagie moet je ook ‘verjus’ gebruiken. Verjus betekent letterlijk ‘groen sap’. Je kunt dit maken door on-
rijpe, witte druiven uit te persen. Het smaakt erg zuur. In plaats van verjus kun je appelazijn gebruiken. De zure
smaak verdwijnt tijdens het stoven. Het zorgt ervoor dat het vlees lekker mals wordt.

OTAYGE

(KALFS- EN KIPPENRAGOUT)

INGREDIENTEN (4 PERSONEN) +% ongeveer Y liter vleesbouillon #% peper en zout naar smaak

¢ 500 gram kalfsvlees # ongeveer 3 eetlepels broodkruim # ongeveer ¥ deciliter verjus of appelazijn
(stoofvlees, bijvoorbeeld riblap) van oudbakken witbrood zonder korst (even-

#* 500 gram kippenbouten (twee bouten) tueel in een lauwe oven laten uitdrogen)

¢ stuk vers vet spek van ongeveer 75 gram o 1 22 theelepels gemberpoeder

BEREIDING

Snijd het kalfsvlees in blokjes van 4 tot 5 cm. Wrijf het kalfsvlees en de kippenbouten in met
peper en zout. Snijd het spek in dobbelsteentjes. Smelt in een grote braadpan het spek
zachtjes uit. Doe vleesbouillon erbij en breng dit aan de kook. Leg het vlees in de pan.
Zorg dat het vlees tot ruim halverwege bedekt is met stoofvocht. Doe dan de verjus of
appelazijn erbij en het gemberpoeder.

Laat alles anderhalf tot twee uur stoven op zacht vuur. Keer tussentijds de kippenbou-
ten een paar maal om. Haal na de stooftijd de poten uit de pan en snijd het vlees van
het bot. Doe het kippenvlees terug in de pan. Strooi broodkruim in de pan om de saus

te binden. Voorzichtig het vlees omscheppen. Warm serveren.

Bronnen:

* Een notabel boecxken van cokeryen. Zie ook de website van Marleen Willebrands, www.kookhistorie.com
* Een recept van verjus: zie de website van Christianne Muusers, www.coquinaria.nl/KIS



(GEROOSTERDE WILDE EEND
MET UIENSAUS)

HET SJIEKSTE VOEDSEL IN DE MIDDELEEUWEN WAS
GEROOSTERD WILD GEVOGELTE, ZOALS EENDEN, FA-
ZANTEN EN PATRIJZEN. OOK HELE GROTE EN KLEINE
VOGELS WERDEN GEGETEN. ZO STONDEN GEBRA-
] DEN ZWANEN EN PAUWEN IN HUN VERENKLEED OP
TAFEL, EN GEROOSTERDE VINKJES EN MET MERELS
GEVULDE PASTEIEN. MEESTAL KREGEN ALLEEN DE
GASTHEER EN HOOGSTE GASTEN DIT SOORT GE-
RECHTEN. MAAR ZE KONDEN WEL
HUN ETEN DELEN ALS TEKEN VAN
VRIENDSCHAP OF OM TE LATEN ZIEN

HOE VRIJGEVIG ZE WAREN.
NU MOET JE NIET DENKEN DAT JE ZOMAAR EEN HELE EEND MOCHT PAKKEN OM AF TE

KLUIVEN. HET HOORDE BIJ DE OPVOEDING VAN JONGENS VAN STAND OM TE WETEN HOE JE
ALLERLEI GEVOGELTE, VLEES EN VIS AAN TAFEL VOOR MOEST SNIJDEN ZODAT IEDEREEN NETIJES

By

“ N 1
) KON ETEN.
i.l'
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INGREDIENTEN
(4 PERSONEN)
o} 2 wilde eenden*

% 200 gram vers vet spek in plakjes

Voor de saus:
200 gram gesnipperde ui
30 gram vers vet spek in blokjes
o% 1 deciliter runderbouillon
# 1 deciliter wijn
(mag witte of rode wijn zijn)
o% 1 theelepel kaneelpoeder
#14 theelepel zwarte peper
#% het vet van spek en eend dat tijdens
het roosteren is opgevangen
o 1 eetlepel mosterd
(zie het recept voor middeleecuwse
mosterd) of
1 theelepel gemalen mosterdzaad
o V4 theelepel gemberpoeder

O

#% zout naar smaak

BEREIDING

Rooster eerst de eenden: verwarm de
oven voor op 175 °C. Leg de eenden in
een braadslee met de borst naar boven,
en bedek ze met de plakjes vet spek. Zet
de eenden 45 minuten in het midden
van de oven. Als de oven een draaispit
heeft, kun je de eenden ook helemaal
in spek wikkelen (vastbinden met keu-
kentouw) en aan het spit roosteren.
Zet onder het draaispit een lekbak om
het vet op te vangen, want dat heb je
nodig voor de saus.

Maak dan de saus: smelt in een kleine
braadpan het in blokjes gesneden vet
spek uit. Haal de spekblokjes uit de

pan en fruit de uien in het achter-
gebleven vet tot ze glazig zijn. Giet bouillon en
wijn in de pan, en het vet uit de braadslee van de
eenden. Doe peper en kaneel erbij. Laat de saus
op laag vuur een kwartiertje sudderen. Om het
af te maken doe je er mosterd of gemalen mos-
terdzaad, gember en zout bij. De saus wordt niet

Bron: Harleian ms.4016. Zie ook de website van Christianne Muusers, www.coquinaria.nl/KIS.
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gebonden, maar

je kunt hem wel wat inkoken.

Snijd de poten en vleugels van de eenden, haal
het borstvlees los van het karkas en snijd het in
plakjes. Leg de stukken op een schotel en geef de

saus er apart bij.



HET VOLGENDE RECEPT HEEFT DE NAAM ‘KIMMENEYE’. DAT IS HIER EEN LICHT ZOETE SAUS VAN
AMANDELMELK BIJ VIS, OP SMAAK GEBRACHT MET KOMIJN, SAFFRAAN EN WAT SUIKER, EN GEBON-
DEN MET BROODKRUIM. HET IS EEN GESCHIKT GERECHT VOOR DE VASTENTIID*.

DE NAAM ‘KIMMENEYE’ KOMT VAN DE SPECERI] KOMIIN. DE SAFFRAAN GEEFT DE SAUS EEN MOOIE
GOUDGELE KLEUR. MEN DACHT VROEGER DAT GOUD HET LEVEN KON VERLENGEN; VANDAAR DAT ZE
IN DE MIDDELEEUWEN VEEL SAFFRAAN GEBRUIKTEN. BOVENDIEN WAREN ZE TOEN DOL OP FELLE
KLEURTIJES IN HET ETEN. SAFFRAAN IS OOK IN POEDERVORM TE KOOP. SAFFRAAN, HET ‘RODE
GouDp’ , IS DE DUURSTE SPECERI] TER WERELD.

DE BASIS VAN DEZE SAUS IS AMANDELMELK. DIE KUN JE ZELF MAKEN DOOR FIINGEMALEN AMAN-
DELEN TE MENGEN MET WATER. AMANDELEN ZIIN NIET ALLEEN LEKKER, MAAR OOK GEZOND. ZE
BEVATTEN VEEL CALCIUM OFWEL KALK. Z0 KON JE IN DE VASTENTLID (ZIE P 22), WAARIN JE GEEN
CALCIUMRIJKE MELK OF KAAS MOCHT ETEN, DEZE BELANGRIJKE VOEDINGSSTOF VOOR STERKE BOT-
TEN TOCH BINNENKRIJGEN.



INGREDIENTEN (4 PERSONEN)

o+ 2 gefileerde zeebaarzen of andere vis,
bijvoorbeeld snoekbaars (4 filets met vel)

#¢ 150 gram amandelen zonder vlies

# 2 theelepels komijnzaad of komijnpoeder

+% ongeveer 1 eetlepel suiker

#¢ 1 22 eetlepels broodkruim oudbakken witbrood zonder korst
(eventueel in een lauwe oven laten uitdrogen)

# enkele draadjes saffraan (of een mespunt saffraanpoeder)

#% zout naar smaak

¢ slaolie om de vis te bestrijken of in te bakken

BEREIDING

Maak eerst amandelmelk voor de saus (zie pagina 22).

Werk daarna de saus af. Stamp de saffraandraadje in een vijzel fijn met een
klein beetje kristalsuiker. Rooster het komijnzaad in een droge koekenpan,
en stamp het fijn in een vijzel.

Breng de amandelmelk aan de kook en voeg het saffraanmengsel, de
komijn en het broodkruim toe. Goed proeven! De smaak is even
wennen, maar je kunt het zo lekker maken als je zelf wilt. Voeg
eventueel nog wat suiker toe en een snufje zout. Laat dit op een
zacht vuurtje staan koken tot de saus licht gebonden is.

Maak dan de vis klaar. Bestrijk de zeebaars of andere vis dun
met slaolie. Zet hem 10 minuten in het midden van de oven
onder een hete grill. Je kunt de vis ook in een koekenpan met
hete olie bakken. Schep tot slot de warme saus in een voor-
warmde schaal of in borden, en leg daar de gegrilde visfilets in.
Warm serveren.

Bron: Een notabel boecxken van cokeryen.
Zie ook de website van Marleen Willebrands, www.kookhistorie.com



OLAET VAN
PASTINAKEN \

(PASTINAAKSALADE EN CHIPS)

Pastinaak lijkt op witte winterpeen, met een INGREDIENTEN (4 PERSONEN) Voor de salade:

beetje zoete smaak. Het is een wintergroen- ¢ 150 gram botersla (jonge kropsla) of veldsla
te, pastinaken zijn te koop van oktober tot Voor de ChipS= #% zout voor de sla

februari. Vroeger werden ze gegeten zoals ’0‘ 1 pastinaak, geschild en gewassen +%» zwarte peper

we nu aardappel eten. En net als van aard- | % out voor de pastinaak % 1% eetlepel witte wijnazijn

appel kun je van pastinaak chips maken! ’f 519.??11 tarv;eblﬁ.em. bakk .:‘1./2 S R s lichiaceroosiaRs
In dit recept worden de chips samen met Sy = RieiGioet ockenpan cnl gratgzplct

sla gegeten. Meestal werden groenten ge-

kookt, sla dus ook. Dat kun je doen, neem BEREIDING VAN DE CHIPS

dan wel een stevige slasoort zoals Romeinse  Snijd de pastinaak in dunne plakjes. Kook ze drie minuten in gezouten water. Laat ze afkoelen en dep

sla. Maar met knapperige rauwe slablaadjes  ze droog met keukenpapier. Bestrooi de pastinaakplakjes dan met zout en haal ze door de bloem. Verhit

smaken de chips ook heerlijk. drie eetlepels olijfolie in een koekenpan, leg zoveel plakjes in de pan dat ze naast elkaar kunnen liggen.
Bak de plakjes aan weerszijden goudbruin. Als je niet alles in één keer kunt bakken doe je voor het bak-
ken van de volgende portie nog twee extra eetlepels olie in de pan. Laat de chips uitlekken op

keukenpapier en afkoelen.

BEREIDING VAN DE SALADE
Was de slablaadjes, laat ze uitlekken en scheur ze in stukjes. Doe er azijn,
peper, zout en de helft van de korianderzaadjes door. Leg de sla op een grote scho-

tel, en verdeel de pastinaakchips erover. Bestrooi met de rest van de korianderzaadjes.

Bron: Gheeraert Vorselman, Eenen nyeuwen coock bock.
Zie ook de website van Christianne Muusers, www.coquinaria.nl/KIS.
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YASTENVLADE

(VASTENVLAAI)

De ‘vastenvlade’ of vastenvlaai lijkt een beetje op de Limburgse rijstevlaai, maar dan zonder
melk en eieren, en zonder een bodem van gistdeeg. Gist gebruikten ze namelijk in die tijd nog
niet. Dit recept zegt echter niets over een bodem. We zien vaak dat die oude recepten alleen maar
een korte beschrijving geven van de bereiding en de ingre-

INGREDIENTEN

Voor de vulling:

¢ 150 gram amandelen zonder vlies

#¢ 150 gram witte rijst
(bijvoorbeeld Surinaamse rijst;
geen snelkookrijst)

#¢ 125 gram witte poedersuiker

Voor de bodem:

¢ 225 gram bloem

+ mespunt zout

# 2 eetlepels poedersuiker

+% 100 gram plantaardige margarine
of 1 deciliter slaolie

+ ongeveer. 3 eetlepels water

Yoorde afwerking:

+p» mengsel van gemalen kaneel
en suiker

diénten. Meestal moet je maar raden hoeveel je van alles moet gebruiken.
Een ervaren middeleeuwse kok wist dat gewoon uit zijn hoofd. Wij geven wel een recept van een

bodem van korstdeeg, zoals je die in andere middeleeuwse recepten soms leest.

In plaats van gewone melk gebruiken we in deze ‘vlaai’ amandelmelk, want zuivelproducten mocht je niet

eten op vastendagen (zie p. 22).

BEREIDING

Maak eerst amandelmelk (zie p. 22). Maak daarna de
rest van de vulling.

Breng de amandelmelk aan de kook, en voeg rijst en
suiker toe. Laat dit een uur op een heel zacht vuurtje
staan koken tot je rijstebrij hebt. Proef of je het zoet
genoeg vindt!

Maak dan de bodem. Meng bloem, suiker, margarine
(of olie) en zout door elkaar. Doe er dan zoveel koud

water bij tot een samenhangend deeg ontstaat. Kneed

het deeg en rol het uit tot een lap van ¥2 cm dik. Vet
een springvorm met een doorsnee van 20 cm in met
margarine of olie en leg bakpapier op de bodem. Leg
de deegplak in de vorm en snijd die rondom af.

Schep de rijstebrij in de deegvorm. Strooi het suiker-
kaneelmengsel dik eroverheen. Bak de vlaai 30 minu-
ten in een voorverwarmde oven op 200 °C. Zet hem
eventueel tot slot onder een hete grill voor een mooi

korstje. Warm of koud serveren.

Bron: Een notabel boecxken van cokeryen. Zie ook de website van Marleen Willebrands, www.kookhistorie.com
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IN DE MIDDELEEUWEN KWAM DEZE NAMAAK VIS TUSSEN DE ECHTE VISSEN OP TAFEL. HET IS
APPELGEBAK VOOR DE VASTENTIID TUSSEN CARNAVAL EN PASEN, ALS JE GEEN VLEES, EIEREN,
MELK, BOTER OF KAAS MOCHT ETEN. VIS MOCHT WEL, EN ALS GRAPJE STOND DAN DEZE VALSE VIS

TUSSEN DE VISGERECHTEN OP TAFEL. WAT HUMOR WAS OOK WEL NODIG, WANT VEERTIG
DAGEN LANG ALLEEN MAAR VIS, WINTERGROENTEN EN OUD FRUIT ETEN (DE VASTEN-
TIUD BEGINT IMMERS AAN HET EIND VAN DE WINTER) WAS EENTONIG GENOEG,
ZELFS AL WAREN ER ZOETE HAPJES ALS KWEESNOEPIJES.

ER ZUN VRUWEL GEEN MIDDELEEUWSE RECEPTEN VOOR DEEG. DIT
DEEGRECEPT GEEFT EEN INDRUK HOE LUXEDEEG ZONDER BOTER EN EIE-
REN GEMAAKT ZOU KUNNEN ZIIN. DE MARGARINE IS NATUURLIJK NIET

MIDDELEEUWS, MAAR DE MIDDELEEUWSE KOK ZOU MAAR WAT BLIJ

ZIIN GEWEEST MET MARGARINE IN DE VASTENTID. IN PLAATS VAN

BOTER GEBRUIKTE HIJ PLANTAARDIGE OLIE, GEPERST UIT KOOLZAAD.

Dit recept komt uit één van de oudste Nederlandstalige kookboeken, een
manuscript (met de hand geschreven boek) uit het eind van de 15de eeuw.

Wie het geschreven heeft weten we niet.
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BEREIDING

Maak eerst het deeg: kneed alle ingrediénten voor het
deeg goed door elkaar. Doe de deegbal in een plastic
zak en zet een uurgje in de koelkast. Haal het deeg
een half uur véér het uitrollen weer uit de koelkast.
Maak dan de vulling: meng appel, ontbijtkocek, sui-
ker, gember en kaneel goed door elkaar.

Maak ten slotte de ‘vis: verwarm de oven voor op
200 °C. Bedek de bakplaat met een stuk bakpapier.
Verdeel het deeg in twee porties. Bestrooi het aan-
recht met wat tarwebloem, en rol het eerste stuk deeg
uit met de deegroller tot een lap die net op de bak-
plaat past. Snijd daar de vorm van een vis uit. Het
is handig als je het deeg nu op de bakplaat legt, dan

hoef je het straks niet meer te verplaatsen. Strooi be-

schuitkruim of paneermeel over de deeglap, zodat de
vulling het deeg niet te nat maake. Leg de vulling op
de deegvis, houd afstand van de randen. Rol de rest
van het deeg uit, snijd daar weer een vis ui, iets klei-
ner dan de vorige. Leg de tweede vis over de vulling,
en vouw de rand van de onderste vis over die van
de bovenste deeglap. Druk de randen goed op elkaar
met je vingers of de tanden van een vork. Als je wilt,
kun je de valse vis schubben geven met amandelen,
en een oog met rozijnen of een gedroogde pruim.
Zet de bakplaat in het midden van de oven, en bak
de nepvis in 45 minuten gaar.

Je kunt de vis meteen eten als hij nog warm is, maar

afgekoeld is hij ook lekker.

Bron: KANTL Gent ms15 vol.1. Zie ook de website van Christianne Muusers, www.coquinaria.nl/KIS.
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INGREDIENTEN

Voor het deeg:

#%* 500 gram tarwebloem

o% 1/8 liter slaolie
(1,25 deciliter) of een half
pakje margarine

# 50 gram gepelde amandelen,
fijngemalen in een blender of
koffiemolen

o% 3 deciliter water

o 1 theelepel zout

Voor de vulling:

¢ 3 geraspte zure appels
% 90 gram suiker

¢ 1 theelepel gember
o145 theelepel kaneel

% 2 plakken ontbijtkoek,

verkruimeld

En verder:

% 1 heel fijn verkruimelde
beschuit of
30 gram paneermeel

#% geschaafde of hele amandelen
en rozijnen of een gedroogde

pruim om de vis te versieren




UECRUYT

(JAM OF SNOEPJES VAN KWEEEN)

DE KWEE - KWEEPEER OF KWEEAPPEL - IS AL EEUWENLANG BIJ ONS BEKEND. DE OUDE

GRIEKEN HADDEN DE KWEE GEWIID AAN AFRODITE, DE GODIN VAN DE LIEFDE. DE STERK

GEURENDE, KEIHARDE VRUCHTEN ZIIN DONZIG BEHAARD, GROENIG OF GEEL VAN -
KLEUR EN PEER- OF APPELVORMIG. DE KWEEPEER WORDT HET MEEST GEBRUIKT.
RAUW ZIIN DEZE KWEEPEREN ONEETBAAR, DUS MOET JE ZE EERST KOKEN ZOALS
STOOFPEREN. RECEPTEN VAN KWEEEN VINDEN WE VOLOP IN MIDDELEEUWSE
KOOKBOEKEN. JE KUNT VAN KWEEEN LEKKERE JAM OF GELEI MAKEN. VERDER
KUN JE ZE INMAKEN OP LICHTE SUIKERSTROOP OF KUN JE TAARTEN VULLEN
MET GEZOETE KWEEMOES. MAAR OOK IN HARTIGE GERECHTEN GEBRUIKTE
MEN DE KWEE, BIIVOORBEELD IN PASTEIEN® MET VLEES.

Vruchten die in suiker zijn ingemaakt, noemen we confituren. Met be-
hulp van suiker kun je vruchten lang bewaren, zodat je ze het hele
Jaar door kunt eten. Vroeger was er in de winter immers geen
vers fruit verkrijgbaar. De confituren aten ze bij het toetje van

een feestelijke maaltijd. Daar hoorde hippocras bij, dat is een

zoete, gekruide wijn (zie p. 20).

Gerechten met kweeén waren niet alleen lekker, maar ook

gezond. Volgens de artsen waren ze goed voor de maag en

goed tegen diarree. De mensen maakten van ingekookte

kweemoes ook wel likkepotten of snoepjes die smelten op de
tong. Die waren goed tegen de hoest.



INGREDIENTEN

¢ ongeveer 500 gram suiker

+% ongeveer Y liter rode wijn of water

o fijne tafelsuiker

# 3 grote kweeperen (oosterse winkel of marke; september-februari)

o+ specerijenpoeder™ naar smaak: kaneel, kruidnagel, nootmuskaat, gember, peper en foelie

BEREIDING VAN DE JAM

Borstel de kweeperen met water schoon. Schil ze
en snijd de klokhuizen eruit. Doe ze snel in een
bak met water om verkleuren tegen te gaan. Kook
de stukken in ruim water of rode wijn op zacht
vuur gedurende tenminste drie uur, totdat ze rood

zijn.

Neem de stukken peer uit de pan. Weeg de schoon-
gemaakte peren. Weeg eenzelfde hoeveelheid sui-
ker af en zet die apart. Wrijf de vruchten fijn of
maak er puree van met behulp van een blender of
staafmixer. Los de suiker op in een grote, roestvrij-
stalen pan met een bodempje water. Voeg daaraan
de vruchtenpap toe. Breng dit aan de kook. Voeg
naar smaak specerijen® toe, maar je kunt ze ook

weglaten. Een beetje kaneel is wel lekker. Goed
proeven! Kook de massa al roerend op hoog vuur,
totdat een dikke stroop ontstaat. Giet die in een
schone glazen jampot of in een spanen doosje (zie
afbeelding; doosjes zijn te koop in een hobbyzaak
of bij Xenos). Bestrooi de doosjes van binnen met
poedersuiker tegen het vastplakken.

BEREIDING VAN DE SNOEP]JES

Je kunt hier ook lekkere snoepjes van maken.
Kook dan de kweeperenstroop verder in, totdat
de massa even in twee helften verdeeld blijft als je
met een lepel een spoor erin trekt. Let erop dat het
vuur de laatste minuten niet te hoog staat, anders

brandt het aan.

Bron: Een notabel boecxken van cokeryen. Zie ook de website van Marleen Willebrands, www.kookhistorie.com
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Neem een ovenplaat van ongeveer 2 cm diep en
leg op de bodem bakpapier of aluminiumfolie.
Doe de massa hierop over en zet deze gedurende
een uur in een niet zo warme oven van ongeveer
75 4 100 °C. Laat de ovendeur op een kier staan.
Laat de stijve massa twee dagen drogen op een
warme, droge plaats.

Keer de plak dan om en laat de onderkant nog
eens twee dagen drogen. Hij blijft nog plakke-
rig aanvoelen, maar is snijdbaar. Snijd de plak in
repen en snijd die weer in blokjes van gewenste
grootte. De blokjes zijn kneedbaar. Wentel de
snoepjes door fijne tafelsuiker. Bewaar ze in spa-
nen doosjes die van binnen met poedersuiker zijn
bestrooid, of in een koektrommel met papier tus-
sen de lagen.



VOOR BIJ

DEZE RECEPTEN KOMEN UIT EEN FRANS KOOKBOEK UIT DE 14DE EEUW DAT IN HET
SCHREEF MET ALLERLEI TIPS, RAADGEVINGEN EN RECEPTEN VOOR ZIJN JONGE BRUID.

IPPOCRAS

(GEKRUIDE WIJN) -
- - . % ]
Hippocras, gekruide wijn, werd na de maaltijd geschonken. Vaak kreeg je daar nog \

een lekker hapje bij zoals gesuikerde amandelen of snoepjes van kweeénjam. Om hippo-

cras te maken hoefde je niets anders te doen dan specerijen en suiker in een linnen puntzak te doen en de
wijn in de zak te gieten. Onderaan druppelde de gekruide wijn dan zo in de karaf.

De naam ‘hippocras’ komt van de Griekse arts Hippocrates die in de Oudheid leefde. In de Middeleeuwen
waren zijn ideeén nog steeds heel belangrijk.

BEREIDING
INGREDIENTEN Doe kaneel, gember en laospoeder in een kofhiefilterzakje dat je daarna
(VOOR 1 FLES WIJN) goed dichtvouwt.
Giet de wijn met de suiker in een kom en doe het filterzakje met spe-
# 1 fles rode wijn cerijen erin. Dek de kom af met een deksel of zet er een bord op, en
#¢ 1Y theelepel kaneelpoeder laat de wijn twee uur zo staan. Haal het filterzakje eruit (de specerijen
o 1Y theelepel gemberpoeder kun je later gebruiken voor het maken van mosterd), en giet de wijn
o 1Y theelepel laospoeder* door een trechter waarin weer een koffiefilter is gedaan terug in de fles.
(te koop bij oosterse winkel) Doe de kurk weer op de fles, en laat de hippocras minstens één dag in
+ 100 gram poedersuiker de koelkast staan.
o 2 kofhefilterzakjes In de zomer kun je hippocras zo uit de koelkast drinken, maar je kunt

de wijn ook verwarmen zoals bisschopswijn.

Bron: Le ménagier de Paris. Zie ook de website van Christianne Muusers, www.coquinaria.nl/KIS.
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DE MAALTIJID

NEDERLANDS ‘DE HUISMAN VAN PARDS’ HEET. DE HUISMAN WAS EEN RIDDER DIE EEN DIK BOEK
7.0 WIST HIJ ZEKER DAT HIJ GOED VERZORGD ZOU WORDEN
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Mosterd wordt gemaakt van zaadjes van de mosterdplant. In Europa groeien twee soorten, met witte zaadjes
(Sinapis alba) en met zwarte (Brassica nigra). Van allebei kun je mosterd maken, maar de witte zaadjes zijn
zachter en kun je makkelijker fijnmalen. Mosterd werd in kommetjes op tafel gezet, als een soort dipsausje
bij allerlei gerechten. In dit recept worden de specerijen™ gebruikt die over zijn van de hippocras, maar als je
geen hippocras maakt, neem je de specerijen zo uit het potje. Er zijn ook recepten voor ‘goedkope mosterd’,
zonder specerijen.

BEREIDING INGREDIENTEN
Laat de mosterdzaadjes een hele nacht weken in witte wijnazijn. Ze (voor ongeveer
moeten helemaal onderstaan met nog een laagje azijn erboven. Als de 650 gram mosterd)
mosterdzaadjes de azijn hebben opgenomen, pureer je ze in de blen-
der of met een staafmixer. Je kunt natuurlijk ook als een echte mid- ¢ 250 gram witte of zwarte
deleeuwer de zaadjes fijnstampen in een vijzel. Doe, als de mosterd mosterdzaadjes, of een mengsel
te dik is, nog een paar lepels azijn erbij totdat je er makkelijk door daarvan
kan roeren maar de mosterd niet zo van een lepel afloopt. Doe zout en o 4 deciliter goede witte wijnazijn
specerijen erbij, en proef. Er moet voldoende zout in zitten, anders is de mosterd flauw. ¢ 1% theelepel kaneelpoeder
Doe de mosterd in een glazen pot, sluit die goed af, en bewaar de mosterd minstens een o 1% theelepel gemberpoeder
week in de koelkast voordat je hem gebruikt. Mosterd kun je héél lang bewaren. o 1Y theelepel laospoeder*

o 1 theelepel zout

Bron: Le ménagier de Paris. Zie ook de website van Christianne Muusers, www.coquinaria.nl/KIS.
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EXTRA

VASTENTIJD

In alle middeleeuwse kookboeken zien we recepten die bestemd zijn voor de vastentijd.

Vroeger mochten katholieken drie dagen per week geen vlees eten. Daarnaast moesten zij vasten tijdens

de 40 dagen tussen Aswoensdag en Pasen, tijdens de vier weken voor Kerstmis en op de dagen die het begin van
maanden

de seizoenen aangeven, dus eind december, maart, juni en september. In totaal moesten katholieken meer dan vijf
per jaar vasten.

Op alle vastendagen was het eten van vlees verboden. Tijdens de lange vastenperiode tussen Aswoensdag en Pasen waren eieren en melk,
boter en kaas 00k verboden. Alleen vis, groenten, fruit en granen stonden dan op het menu.

RECEPT

MANDELMELK

In plaats van eieren en melkproducten werden amandelen gebruikt. Daar kon je amandelboter en amandelkaas
van maken (denk maar aan pindakaas), en ook amandelmelk. In amandelen zit veel calcium. Dat is goed voor je
botten. Het is dus niet zo gek om amandelen in de vastentijd als vervanging van melk te gebruiken.

BEREIDING
Maal de amandelen in kleine porties tot grove stukjes met behulp van een staafmixer. Maal de grof gemalen amandelen
INGREDIENTEN daarna in kleine porties tot poeder fijn in een koffiemolen.
#4150 gram amandelen Giet 1 liter kokend water bij de fijngemalen amandelen en laat dit twintig minuten staan. Zeef de amandelmelk door een
zonder vlies puntzeef of kaasdoek. Het opgevangen witte vocht (ongeveer 0,9 liter) is amandelmelk.
o1 liter water
Bron: Een notabel boecxken van cokeryen. Zie ook de website van Marleen Willebrands www.kookhistorie.com
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WOORDVERKLARING

kruiden: groene delen van aromatische planten, zoals blaadjes van
peterselie en salie. Het verschil met specerijen is niet altijd dui-
delijk. Korianderzaad is een specerij, maar korianderblad is een

kruid.

laospoeder: laos is een specerij die lijkt op gemberwortel, maar hij
smaakt wel iets anders. Je kunt laospoeder kopen bij de oosterse

winkel. Het wordt ook wel verkocht als ‘galanga’.

pastei: gebak van deeg met een hartige of zoete vulling, afgesloten

met een deegdeksel.

salie: grijsgroene donzige blaadjes van een kleine struik. Te koop bij

supermarkt en groenteboer.

specerijen: afkomstig van aromatische planten, meestal van tropi-
sche herkomst, die in gedroogde vorm worden gebruike. Peper,
kaneel, kruidnagel, foelie, nootmuskaat, gember, laos, saffraan,
koriander en komijn zijn specerijen.

speltmeel: meel van een graansoort die lijkt op tarwe. Te koop bij
natuurvoedingswinkels en bij graanmolens.

wilde eend: het vlees van wilde eend is minder vet en donkerder
van kleur dan van tamme eend. Wilde eend kun je vers kopen
van augustus tot februari, want dan is het jachtseizoen voor een-
den, de rest van het jaar kun je diepgevroren wilde eend kopen.
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“DIT BOEK LEERT GOEDE
EN EDELE GERECHTEN TE
BEREIDEN OM TE ETEN,
ZOALS HIERNA VOLGT.”




