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T
oen Cultuur Gent me benaderde om  
als ambassadeur mijn schouders te  
zetten onder het culinaire luik in het 

van Eyck-project, voelde ik me uiteraard ge-
vleid. Ik wilde heel graag meewerken aan de 
hulde die onze stad in 2020 aan grootmeester 
Jan van Eyck brengt. Zijn schaduw blijft onlos-
makelijk met Gent verbonden, sterker zelfs: 
zijn schaduw is spring levend.  

Toch moet ik eerlijkheidshalve toevoegen dat 
ik bij aanvang van dit project weinig over deze 
Vlaamse grootmeester wist of enige kennis 
over zijn werken had. Dat veranderde toen ik  
in contact kwam met De Foodarcheoloog  
Jeroen Van Vaerenbergh en Annelies Van 
Witten berghe, een historica met een sterke 
culinaire passie. Zij leerden me met nieuwe 
ogen te kijken naar het Lam Gods. 

Door hun veld- en speurwerk1 kwam ik meer  
te weten over de inhoud van dit iconische 
schilderij. Zo refereren de gebouwen op het 
schilderij aan de grootsheid van onze stad.  
Dat Gent in de 15de eeuw de tweede grootste 
stad boven de Alpen was – na Parijs – vind  
ik ronduit fascinerend. Zo hebben we het dan  
ook aan van Eyck te danken dat Gent als voor-
uitstrevende cultuurstad op de wereldkaart 
werd gezet. Dat hij als kunstenaar een uitste-
kend oog voor detail had, blijkt dan weer uit  
de 75 planten, kruiden, vruchten en ingrediën-
ten die hij in zijn schilderij opnam. 

Met de kennis van Jeroen en Annelies in 
het achterhoofd slaagde ik erin om zo in de 
voetsporen te treden van de 15de-eeuwse 
Gente naar en behalve hun eetgewoonten ook 
hun smaakpatronen te ontleden. Hoe meer 
informatie ik doornam, hoe vaker ik besefte 
dat er niet zo gek veel verschillen zijn met onze 
huidige eetcultuur. Enkele voorbeelden: van 
neus tot staart eten was toen al een alledaags 
fenomeen, net zoals duurzame bereidings-
technieken (pekelen, fermenteren), wildpluk 
en streek- of seizoensgebonden producten 
minstens even populair waren. Daarnaast ont-
dekte ik dat voeding vaak nog een symbolische 
functie2 had, daarom heb ik samen met Jeroen 

en Annelies besloten om seizoensgebonden 
producten te beklemtonen die ook vandaag 
een actuele rol spelen. Op die manier willen 
we ervoor zorgen dat dit culinair erfgoed niet 
verloren gaat en overgedragen wordt naar de 
volgende generaties. 

Om deze schat aan informatie met jullie  
te delen, kozen we voor deze brochure.  
Bij elke maand hoort een Gents luik – Groeten  
uit Gent – een historisch luik – Smakelijk 
souvenir – en tot slot ook een culinair luik: 
Aan tafel. Die meeslepende storytelling vol 
culinair-historische weetjes vul ik per maand 
aan met twee seizoensgebonden recepten die 
jullie hopelijk zullen inspireren om zelf creatief 
aan de slag te gaan.3 Belangrijk in mijn selectie 
was de historische authenticiteit (de basis-
ingrediënten van mijn recepten werden toen 
al gebruikt) en een hedendaagse toepassing 
zodat mijn recepten een breed publiek vinden: 
van lokale handelaars en ambachtsmensen 
(slagers, bakkers, chocolatiers, barista’s)  
tot horecaondernemers over foodies, chefs  
en toeristen die Gent als historische en  
eigen tijdse food capital willen (her)ontdekken. 

1 Die zoektocht langs handschriften, oude (stads)ar-
chieven en andere publicaties nemen we gedetailleerd 
op in een bibliografie achteraan. 

2 De opname van een dadelboom op het Lam Gods 
verwees eerder naar de rijkdom van opdrachtgever 
Joos Vijd, dan naar het ingrediënt in kwestie. 

3 Oude kookboeken geven nooit hoeveelheden of be-
reidingstijden aan. Om de haalbaarheid van onze ge-
rechten te verhogen, actualiseerden we de recepturen 
met concrete aanwijzingen en namen we daarnaast 
enkele praktische kooktips op. 

Beste Gentenaars,
Beste lezer,

Olly Ceulenaere 
Chef van restaurant Publiek

Proef, feest 
& beleef!

J A N U A R I

6 Droge worst met  
walnoot en venkel

7 Homemade witte pens

F E B R U A R I

10 Gekleurde 
pannen koeken

11 Suiker wafels

M A A R T

14 Hummus van 
boerentenen

15 Rijstpap met 
amandelmelk

A P R I L

18 Broze apero koekjes 
met kaas

19 Quiche

M E I

22 In karnemelk gegaarde 
noordzeevis

23 Waterzooi  
met bijvangst

J U N I

26 Oudgentse kruidenrub 
voor kalfskotelet

27 Rijkelijke kruidensaus

J U L I

30 Homemade 
waterkerssiroop

31 Bessen 
verjus–limonade

A U G U S T U S

34 Vers masteluinbrood
35 Belegde boterham

S E P T E M B E R

38 Fruit-honing 
marmelade

39 Appel- en perenmoes  
met saffraan en 
rozemarijn

O K T O B E R

42 Schelpen stoofpot  
met verjus  
en peterselie

43 Gegrati neerde 
oesters in een 
saffraanbotersaus

N O V E M B E R

46 Stoofpot  
cockentrice

47 Pulled goose  
met gember

D E C E M B E R

50 Stoofvlees  
met peperkoek

51 Verloren brood  
met peperkoek



Tijdens de koudste 
maanden van het jaar 

werd, vaker dan anders, 
vee geslacht om een 

nieuwe voorraad aan te 
leggen. De onderdelen 

van het dier die echter niet 
bewaard konden worden 

– door ze te pekelen, 
drogen, opleggen, roken 

of zouten – werden als 
restje meteen na de slacht 

verwerkt. Hoewel de 
slacht op het platteland 

traditioneel een aanvang 
nam in november, 

waren de kookpotten 
en braadspitten van 

de Gentenaars bij de 
start van het nieuwe 

jaar royaal gevuld met 
vleesbereidingen.

JA
N

U
A

R
I Pensen:  

van schamel restje  
tot hartverwarmende 

comfortfood 

W I S T  J E  D AT…
Middeleeuwers erom bekend stonden geen enkel onderdeel 
van een dier verloren te laten gaan? Zo bliezen kinderen de 
varkensblaas op voor hun bal- of waterspel. De mannelijke 

genitaliën werden dan weer door volwassenen gerecupereerd als 
slagwapen of gebruikt om keukengerei in te vetten. Zo krijgt van  
neus tot staart wel een erg plastische invulling. 

G R O E T E N  
U I T  G E N T

Slachten als  
ambacht

H
Het slachten van 
dieren in de stad was 
de bevoorrechte taak 

van een vleeshouwer in kleine, 
private abattoirs. Het 
verhandelen gebeurde 
vervolgens in een vleeshuis 
waartoe je enkel toegang 
kreeg als beëdigd verkoper. 
Ook Gent had in de middel-
eeuwen zo’n overdekte 
marktplaats waar de verkoop 
van vlees gecentraliseerd 
werd omwille van de versheid, 
hygiëne en kwaliteit.  
In 1542 werden tegen de 
zuidoost gevel van het ‘Groot 
Vlees huis’ 16 penshuisjes of 
poel  giers  shuisjes gebouwd.  
Die penshuisjes waren 
afzonder lijke winkeltjes waar 
je uitsluitend ingewanden, 
darmvet of slachtresten  
kon kopen. 

A A N  TA F E L
Pensen als sociaal bindmiddel

V
andaag zijn worsten 
nog steeds populair 
volksvoedsel; denk 

maar aan de droge worst die je 
op café bij een pint bestelt, de 
lookworst uit de frituur of de 
geroosterde bloedworst waar-
mee je een winterbarbecue 
afsluit. Opvallend is wel dat 
aan de laat middeleeuwse 
bloedworsten of boudins à la 
flamande spece rijen en rozijnen 
werden toegevoegd. Met deze 
zoet zure vulling werden zelfs 
appels opgevuld. Zo be-
schouwd is de bloedpens met 
appelmoes in haar huidige 
versie nooit veraf geweest.  

Gentse uufflakke of 
potjes vlees uit de Westhoek? 
Pensen zijn lang niet de enige 
toepassing van restvlees,  
denk maar aan Gentse uuf-
flakke op basis van varkens-
poten, -staarten en -tongen  
of een gelei als potjesvlees – 
een specialiteit uit de West-
hoek dat voor het eerst werd 
opgetekend in de Viandier 
de Taillevent, één van de 
belang rijkste kookboeken uit 
de middeleeuwen. Daarvoor 
kook je kalfspootjes gaar in de 
wijn, waarna je ze vermengt 
met varkensvlees, jonge kip 
en konijn. Dat geheel kruid 
je vervolgens af met gember, 
saffraan en azijn. 
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Varkensbloed 
werd opgevangen 
en met de hand 
geroerd om het 
stollen tegen te 
gaan. 

Darmen werden 
uitgewassen. 

Longen, slokdarm, 
hart en afsnijdsels 
van de kop werden 
eerst gaargekookt 
en vervolgens 
fijngehakt. 

Brood of gekookte 
granen (gerst, 
boekweit, 
…) werden 
in het bloed 
ondergedompeld 
en daarna 
toegevoegd aan 
het orgaangehakt 
dat op smaak werd 
gebracht met een 
kruidenmengsel.

De gewassen 
darmen werden 
met een trechter 
gevuld.

De pensen 
werden als laatste 
stap gegaard 
in heet water. 
Dat kookvocht 
werd soms zelfs 
gedronken als 
pensensoep.

Hoe werd  
een pens  
bereid?

1

2

3

4

5

6

De in Gent geboren verluchter Simon Bening (ca. 1483–
1561) schilderde ca. 1515 deze miniatuur voor de kalender 
van een getijdenboek dat in bezit kwam van de Portugees 
Alvaro da Costa. We zien een prachtig heuvelachtig en 
winters sneeuwlandschap. Op de achtergrond zien we  
een besneeuwde heuvel met bosjes kale bomen, in het 
midden twee grote herbergen. In de voorste herberg  
kijken de gasten uit het raam naar de scène op de voor-
grond, waar een varken geslacht wordt.

Speklaag  
tegen de  

koude

D
at de slacht van vee 
een piek kende in  
de vroege winter

maanden was logisch; de 
gevette dieren hoefden niet 
verder gevoed te worden 
tijdens de schaarse maanden 
die volgden én door de koele 
weersomstandigheden zou 
het vlees minder snel 
bederven. De 15de-eeuwse 
stedelingen gaven qua smaak 
de voorkeur aan jong rund-
vlees, maar schaap en varken 
stonden vaker op het menu, 
ook bij de mindergegoeden. 
Voor hen waren voedzame 
pensen meer dan welkom 
tijdens de koudste maanden 
van het jaar. 

S M A K E L I J K 
S O U V E N I R 

New York, Pierpont Morgan Library 
(PML), Ms. M. 399 (Da Costa 
Getijdenboek), f. 13v°

5



 » 500 g varkensbuik

 » 500 g varkensschouder

 » 75 g verse walnoten  
(grof gehakt)

 » 15 g zout

 » 2 g rietsuiker

 » 1,5 g witte peper

 » 0,5 g foelie

 » 2,2 g venkelzaad (geroosterd)

 » 2 rolletjes varkensdarm

 » Benodigdheden: 
vleesmolen

Droge 
worst met 
walnoot en 
venkel 

Snijd het varkensvlees in 
kleine stukken en vermeng 
het vlees met het geroosterd 
venkelzaad. Haal door een 
grove vleesmolen en vermeng 
met de rest van de kruiden.

Laat een uurtje in de koelkast 
rusten en haal vervolgens  
het mengsel opnieuw door  
de molen.

Voeg de grof gehakte noten  
bij de vleesmengeling.

Laat de varkensdarm een 
nacht weken in gezouten 
water en spoel vervolgens 
goed uit.

Vul de geweekte varkensdarm 
zachtjes uit met het mengsel.

Laat de worst drogen op een 
goed geventileerde en koele 
plaats.

Draai de worst per 2 uur zodat 
ze gelijkmatig zou drogen.

10 à 15 st.
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 » 250 g kalfsgebraad

 » 200 g mager varkensvlees

 » 250 g keelspek

 » 100 g buikspek

 » 200 ml rauwe melk

 » 15 g zout

 » 2 g peper

 » 1 g foelie

 » 2 g marjolein (gedroogd)

 » 20 g sjalot (versnipperd)

 » 1 ei

 » 75 g wit brood (zonder korst)

 » 2 rolletjes varkensdarm

 » Benodigdheden: 
vleesmolen

 
Homemade 
witte pens 

Snijd het vlees in kleine  
stukken en haal door een 
vleesmolen.

Verkruimel het brood en  
vermeng met de melk, het ei, 
de sjalot en de kruiden. Let 
erop dat je het mengsel niet 
verhit tijdens het vermengen.

Laat de varkensdarm een 
nacht weken in gezouten 
water en spoel vervolgens 
goed uit.

Vul de geweekte varkensdarm 
zachtjes uit met het mengsel 
en verdeel al draaiend in  
porties.

Pocheer de pensen een 20-tal 
minuten in water van 75°C. 
Haal de pensen uit het water 
en laat ze opschrikken in  
ijswater.

20 à 25 st.
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De generatiegenoten 
van de broers van Eyck 
draaiden hun hand niet 

om voor een feest meer 
of minder. Op 2 februari 
wordt Lichtmis gevierd: 

behalve gewijde 
kaarsen kon een stapel 

pannenkoeken niet 
ontbreken om het 

lengen van de dagen te 
vieren. En dan moesten 

de wafels ter ere van 
carnaval nog volgen. 

In de aanloop naar de 
vastenperiode werd er 

dus volop gefeest. 

F
E

B
R

U
A

R
I Pannenkoeken 

en wafels op 
het feestmenu 

W I S T  J E  D AT… Er reeds mierzoete pannenkoeken gebakken werden 
in de Oudheid? De Griekse arts Galenus (129–199) 

beschrijft hoe pannenkoeken van tarwemeel gebakken 
werden in olijfolie en zeezout. Niet alleen werd er honing aan 
het deeg toegevoegd, maar ook bij het opdienen werden de 
pannenkoeken in honing gedrenkt. 

A A N  TA F E L
Van zoet over hartig  

tot gekleurd en versterkt 

R
 ecepten voor pannen
koeken bestaan al 
eeuwenlang. Een 13de- 

eeuws Andalusisch kookboek 
vermeldt pannenkoekjes van 
kikkererwten- en rijstmeel, 
geserveerd met honing. Ook 
hartige pannenkoeken vonden 
toentertijd al gretig aftrek. 
Met datzelfde kookboek in de 
hand kon je namelijk aubergi-
nepannenkoeken met korian-
der en kaneel bakken. Het 
bakken van ‘koeken’ tussen 
twee verhitte platte platen 
zou minstens even ver terug-
gaan in de tijd. Deze platte en 
krokante wafeltjes werden in 
de late middel eeuwen oblieën 
genoemd.  
Als hartige variant wordt in 
middeleeuwse kookboeken 
aangeraden om een plak kaas 
tussen twee vellen deeg te 
laten smelten of gemalen 

kaas aan het wafeldeeg toe 
te voegen. Een extraatje 
dat lefgozers vandaag zeker 
zullen weten te appreciëren. 
Dat zowel pannenkoeken als 
wafels synoniem stonden 
voor feest mag blijken uit de 
recepten waarbij wijn of kleur 
aan het deeg werden toe-
gevoegd.

Aristocratische 
wafels

Ook de heersende macht 
was verknocht aan wafels. 

Hoe kan je anders verklaren 
dat het wapenschild van de 

hertogen van Bourgondië  
gegraveerd staat in wafel-
ijzers waarmee galetten, 
lukken en zelfs mastellen 

werden gebakken? 

Credit van dit beeld: zie 
https://erfgoedinzicht.
be/10-verhalen/265-win-
terfeesten-en-gebak
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Hans Francken (1581 - 1624) is een eerder onbekende Antwerpse schilder.  
In dit stilleven schilderde hij alle snoepgoed en versnaperingen waaraan 
men zich tijdens de wintermaanden tegoed deed: verloren brood, letters in 
suikergoed, een kommetje gevuld met stroop of honing en een groot feest-
brood of ‘duivekater’. Maar centraal staan vooral de wafels en pannenkoeken.

Hans Francken, Winterstilleven met wafels en pannenkoeken en duivekater, 
Koninklijk Museum Brussel, Inventarisnr. 3825 (houten paneel, 58 x 70,5 cm).

K
en je het gezegde “Op Maria  
Lichtmis is er geen een vrouwke 
 zo arm of ze maakt haar panneke 

warm”? Pannenkoeken eten op 2 februari is 
een oeroude én christelijke klassieker. Tijdens 
Lichtmis wordt namelijk traditiegetrouw het 
moment herdacht waarop Maria en Jozef hun 
eerstgeboren zoon, als licht van de nieuwe 
wereld, opdragen aan God. Met een beetje 
verbeelding kan je een pannenkoek als een 
lichtschijf beschouwen. In de middeleeuwen 
was Lichtmis bovendien de dag bij uitstek 
waarop boerenknechten en -meiden van 
dienstbetrekking konden veranderen. Dat dit 
feestelijk gevierd werd met pannenkoeken, 
boordevol eieren, bloem, melk en boter, is 
niet te verwonderen. Echt luidruchtig werd 
het pas op vette dinsdag, de carnavals avond 
die Aswoensdag voorafging. De overheden 
knepen toen een oogje dicht en voor heel 
even kon het volk regeren. De laatst 
opgelegde eieren, de vochtige bloem,  
de haast bedorven melk en de ranzige boter 
werden toen opgebruikt voor een wafelen-
bak. Spel en vertier waren bovendien 
onlosmakelijk verbonden met de stijgende 
wafelconsumptie, aangezien wafels steeds 
vaker de inzet werden van een dobbel- of 
kaartspel. Zeker in de stad bleven wafels het 
hele jaar in trek – als populaire tegenhanger 
van prijzige peperkoeken – straatventers 
waren erg bedreven om ze warm of koud  
aan de man te brengen. 

S M A K E L I J K 
S O U V E N I R 

Goudgeel  
gebakken  
volgens  
Christus
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 » 800 ml melk

 » 200 ml bietensap, kruidensap 
of kurkumamelk

 » 500 g bloem

 » 1 tl bakpoeder

 » 4 eieren

 » 30 g boter (gesmolten)

 » snuifje peper en zout

Gekleurde 
pannen-
koeken 

Meng alle ingrediënten en 

mix in een mengkom.

Passeer door een fijne zeef.

Bak de pannenkoeken  
goudbruin in een flensjespan. 

Qua uitwerking kan je alle 
kanten op: als hartige oven-
bereiding kan je de pannen-
koeken opvullen met kaas 
en ham, maar je kunt ook 
enkele fijngesneden stukjes 
gebruiken als garnituur in  
een soep of salade.

± 15 st.
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 » 300 g parelsuiker

 » 30 g krenten

 » 50 g verse gist

 » 480 g bloem

 » 15 g kaneelpoeder

 » 150 g lauwe karnemelk 

 » 70 g honing

 » 2 eieren

 » 215 g gezouten boter

 » Benodigdheden:

 » Keukenrobot en wafelijzer

Suiker-
wafels

Los de gist samen met de 
honing op in de lauwe karne-
melk.

Voeg de bloem, het kaneel-
poeder en de eieren toe en 
meng tot het deeg aan de 
deeghaak vastkleeft.

Maak het deeg los en bol op.

Rol de boter plat uit en strijk 
het deeg hiermee in, zo 
vermijd je dat het uitdroogt.

Laat gedurende 30 
 minuten rijzen.

Voeg de parelsuiker en de 
krenten toe en meng stevig. 

Laat opnieuw gedurende 30  
à 45 minuten rijzen.

Portioneer in kleine balletjes 
van 60 g.

Bak de suikerwafeltjes 
goudbruin af in een heet ijzer. 

± 25 st.
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Tijdens de vastenmaand 
is er van rijkelijk gevulde 
tafels geen sprake meer. 

Na de carnavalsgekte 
van februari werd er dus 
letterlijk en figuurlijk een 

toontje lager gezongen. 
Behalve vlees waren in de 
15de-eeuwse maartmaand 
ook dierlijk vet, eieren en 
kaas taboe. Aangezien er 
in de voorraadkast haast 

uitsluitend droge voeding 
te vinden was, moesten 
de middeleeuwers hun 
creativiteit aanspreken 

om smakelijke alter-
natieven uit hun hoed  

te toveren. 

Op droog zaad

G R O E T E N  U I T  G E N T
Noten en gedroogd fruit als 

dagelijks brood 

B
ij het begin van maart 
werden de toonbanken 
in het Groot Vleeshuis 

leeggemaakt. Ook zuivel 
belandde op de zwarte lijst.  
De Korenmarkt – naast de 
Vrijdag markt hét territorium 
van de zuivelverkopers – liep 
leeg. In maart werden er aller-
minst gouden zaken gedaan. 
Daarom kregen deze Gentse 
poorters van de schepenen de 
officiële toelating om lokale  
(of geïmporteerde) noten en 
gedroogd fruit te verkopen,  
dit tot groot ongenoegen van 
de lokale fruitverkopers.  
Die betaal bare en proteïnerijke 
voeding verschafte de Gente-
naars de nodige energie. 
Hoewel dit sober eetpatroon 
op militaristische leest 
geschoeid lijkt, waren de 
meeste Gentenaars het 

gewend om met ontbering om 
te gaan. Behalve de voornaam-
ste patriciërsfamilies moesten 
de meeste inwoners namelijk 
karig omspringen met hun 
voedselvoorraad en -budget. 
De vastenmaand was daaren-
boven de uitgelezen periode 
voor de rijken om de armen met 
zorg te omringen. De Tafels van 
de Heilige Geest of de Gentse 
armendissen werden bijvoor-
beeld vanaf de tweede helft 
van de 13de eeuw op parochiaal 
niveau georganiseerd. Armen 
kregen aan huis brood, drank, 
kledij, schoeisel, brandstof, 
geld of haring toebedeeld. Vis 
was trouwens het enige dierlij-
ke product dat tijdens de vas-
ten gegeten mocht worden. 
Dat gekaakte haring zo popu-
lair was, werd bepaald door het 
demo cratische prijskaartje. 

De armendis  
van Sint- 
Jacobs 

Deze armentafel werd 
in de 15de eeuw hoogst-
waarschijnlijk door de 
voornaamste Gent-
se patriciërs families 
bestuurd. Ze bezat behal-
ve een eigen altaar ook 
een kapel in de kerk en 
beheerde eigen goederen 
of levensmiddelen die ze 
verkreeg uit schenkingen. 
Armen kregen bijvoor-
beeld wit brood, naar 
analogie met de Heilige 
Hostie, wat duurder en 
prestigieuzer was dan  
het reguliere bruin brood. 
Dat de Armendis van Sint- 
Jacobs een bepaalde  
tegenprestatie verwacht - 
te voor haar blijk van 
naastenliefde is enigszins 
voorspelbaar: armen 
werden verondersteld  
te bidden voor de ziel  
en verlossing van hun 
schenker. 

De vastenperiode wordt standaard ingezet 
vanaf Aswoensdag en eindigt op Pasen, met 
de verrijzenis van Christus als orgelpunt. 
De kerkelijke vastenregels waren geënt op 
vroegmiddeleeuwse kloosterregels met het 
oog op onthouding of in eettermen: matigen 
en versoberen. Vooral vijgen waren ongekend 
populair tot Pasen. Zo vermeldt het 14de-eeuw-
se kookboek Viandier de Taillevent een hippe 
powerbar op basis van vijgen (en rozijnen). 
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Beperk je eten tot één maaltijd 
per dag, bij voorkeur het 
middagmaal. 

Vermijd het eten van vlees, 
net zoals alle etenswaren die 
hieruit voortkomen, vervang 
bijvoorbeeld boter door olie. 

Stel je maaltijd samen rond de 
volgende hoofdbestanddelen: 
vis, brood, drooggebak, graanpap 
(zonder zuivel), wortels, 
knolgewassen, uien, kolen, 
(opgelegd) fruit, gedroogde 
peulvruchten (linzen, erwten, 
bonen), gefermenteerde 
groenten, noten (amandelen) 
en gedroogd fruit (vijgen en 
rozijnen). 

1

2

3

A A N  TA F E L
Veganistisch eetpatroon

V
oedingsmiddelen als 
hazelnoten en aman-
delen bewezen prima 

hun nut tijdens de vasten-
maand. De toepassing van 
exotische noten was divers: 
denk bijvoorbeeld aan de 
verwerking van amandel in 
marsepein. Omdat tradi-
tionele zuivel verboden was, 
beriep de rijkere klasse zich 
eveneens op amandelmelk  
als zuivelvervanger. Hiervoor 
vermaal je eerst amandelen 
waarna je ze weekt in water 
en het mengsel zeeft. Ook 
vandaag kan je dit perfect 
toe voegen aan je koffie of 
pudding. Eén van de meest 
gegeten middeleeuwse recep-
ten is trouwens blancmanger, 
een gekruide rijstpap waar-
aan amandel is toegevoegd. 

Die publiekslieveling werd 
vaak gecombineerd met een 
visbereiding. Dat amandelen 
ondanks hun status als 
luxe-ingrediënt zo talrijk 
vermeld worden in 14de- 
eeuwse recepten, heeft te 
maken met het feit dat 
middeleeuwse kookboeken 
werden geschreven voor een 
kapitaalkrachtig publiek.  
Toch golden de vastenregels 
ook voor de rijken. Hun 
fascinatie met ‘verboden’ 
producten als eieren werd 
bovendien zo groot, dat 
kookboeken auteurs de 
expliciete tip gaven om eieren 
te boetseren uit marsepein. 
In één specifiek geval werd 
amandel spijs zelfs omge-
vormd tot een varkens oor. 

De vastentijd niet enkel beperkt 
was tot de 40 dagen voor Pasen? 

Afhankelijk van de tijdsperiode waren  
ook alle woensdagen, vrijdagen en de 
weken voor kerst officiële vastendagen.  
Over a hard-knock life gesproken. 

W I S T  J E  D AT…

De Tacuinum Sanitatis was een middeleeuwse gids voor 
het ‘gezonde leven’. De tekst is gebaseerd op een Arabisch 
tractaat en werd in Italië op het einde van de veertiende 
eeuw samengesteld. Deze miniatuur staat in een hand-
schrift dat midden de vijftiende eeuw in het Duitse Rijnland 
gekopieerd is. Ze toont ons de winkel van een kruidenier. 
Op de schappen en op de winkeltoog staan kannen en 
potten die specerijen en kruiden bevatten. De kruidenier 
verkocht ook allerlei gedroogde vruchten: abrikozen, vijgen 
en uiteraard ook rozijnen.

Middeleeuwse vastenkost 
volgens de regel van 3
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Hummus 
van  
boerentenen  

 » 2 kg boerentenen  
(= Vlaamse, witte bonen)

 » 1 wortel

 » 2 stengels bleekselder

 » 1 stengel prei

 » 1 ajuin

 » 250 g gerookt spek

 » 1 kruidnagel

 » 5 teentjes look

 » 1 bouquet garni  
(rozemarijn, bonenkruid, 
peterselie en laurier)

Week de boerentenen in 
een ruime hoeveelheid koud 
water gedurende 24 à 48 
uren en ververs het water 
regelmatig.

Breng de boerentenen 
aan de kook in een ruime 
hoeveelheid gezouten water 
en schuim regelmatig de 
onzuiverheden af.

Voeg de aromaten toe 
wanneer het kookpunt is 
bereikt, verlaag het vuur  
en kook de bonen gaar  
(dit neemt ongeveer 1 uur  
in beslag).

Verwijder de aromaten en 
giet af. Houd wat kookvocht 
opzij.

Mix de boerentenen,  
samen met wat kookvocht, 
van grof naar glad.

Werk eventueel af met  
koolzaadolie, citroen, peper 
en zout om de hummus af te 
smaken.
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Rijstpap 
met  
amandel-
melk 

 » 1 l amandelmelk

 » 35 g amandellikeur 

 » 175 g dessertrijst

 » 90 g honing

 » snuifje zout

 » 1/2 koffielepel  
saffraanpoeder

 » 2 groene kardemonpeulen

Spoel de rijst en laat 
gedurende 30 minuten 
weken in koud water.

Giet af en zet intussen de 
amandelmelk op met de 
honing, het zout en de 
specerijen.

Laat de rijst zachtjes garen 
(gedurende 30 à 45 minuten) 
en roer zachtjes door de 
korrels.

Laat afkoelen, parfumeer 
met amandellikeur en 
verdeel in porties.

Werk eventueel af 
met geroosterde 
amandelschilfers, vers fruit, 
gedroogde vruchten, …

15



Bij de eerste lentezon 
konden de tijdsgenoten 

van Jan van Eyck hun 
geluk niet op. Na Pasen 
was het opnieuw toege-

staan om vlees, kazen, 
boter en eieren te eten. 

Die rijke terroirkeuken 
hadden de Gentenaars 

te danken aan de sappi-
ge weiden waarop vooral 

runderen en schapen 
graasden. April kondig-

de zich aan als een ware 
verademing! 

Het geheim van  
een royale keuken:  

zuivel 

G R O E T E N  U I T  G E N T
Eigen maag eerst 

N
a de vastenperiode 
konden de Gentse 
kaas- en zuivel-

verkopers opnieuw met een 
gerust gemoed aan de slag op 
de Korenmarkt en Vrijdag-
markt. Daar marchandeerden 
ze behalve in lokale én inge-
voerde kaas ook in eieren en 
boter. Door de strenge 
winters, hevige regenval en 
hete zomers sputterde de 
natuur echter tegen in de 
eerste helft van de 15de eeuw. 

Zuivel werd een schaars goed. 
Om ervoor te zorgen dat zijn 
onderdanen niet van honger 
omkwamen, zou Hertog en 
graaf van Vlaanderen Filips de 
Goede (1396-1467) in crisisjaar 
1432 de uitvoer van zuivel, 
kaas of boter verbieden.  
De Gentse schepenen zouden 
dat verbod verder uitbreiden 
naar de export van ossen, 
koeien, schapen, zwijnen  
en overige dieren. 

Gewassen 
en geslagen 
Om boter (en kaas) te 

bewaren moest je zout 
toevoegen. Daardoor 

kon deze gezouten boter 
maandenlang bewaard 

blijven in de kelder. Voor 
het gebruik moest boter 
“gewassen en geslagen” 

worden om het zout-
gehalte drastisch  

te doen dalen. 
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et het lengen van de dagen leggen de kippen en ganzen 
aanzienlijk meer eieren. Het is dan ook niet verwonder-
lijk dat Pasen gelinkt werd aan de vruchtbaarheids

symboliek van het ei. De overwinning van het leven (lente) op 
de dood (winter), zeg maar. In de prille lente werden bovendien 
de staldeuren geopend en kon het vee van het jonge voed zame 
gras genieten. De minderwaardige hooimelk die de koeien 
tijdens de wintermaanden hadden geleverd, werd gelukkig 
snel ingeruild voor vetrijke grasmelk van topkwaliteit. Toch 
was het drinken van melk in de laatmiddeleeuwse steden niet 
gebruikelijk, simpelweg omdat het transporteren van de melk 
via hobbelige wegen verliep en de melk daardoor in minder 
verse omstandigheden de markt bereikte. Enkel voor kinderen, 
ouderen en zieken stond soms een beker verse melk klaar. Om 
de beperkte houdbaarheidsdatum van melk te omzeilen, kon-
den middeleeuwers zich beroepen op bewerkte producten als 
boter en kaas. Al duurde het tot mei eer de eerste jonge kazen 
voldoende gerijpt waren. 
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G R O E N  Peterselie, bieslook, dragon, 
kervel en violenbloempjes

Z WA R T  Notenbolsters

G E E L  Saffraan en goudsbloem

R O O D  Tournesol, alkanet en bietensap

PA A R S  Moerbeien en bessen

De Leiebrug die de 
Zuivelbrug straat 

met de Meerseniersstraat 
verbindt na 1476 de naam 
Suvelbrug of Zuivelbrug 
kreeg precies omdat ze 
uitgaf op de Vrijdagmarkt? 

Met welke middeleeuwse 
ingrediënten voeg je kleur  
aan een bereiding toe? 

De in Gent geboren verluchter Simon Bening (ca. 1483 - 1561) 
schilderde ca. 1515 deze miniatuur voor de kalender van een 
getijdenboek dat in bezit kwam van de Portugees Alvaro da 
Costa. Het is lente, de bomen komen in bloei. Begin april leiden 
de herders (één met een lammetje in de arm) de schapen en 
lammetjes uit de stal naar hun graasweiden. Ook de geitenbok 
verlaat de stal. De koe wordt gemolken en in de achtergrond  
is een vrouw boter aan het maken.

A A N  TA F E L 
De middeleeuwse basis  
van onze zuivelkeuken

A
an laatmiddeleeuwse 
recepten die melding 
maken van kaas, 

melk, boter of eieren geen 
gebrek. Zo werden er toen al 
recepten genoteerd van 
quiches met kaas en groene 
kruiden, koekjes die bereid 
werden met melk of kaas en 
voorts ook van gepocheerde 
eieren die in alle mogelijke 
kleuren van de regenboog 
werden geserveerd. Sommige 
eieren werden – volgens een 
recept uit een Duits kookboek 

aan het einde van de 15de 
eeuw – zelfs aan een spit 
gebraden. Als eerste stap 
werden de eieren hiervoor 
uitgeblazen, gekleurd en 
vermengd met spek en peter-
selie. Vervolgens werden de 
eierschalen opgevuld met dit 
mengsel, waarna het ei aan 
het spit werd gegaard.  
Vandaag blijft quiche een 
populaire lunchoptie en  
ook kaaskoekjes hebben  
als aperosnack de tand  
des tijds overleefd. 

W I S T  J E  D AT… New York, Pierpont Morgan Library (PML), 
 Ms. M. 399 (Da Costa Getijdenboek), f. 5v.

17



 » 240 g bloem

 » 250 g malse boter

 » 40 g aardappelzetmeel

 » 60 g bloemsuiker

 » 160 g harde kaas

 » 10 g gekookt eigeel

 » 3 g zout

 » Benodigdheden: 
Ronde uitsteekringen

Broze 
apero-
koekjes  
met kaas

Kneed alle ingrediënten met 
de hand tot een glad deeg.

Rol uit tot een deeg van  
0,5 cm dikte.

Laat minstens 6 uur 
opstijven in de koelkast.

Steek de aperokoekjes uit 
met een ronde vorm.

Bak af in een voorverwarmde 
oven van 160°C gedurende  
10 à 14 minuten.

Laat afkoelen op een rooster.

± 75 st.
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 » voldoende kruimel- of  
bladerdeeg om de  
bakvorm te bekleden

 » 1 dl melk p.p.

 » 1 dl room p.p.

 » 2 eieren p.p.

 » snuifje peper en zout

 » 30 g belegen kaas of een 
krachtige schapenkaas p.p. 

 » 10 g groene kruiden: kervel, 
dille, selderij, postelein, 
warmoes, … p.p.

 
Quiche

Verwarm de oven voor  
op 200°C.

Bekleed een ingevette 
quiche vorm met het deeg, 
snijd de randen bij en door-
prik de bodem met een vork.

Rasp de kaas en verdeel dit 
mengsel over de bodem.

Klop de room los met de 
melk en klop de eieren 
erbij. Breng op smaak met 
een snuifje peper en zout. 
Schenk het eimengsel over 
de vulling.

Bak de quiche in de oven 
gedurende 35 à 40 minuten 
tot ze goudbruin kleurt.

Garneer met een royale 
hoeveelheid groene kruiden 
voor het serveren.

Serveer eventueel met salade 
van waterkers, goudsbloem 
en kappertjes.

basisrecept per 
persoon
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Terwijl we vandaag 
massaal gekweekte vis 
of overbeviste soorten 

uit het buitenland op 
ons bord krijgen, was 

dat in de middeleeuwen 
even anders. Het eten 

van kleinere vissen, 
zoetwatervis en 

bijvangst was toen een 
evidentie. Bovendien 

stond de Noordzee met 
de lokale waterlopen in 

verbinding, zeker tijdens 
het paaiseizoen wanneer 

bepaalde vissen, zoals de 
fint of meivis, soms zelfs 
met heel wat kabaal het 
binnenland inzwommen. 

Plots lag de basis van 
een Gentse waterzooi 

voor het grijpen. 

Een nieuwe lente,  
een nieuw geluid:  

vis!

 

Een fint of meivis is 
een haringachtige zee-
vis die zich tijdens het 
paai seizoen in de lente 
stilaan opnieuw in onze 
gezuiverde binnen-
wateren waagt. Vaak 
wordt de fint als bijvangst 
op zee opgehaald bij 
de zoektocht naar een 
commer cieel interessan-
tere vissoort. De fint is 
vandaag een beschermde 
soort en mag dus niet 
voor consumptie worden 
opgevist. 

M
E
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Er een onderzoeksproject van Aqua-
Erf loopt om kwabaal als duurzame 

en inheemse gekweekte consumptievis 
opnieuw op de markt te brengen? 

W I S T  J E  D AT…

G R O E T E N  U I T  G E N T 
De Braemmolen als kweekvijver

G
ent had ter hoogte van 
de Brabantdam een 
belangrijke Braem-

gaten-sluis waarbij in 1297  
een watermolen werd aan-
gebouwd. Een van de belang-
rijkste functies van de Braem-
molen was de verdediging van 
de binnenstad, aangezien de 
molen in staat was om de 
omliggende weilanden te doen 
onderlopen. Verder was het zo 
dat gemalen molenaarsgraan 
ervoor zorgde dat er fijn 
meelstof in het water terecht 
kwam. Die concentratie zou 
heel wat vissen hebben aange-
trokken. Dat ontging de stads-
bewoners niet, waarop ze met 
z’n allen hun hengels uitwier-
pen om een heerlijke waterzooi 
bij elkaar te vissen. Gevolg: de 
lokale, vaak vervuilde, wateren 
van de 15de-eeuwse stad kon-

den de vraag naar vis niet meer 
bijhouden. De middeleeuwse 
stads bewoners, onderworpen 
aan wekelijkse vastendagen en  
de nood aan betaalbare 
proteïnen, snakten naar meer. 
Vlaamse noordzeevissers  
zorgden voor de haast 
levens noodzakelijke aanvoer 
van zeevis en zeevruchten op 
de Gentse vismarkt, vandaag 
beter gekend als de Groenten-
markt. Die zeevis werd er 
aangevoerd via bevaarbare 
kanalen onder het Vleeshuis. 
Nog meer dan verse vis werd er 
op de vismarkt bewaarvis 
 verhandeld zoals stokvis en 
betaal bare gezouten haring. 
Afhankelijk van het seizoen, en 
onder invloed van onrustige 
tijden of zelfs opstoten van 
piraterij, wisselde het vis-
aanbod.

Hoe herken 
je een fint?
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A A N  TA F E L 
Duurzame vissoep

H
et is opvallend dat er in middel-
eeuwse kookboeken aanzienlijk 
meer recepten voor zoetwatervis 

dan voor zeevis opgenomen zijn, zeker in 
vergelijking met onze hedendaagse vis-
recepten. Vis zette in de 15de eeuw aan tot 
creativiteit en dat in alle mogelijke vormen 
en combinaties: zo ging het van laagdrem-

pelige pasteitjes met snoek, kabeljauw en 
zeebaars tot weelderige pannenkoeken met 
kaviaar en visworst. Ongemeen populair in 
de toenmalige volkskeuken was waterzooi 
op basis van lokale bijvangst; niet alleen 
was waterzooi een eenpansgerecht; in de 
samenstelling van vis kon (en kan) je naar 
eigen believen variëren. 

In de meimaand kwam er vaak vis 
op het bord bij de broers van Eyck. 
Of die afkomstig was uit rivieren of 
uit de zee, hing af van hun welstand 
op dat moment. Kleinere vissen uit 
kustwateren en riviermondingen, 
zoals sprot, ansjovis, spiering en 
bot, waren zeer betaalbaar. Grote 
vissen, zoals heilbot en kabeljauw, 
waren afkomstig uit de noordelijke 
zeeën en kregen meer prestige. 
Zoetwatervissen, zoals paling, 
snoek, kwabaal, zoet waterbaarzen 
en -voorns, hadden dan weer het 
voordeel dat ze het hele jaar door 
genuttigd konden worden. Grote 
en kwaliteitsvolle zeevis en haring 
werd vooral in het zomerseizoen 
aangevoerd, de zee was dan kalm. 
Op kleinere vissen kon echter ook in 
de winter maanden gevist worden. 
Toch zou volgens de over leveringen 
uitsluitend zoetwatervis, zoals de 
kwabaal (een zoetwater kabeljauw), 
deel hebben uitgemaakt van 
inheemse vissoepen zoals water - 
  zooi. De vervuiling van de 
waterlopen – afval van huis-
houdens en ambachten werd 
toen nog zonder enige vorm van 
scrupule in het water gekieperd 
– zou onze voorouders ertoe 
gedwongen hebben om de vaste, 
witte vis na verloop van tijd te 
vervangen door kip. Feit of fictie? 
De Gentenaars hadden alvast 
viskeuze te over.

Ca. 1390-1400 schilderde 
een boekverluchter uit het 
atelier van de Italiaanse 
verluchter Giovanni de 
Grassi de miniaturen van 
een Tacuinum Sanitatis, 
een middeleeuwse gids 
voor het ‘gezonde leven’. 
Het eten van verse zoet-
watervis was een van de 
aanbevelingen van het 
boek. De miniatuur toont 
ons hoe de ene visser met 
zijn bootje de vissen in 
een hoek drijft terwijl een 
tweede visser ze in zijn 
netten vangt. Op de achter-
grond een zilverreiger, een 
concurrent van de vissers, 
en ook een ton met water 
waar de gevangen vis een 
tijdje in leven gehouden 
werd. W
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 » 2 kg (bruto) noordzeevis  
(afhankelijk van het seizoen  
of de vangst): schartong, 
bot,  
schelvis, wijting, griet, 
kleine zeebaars, rog, …

 » 60 g grof zout

 » 1,4 l karnemelk

 » 20 g anijszaad

 » 200 g selder (fijngesneden)

 » 200 g venkel (fijngesneden)

 » 4 boterhammen

 » gezouten boter om te 
smeren

In 
karnemelk 
gegaarde 
noordzeevis 

Kuis de vis of vraag de 
visboer dit voor jou te doen. 
Begin met het ontschubben 
en haal vervolgens de  
buik leeg.

Zout de vis met grof zout 
gedurende 30 minuten.

Spoel het zout af, leg de vis 
in een kookpot en dompel 
onder in karnemelk. 

Voeg het anijszaad en de 
gesneden groenten toe.

Laat alles gedurende een 
nacht trekken in de koelkast.

Doe de vis in een kookpot; 
zorg daarbij voor een 
onzacht vuur en breng de vis 
tot juist onder het kookpunt.

Haal de vis uit het kookvocht 
en controleer de garing.

Serveer met brood en 
gezouten boter; de perfecte 
hap toen én vandaag.

Qua uitwerking kan je 
alle kanten op: puur als 
stoofpotje of in een hartige 
pannenkoek met spinazie en 
notencrème. Bovendien kan 
je de bereiding naar eigen 
wens aanvullen met verse 
kruiden, gehakte eieren, 
viseitjes, verjus, noten, 
schelpdieren, garnalen, etc.

4 personen
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 » 2 kg (bruto) noordzeevis 
(afhankelijk van het seizoen 
of de vangst): bot, heek, 
hondshaai, horsmakreel, 
leng, pollak, poon, scharre-
tong, schelvis, steenbolk, 
zeebarbeel, bakharing …

 » 400 g seizoensgroenten: 
bv. wortel, selder, asperge, 
bloemkool, peulen, prei, 
primeuraardappelen.

 » 2 dl witte wijn

 » 6 dl bouillon

 » 6 dl water

 » groene kruiden naar wens 
om te garneren

 » Optioneel kan de waterzooi 
op het einde gebonden 
worden met een liaison van 
2 eieren en 4 dl room.

 
Waterzooi 
met 
bijvangst 

Stel een lokaal vis-
assortiment samen voor  
deze Gentse klassieker.

Kuis de vis of vraag de 
visboer dit voor jou te doen. 
Begin met het ontschubben 
en haal vervolgens de buik 
leeg. Versnijd de vis in 
stukken (kop/staart/buik/
filet) zodat je alle onderdelen 
kunt gebruiken voor de 
waterzooi.

Maak alle groenten schoon 
en snijd ze fijn. Snijd alle 
onderdelen van de vis in 
kleine stukjes.

Doe de groenten, de vis,  
de witte wijn en de bouillon 
in een stoofpot, giet er 
6 dl water bij en laat het 
geheel gedurende 7 minuten 
zachtjes garen.

4 personen
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Juni werd ook wel eens 
de hooimaand genoemd. 

Dan is niet alleen het 
gras rijp om gemaaid te 
worden, maar ook wilde 

of geteelde kruiden en 
bessen zijn op hun top. 
Dat de broers van Eyck 

in deze materie best 
wel onderlegd waren, 

bewijst de aanwezigheid 
van 75 bloemen, plan-

ten en kruiden op het 
Lam Gods, waarvan een 

aanzienlijk deel zelfs 
eetbaar is. 

De magie van 
een bloeiende  

kruidentuin 

G R O E T E N  U I T  G E N T
Lustige kruiden en bessen

H
et Lam Gods bulkt van 
de plukrijpe kruiden. 
Jan van Eyck vereeu-

wigde een middeleeuwse 
pluktuin boordevol eetbare 
kruiden, zoals O.L.V.-bedstro, 
kaasjeskruid, roos, boeren-
wormkruid, duizendblad en 
goudsbloem. In het dagelijkse 
leven werden deze kruiden, 
vaak omwille van hun genees-
krachtige werking, aan de 

groentekraampjes bij de 
Sint-Niklaaskerk verkocht. 
Dat kruiden toen een heel 
levendige betekenis hadden, 
bewezen de strenge klooster-
regels die ze verboden omdat 
sommige kruiden lichamelijke 
verlangens zouden aanwak-
keren. Het aanbrengen van 
spektakelkleuren via kruiden 
als gember en saffraan was 
bovendien erg typisch voor de 

keuken van de 14de en 15de 
eeuw. Toch was er meer te 
vinden in de pluktuin behalve 
kruiden. De cruciale rol van 
aalbessen of Sint-Jansbessen 
wordt geïllustreerd door hun 
aanplanting in de toenmalige 
lusttuinen van het Bour-
gondische Prinsenhof in Gent. 
Andere afgebeelde bessen op 
het Lam Gods waren kersen, 
moer- en bosaardbeien. 

JU
N

I

Midzomernacht of Sint-Jans- 
nacht was voor de middel-
eeuwers een van de belang-
rijkste seizoenskantelpunten. 
Wie is precies de man naar 
wie de langste dag van het 
jaar, op 24 juni, is vernoemd? 
Sint-Jan was de patroon-
heilige van de kerk waarin 
het Lam Gods hing en na de 
herwijding als Sint-Baafs-
kathedraal nog steeds hangt. 
Het vieren van het Sint-Jans-
feest had overduidelijk zijn 
wortels in het christendom 
aangezien de Sint-Jansnacht 
de geboorte van Johannes de 

Doper op 24 juni markeerde. 
De beruchte feesten droegen 
anderzijds kenmerken van 
oeroude rituelen in zich, 
geassocieerd met de langste 
dag van het jaar, zoals de 
Sint-Jansvuren die ontstoken 
werden. Aan kruiden die 
geplukt werden in de middel-
eeuwse Midzomernacht (de 
nacht van 23 op 24 juni) wer-
den daarenboven wonder-
werkingen toegeschreven. Zo 
werden tuilen met o.a. vers 
geplukt Sint-Janskruid aan de 
voordeur of de haard gehan-
gen om de duivel af te weren. 

Mystieke 
symboliek
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A A N  TA F E L
Smaakmakers   
voor jong vlees

D
e kruiden uit de 
15de eeuw werden 
voornamelijk 

gebruikt om jong vlees 
afkomstig van geit, lam, 
piepkuiken, speenvarken 
of kalf (spiering of kote-
let) op smaak te brengen. 
Ook patissiers konden 
zich toen al prima uit de 
slag trekken met gember, 
saffraan, kruidnagel en 
kaneel bij het bereiden 
van bijvoorbeeld een 
kersentaart. Het afwer-
ken van gerechten met 
verse groene kruiden was 
toen eerder uitzondering 

dan regel, al wordt er in 
middeleeuwse culinaire 
handschriften sporadisch 
melding gemaakt van 
waterkers en oregano om 
fraîcheur te geven aan 
een gerecht. Vandaag 
speelt de Sint-Jansviering 
een kleinere rol in onze 
voedingscultuur, al kan 
een Sint-Jansnacht tradi-
tioneel nog gevierd 
worden met open vuren 
en een feestelijke barbe-
cue op basis van typische 
(oud)Gentse specerijen. 
Denk er een drankje bij en 
het feest is compleet. 

24 juni sinds oudsher  
ook de laatste oogst van 

onze Belgische asperges aanduidt?  
Na die datum komt er geen  
enkele asperge meer uit de grond. 
Ook voor rabarber geldt 24 juni  
als uiterste oogstdatum. Het is  
wel zo dat beide groenten pas  
na de 15de eeuw in onze contreien 
voorkomen. 

W I S T  J E  D AT… De Tacuinum Sanitatis was een middeleeuwse gids voor  
het ‘gezonde leven’. De tekst is gebaseerd op een 
Arabisch tractaat en werd in Italië op het einde van de 
veertiende eeuw samengesteld. Deze miniatuur staat in 
een handschrift dat midden de vijftiende eeuw in het  
Duitse Rijnland gekopieerd is. Een van de aanbevelingen  
is het gebruik en het eten van vers voedsel: verse groenten 
en kruiden, vers vlees en verse vis maar ook vers fruit.  
Deze kleurrijke miniatuur toont ons hoe jongens in  
hun vrije tijd van de rijpe kersen smulden. 

Parijs, Bibliothèque nationale 
de France (BNF), Ms. latin 9333 
(Tacuinum Sanitatis), f. 9r
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 » 30 g ongeraffineerde suiker 
(melasse, moscovado of 
bruine suiker)

 » 30 g ajuin (gedroogd)

 » 35 g komijnzaad (geroos-
terd)

 » 65 g grof zout

 » 25 g gemberpoeder

 » Benodigdheden: Mortier

Oudgentse 
kruidenrub 
voor 
kalfskotelet

Maal de ajuin, de komijn en 
het gemberpoeder fijn in  
een mortier, voeg suiker en 
zout toe.

Bestrooi het vlees met het 
mengsel en laat de rub 
gedurende 30 à 60 minuten 
inwerken.

Verwijder de overtollige 
kruiding met een borsteltje 
vóór het bakken of grillen 
van de kotelet.
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 » 3 eidooiers

 » 25 g water, bier, wijn of 
bouillon

 » 4 g citroensap, azijn of 
gastrique

 » 220 g liesvet (gesmolten)

 » snuifje peper en zout

 
Rijkelijke 
kruidensaus

Klop het geheel luchtig  
gaar op een mild vuur.

Monteer met het gesmolten 
liesvet.

Smaak af met peper en zout.

Werk eventueel af met 
fijngehakte en frisse 
kruiden: zuring, waterkers, 
munt, goudsbloem, kervel, 
koriander, dille, …

4 personen

In de vijftiende eeuw werden 
niet alleen alle onder delen 
van kop tot staart gebruikt 
maar ook het vet van dieren 
werd als bakvet gesmolten. 
Op die manier kunnen we 
dierlijk vet gebruiken om bij-
voorbeeld een bearnaise mee 
te monteren. Zo verkrijgen 
we bijzondere smaken, zeker 
in combinatie met enkele 
kruiden.
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Tijdens de zomer-
maanden wordt er 
door de zweterige 

temperaturen 
frequenter een beker 

of glas geheven. 
Veel dranken uit de 
15de eeuw werden 

lokaal geproduceerd. 
Op de toenmalige 

‘drankenkaart’ 
prijkten zo water en 

vruchtensap, wijn, bier, 
appelcider, honing mede 
en kruidige digestieven. 

Een terugblik op onze 
vloeibare geschiedenis. 

De dorst gelest

G R O E T E N  U I T  G E N T
De stadswijngaard

O
m een overzicht  
te krijgen van de 
dranken die in Gentse 

herbergen van de 15de eeuw 
werden geschonken, moeten 
we even terug in de tijd. In de 
7de eeuw, rond het jaar 630, 
zakte de Heilige Amandus 
(600-680) vanuit Frankrijk 
richting Gent af om het 
christen dom te verkondigen. 
Hij stichtte de Sint-Pieters-
abdij én de Sint-Baafsabdij. 
Twee eeuwen later zou Abt 
Einhard (770-840), tevens de 
biograaf van Karel de Grote, 
een wijngaard bij de Sint-
Pieters abdij laten aanleggen. 
Wijn kon namelijk niet ont-
breken in zijn misvieringen en 
op tafel. De abdij bezat 

boven dien wijngaarden in 
Frankrijk en Duitsland 
(Moezel gebied, Rijnland) 
waarvan de opbrengst via de 
Schelde werd aangevoerd. 
 Zo gebeurde het dat de Sint- 
Pietersabdij mee aan de basis 
lag van de Gentse wijn-
handel. De stads wijngaard 
was dankzij zijn hellend vlak 
bovendien uitstekend gele-
gen; de op komende zon 
kuste dagelijks de aan-
geplante druivelaars. Hoewel 
het aanbreken van de Kleine 
IJstijd in de 15de eeuw geen 
goed deed aan de Gentse 
druiventeelt, was het vooral 
de professionalisering van de 
brouwers die de inheemse 
wijnbouw de das om deed. 

JU
LI

De populariteit van verjus als sap 
van onrijpe druiven, appelen en 
stekelbessen tijdens de middeleeuwen 

op haar hoogtepunt kwam te staan? Verjus 
wordt gemaakt door onrijpe vruchten te persen 
en meteen te bottelen. De zure smaakmaker 
werd al eens aan sauzen toegevoegd. 

W I S T  J E  D AT…

I
n middeleeuwse 
kookboeken voor 
de elite komen 

weinig drankrecepten 
voor. Koken met bier was 
onbestaand, al was bier 
wel degelijk aanwezig in 
de huiskamers: tegen het 
einde van de middel-
eeuwen dronk de gemid-
delde inwoner van een 
stad ongeveer één liter 
bier per dag. Limonades, 
verjusdranken en siropen 
worden enkel vermeld in 
een Moors-Andalusisch 
werk uit de 13de eeuw.  
In Spanje dronk men 
toen grenadine of limo-
nade met munt, basili-
cum en kruidnagel, maar 
ook siroop van rozen, 
violetjes, koriander en 
lavendel was populair.  
In Vlaamse en Franse 
kookboeken worden 
uit sluitend recepten voor 
gekruide wijn weer-
gegeven, waarbij de 
samenstelling (met 
kaneel, gember, laos-
wortel en suiker) doet 
denken aan die van 
glühwein. 

A A N  D E  B A R 

Inter - 
na tionale  
invloeden
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Lokale  
kwaliteits- 

bieren

T
erwijl brouwen lang een 
activiteit voor 
huisvrouwen bleef, 

produceerde de brouwersgilde in 
de 14de en 15de eeuw diverse 
biertypes van betrouwbare 
kwaliteit, betaalbaar voor ieders 
beurs. De gruit- of gruutbieren 
hadden een wisselende 
samenstelling van kruiden als 
gagel, moerasrozemarijn, 
laurierbes, laserkruid, jeneverbes, 
... Naar aanloop van de 15de eeuw 
veranderde het smaakpalet en 
werden gehopte bieren (op basis 
van water, mout, gist en hop die 
zorgde voor een langere 
bewaring) de lokale favoriet. 
Appelcider en honingmede 
werden plots veel minder besteld. 
Een prijzige concurrent bevond 
zich echter in mediterraans 
gebied. In Zuid-Europa kenden 
met honing gezoete en met 
specerijen versterkte wijnen een 
opmars. Niet toevallig zijn deze 
kruidige digestieven de 
voorlopers van vermouth. 

S M A K E L I J K 
S O U V E N I R 

Deze miniatuur werd geschilderd in een handschrift van de 
Gouvernement des Princes, een Franse vertaling van een Latijns 
tractaat van Gilles de Rome dat handelde over moraal, politiek 
en economie. De miniaturist schildert hier een winkelstraat 
van een middeleeuwse stad. Vooraan prijkt de winkel van een 
apothecaris of kruidenier waar men allerlei soorten kruidenwijn 
kan kopen waaronder de ipocras, een wijn waarin honing of 
suiker met allerlei specerijen en kruiden zoals kaneel, gember, 
kardemom, rozenwater en oranjebloesem gemengd werd.
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 » 250 g honing

 » 250 g water

 » 1 citroen  
(in plakjes gesneden)

 » 50 g waterkersblaadjes

 
Homemade 
waterkers-
siroop

Kook het water op,  
haal van het vuur en voeg  
de honing toe.

Voeg de plakjes citroen 
toe, infuseer gedurende 5 
minuten en haal door een 
zeef.

Voeg de waterkersblaadjes 
toe en laat het geheel 
gedurende 1 uur onder een 
gesloten deksel trekken.

Giet de siroop door een fijne 
zeef en bewaar vervolgens 
in propere flessen in de 
koelkast. 

Wil je een 
waterkerslimonade maken, 
dan gebruik je deze siroop in 
10%-verhouding.
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 » 20 ml jasmijnsiroop

 » 10 ml appelsiensap

 » 10 ml verjus

 » 5 druppels cacaobitter

 » 100 ml tonic

 » 1 grote ijsbal

Schenk alle ingrediënten, 
met uitzondering van de 
tonic, in een mengbeker,  
stir en serveer in een  
tumblerglas op ijs.

Top af met een tonic in  
een mediterraans of kruidig 
smaakprofiel.

Werk eventueel af met  
een takje rozemarijn.

Bessen  
verjus–
limonade 
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Op de 15de-eeuwse 
jaarkalender stond 

augustus beter bekend 
als de oogstmaand. Na 

een druk voorjaar op 
de akkers werd het in 

augustus hoog tijd om 
de goude garven of de 

graanschoven binnen te 
halen. Een succesvolle 

oogst was een reden tot 
feest. Tijdens dergelijke 

kermissen konden de 
generatiegenoten van 

de broers van Eyck zich 
te goed doen aan feest-
gebak, zoals mastellen. 

Oerbrood en  
hippe mastellen in  

de oogstmaand

G R O E T E N  U I T  G E N T 
Een graantje meegepikt 

V
andaag behoren de 
Gras en Korenlei tot 
populaire instagram-

spots, maar ook in de middel-
eeuwen waren deze leien 
razend actueel als laad- en 
losplek voor graan. Hun haven 
vormde namelijk sinds de 11de 
eeuw het belangrijkste distri-
butiecentrum voor graan. 
Door het graanstapelrecht van 

Gent, waardoor al het geïm-
porteerde graan verplicht 
langs de Gras- en Korenlei 
moest passeren, kon de stad 
bovendien voorzien in een 
ruim en betaalbaar basis-
rantsoen voor haar inwoners. 
Verlaagde prijzen waren zo 
een beproefde politieke 
tactiek om de rust binnen de 
stadsmuren te bewaren. 
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B
ehalve in graandistributie stond de stad in voor 
haar eigen graan productie. De zanderige bodems 
van Gent waren ideaal voor rogge die als graan-

soort dapper het hoofd bood tegen koude en vochtigheid. 
Haar zurige smaak en moeizame vertering zorgden er 
echter voor dat een volwaardig roggedieet op weinig 
bijval kon rekenen. Masteluinbrood daarentegen – een 
brood op basis van goedkope rogge en duurdere tarwe 
– werkte veel spontaner in op de speekselklieren van de 
Gentenaars. Volgens sommige bronnen is dit mengsel 
zelfs het basisingrediënt van een mastel, al bestaat hier 
discussie over. Tijdens gekerstende oogstfeestdagen, 
zoals Onze-Lieve-Vrouw- Hemelvaart op 15 augustus,  
kon dit feestelijk offergebak – in de 16de eeuw beter 
bekend als morstelle(ken) – aan de middeleeuwse 
eet tafels geserveerd worden. 
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zure rogge 
naar zacht 
mastelein
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A A N  TA F E L 
Krokant cult(us)gebak 

T
egenwoordig worden 
rond 15 augustus in 
Gent de Patershol-

feesten georganiseerd, waar 
je tussen de pintjes en irish 
coffees door op adem komt 
met een Gentse mastel. Van-
daag herken je mastellen als 
ronde en zacht gerezen melk-
broodjes op basis van boter, 
eieren, suiker en kaneel of 
andere specerijen. In Gent 
verkopen enkele ambachtelij-
ke bakkers nog steeds  
gestreken mastellen. Daar-
voor strijken ze de geopende 

mastel in met lichtzoute 
boeren boter. Afwerken doen 
ze met donkerbruine kandij-
suiker. Vervolgens verdwijnt 
de mastel tussen twee vellen 
aluminiumfolie of bakpapier. 
Tot slot wordt het gebak met 
een strijkijzer platgestreken 
zodat de mastel transfor-
meert in een krokante suiker-
koek. Hoewel het een traditie 
is die wellicht niet vroeger 
teruggaat dan de 19de eeuw, 
blijft dit toch een prachtig 
staaltje van verrassende 
voorouderlijke keukenvlijt.

Het woord mastel etymo logisch 
verbonden is met de Oudfranse 

term voor gebak of taart? We nemen je 
even mee. In de 16de eeuw werd naar 
mastel verwezen als morstelle(ken). Volgens 
sommigen is de naam mastel afgeleid van 
mesteil, het Franse woord voor masteluin. 
Op etymologische grond lijkt er eerder 
sprake te zijn van een relatie met de 
woorden wastel of gastel, die als Oudfranse 
woorden uiteindelijk aanleiding gaven tot 
het bekende gâteau. 

W I S T  J E  D AT…

Ca. 1390-1400 schilderde een boekverluchter uit het atelier 
van de Italiaanse verluchter Giovanni de Grassi de miniaturen 
van een Tacuinum Sanitatis, een middeleeuwse gids voor het 
‘gezonde leven’. De miniaturist toont ons de bakkerswinkel 
en de oven. De schappen en de broodmand zijn leeg, alleen 
op de winkeltoog liggen nog kleine ronde broden. De bakkerin 
legt de broodjes voor haar klant in een doek die ze opbergt in 
zijn broodmand. 

Wenen, Österreichische Nationalbibliothek (ÖNB), Codex 
Vindobonensis, Series Nova, Ms. 2644 (Tacuinum Sanitatis),  
f. 64v. Foto: Universiteit Gent, H.0788, Facsimile-uitgave.
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 » 270 g tarwebloem

 » 250 g roggebloem

 » 350 g water (op kamertemperatuur)

 » 25 g droge gist

 » 2 g verse gist

 » 10 g zout

 » Benodigdheden: Broodbakmachine

Vers  
masteluin-
brood

Vermeng beide gisten met het 
water tot ze volledig opgelost 
zijn. Voeg vervolgens de tarwe- en 
roggebloem toe en laat 5 minuten 
in de broodbakmachine kneden 
op matige snelheid. Wie zijn deeg 
met de hand kneedt, verdubbelt de 
kneedtijden.

Voeg hieraan het zout toe en laat 
vervolgens nog eens 5 minuten 
verder kneden. Ook hier verdubbel 
je de kneedtijden wanneer je met  
de hand kneedt.

Laat gedurende 1 uur in de kuip van 
je broodbakmachine rijzen onder 
een vochtige doek.

Verwijder hierna de doek en bol het 
deeg op.

Leg het deeg op een bakplaat en 
laat 1,5 uur rijzen onder doek.

Verwarm intussen de oven voor op 
225°C en plaats onderaan in de oven 
een vuurvaste schotel.

Bebloem het brood en maak 
bovenaan enkele inkepingen met 
een scherp mesje.

Plaats het brood hierna centraal in 
de oven en giet vervolgens één glas 
water in de ovenschaal. Sluit hierna 
de oven gedurende 10 minuten.

Laat nadien de temperatuur zakken 
tot 200°C en om verder te bakken 
gedurende 15 tot 20 minuten.

Haal het brood uit de oven en laat 
onder een lichte tocht op de rooster 
afkoelen. Twijfel je of het brood vol-
doende gaar is? Klop met je vinger 
aan de onderkant van het brood; het 
brood is perfect bij een holle klank.

Serveer masteluinbrood bij schaal-, 
schelpdieren of kaas.34



 » 2 dikke plakken  
masteluin- of roggebrood

 » 30 g mosterdboter  
(20 g boter + 10 g mosterd)

 » 10 g versgeraspte  
zandwortels

 » 2 plakken belegen  
komijnkaas

 » 10 g pittige rucola

 
Belegde 
boterham

Smeer de boterhammen 
langs beide zijden rijkelijk in 
met mosterdboter.

Beleg met wortel en 
vervolgens met kaas.

Werk af met een handje 
rucola en sluit de boterham.

Druk stevig aan, snijd in twee 
gelijke helften en bijt gulzig.
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De septembermaand 
kondigt traditioneel 

de herfst aan. Terwijl 
de bessenstruiken hun 

laatste vruchten dragen, 
is het hoog tijd om de 

appelen en peren uit de 
bomen te halen – als 

laatste etappe van het 
oogstseizoen. De laat-
middeleeuwers zullen 

fruit bewaren en conser-
veren, als rantsoen voor 

de magere maanden. 

Vitaminepiek  
dankzij de appelen- 

en perenpluk

G R O E T E N  U I T  G E N T 
Lokale handel via  

fruyteniers en coopwyven

D
e verkoop van fruit 
was een gebeurtenis 
die heel wat volk op de 

been bracht: niet alleen koop-
lustigen, maar ook erkende 
kooplui die zich als vak-
mensen verenigden. Om 
handel te drijven kregen de 
fruitverkopers van de Gentse 
schepenbank een officiële 
ruimte toegewezen op de 
Kleine Korenmarkt, pal voor 
de Sint-Niklaaskerk. Met de 
nabijheid van de Gentse haven 
was de bereikbaarheid van 
deze stedelijke fruitmarkt 
optimaal: op die manier kon 
het fruit zowel per boot als per 
kar aangeleverd worden. De 
fruitverkopers verkochten 
voornamelijk appels en peren 
die lokaal of in boomgaarden 
van het Waasland, het Ouden-
aardse en Zeeuws-Vlaanderen 

groeiden – met een rijkdom 
die soms tot boven 50 rassen 
per soort kon uitstijgen. Ook 
vijgen, rozijnen, amandelen, 
citrusvruchten en granaat-
appels die vanuit Venetië via 
Brugge verdeeld werden, 
behoorden tot de koopwaar 
van de Gentse fruyteniers. De 
deurverkoop was in handen 
van de coopwyven die zich 
moesten houden aan een 
strikt maximum aanbod van 
vier manden. Dat fruitverko-
pers per definitie een bevoor-
rechte job uitoefenden, be-
wees de ereplaats – pal voor 
de priesters, kerk- en armen-
meesters – die ze mochten 
innemen in de sacraments-
processie van de Sint-Niklaas-
parochie. Vooraan in de pro-
cessie liepen de ambachten 
met het geringste prestige.
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G
esuikerde confitu-
ren en marmela-
des in de vorm 

zoals we die vandaag 
kennen, ontbreken totaal 
in 15de-eeuwse kookboe-
ken. Welke zoetigheden 
werden er dan wel na de 
maaltijd geserveerd? Het 
recept van een fruittaart 
uit 1380 leest verbazend 
actueel: je moest appels, 
kruiden, vijgen, rozijnen 
en (kwee)peren aansto-
ven met saffraan – een 
typisch middeleeuwse 
smaakmaker – en ze 
vervolgens in een deeg-
korst aanbakken. Een 
mooie inspiratie voor 
bakkers en patissiers op 
zoek naar een lokaal en 
seizoensgebonden des-
sert. 

Wat we vandaag kennen als Luikse stroop in de 
middeleeuwen reeds bestond door het (in)koken van  

appel- en/of perensap – als recuperatie van valfruit? Later werden 
hieraan dadels toegevoegd. Van deze pasta kan je puur smullen  
(op de boterham) of als smaakmaker bij Luikse balletjes. 

W I S T  J E  D AT…

A A N  TA F E L 
Natuurlijk  
gezoete  

fruitcreaties
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H
oewel sommige appel- 
en peervariëteiten tot 
aan de zomer van het 

daaropvolgende jaar bewaard 
konden worden, werd niet al 
het fruit vers genuttigd. Zo 
werd er een voorraad aan-
gelegd als appeltje voor de 
dorst. Die voorzienigheid was 
niet onverstandig als je weet 
dat de Kleine IJstijd in de 15de 
eeuw zou aanbreken en een 
klimaatverandering te weeg 
zou brengen die tot in de 19de 
eeuw zou aanhouden. Fruit 
belandde daarom vaak in 
bewaarbereidingen. Vruchten 
werden gekonfijt of gesuikerd 
om beter te conserveren, maar 
aangezien suiker duur was, 
was dit gebruik enkel gemeen-

goed in de adellijke kringen. 
Een betaalbare bewaar-
techniek bestond uit het inko-
ken van fruit in combinatie 
met gedroogde vruchten  
(vijgen en rozijnen) tot een 
bewaar compote. Opleggen in 
honing, zoals een (peren)
marmelade op basis van 
honing, was net zozeer een 
mogelijkheid. De meest 
eenvoudige ingreep was 
echter het fruit te drogen in  
de restwarmte van de bak-
ovens. Nadien kon het fruit 
verwerkt worden als zoetstof 
voor allerlei winterse 
bereidingen: denk maar  
aan appel- of perenmoes, 
eventueel aangerijkt met 
saffraan en rozemarijn. 

Simon Bening schilderde deze miniatuur rond 1535. Bening was 
in Gent geboren maar werd vanaf 1517 een Brugse poorter. Deze 
miniatuur werd geschilderd voor de kalender van een getijden-
boek dat vermoedelijk besteld werd door Alonso de Idiaquez, 
een secretaris van keizer Karel V. Ze toont ons hoe de appel
pluk in die tijd verliep en schept de sfeer van een overvloedige 
oogst. Terwijl een man op een ladder appels plukt en in een 
mand legt, raapt een vrouw afgevallen appels op terwijl een 
andere vrouw heel wat appels in haar schort verzameld heeft 
en een appel aan een kind aanreikt. Tussen de vier personages 
in staat een overvolle mand met appels.

München, Bayerische Staatsbibliothek,  
Codex latinum Ms. 23638 (München-Montserrat 
Getijdenboek), f. 10v..

Bewaarfruit  
uit de  

Kleine IJstijd 

S M A K E L I J K 
S O U V E N I R 
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 » 210 g fruit  
(geschild, geplukt  
of gewassen)

 » 65 g rauwe honing

 » 30 g verjus

 » snuifje zout

Fruit-
honing 
marmelade

Breng alle ingrediënten 
samen in een smalle kookpot 
en dompel volledig onder in 
water.

Breng het geheel zachtjes 
aan de kook en schuim regel-
matig de onzuiverheden af.

Laat zo goed als volledig 
inkoken op een zacht vuur.

Verdeel de marmalade over 
enkele conserven, druk licht 
aan en sluit af.

38



 » 500 g appel  
(boskoop, elstar, braeburn)

 » 500 g peren  
(gieser wildeman,  
saint rimy)

 » 3 draadjes saffraan

 » scheutje droge witte wijn

 » 2 takjes rozemarijn

 » 2 el rietsuiker

Appel- en 
perenmoes 
met  
saffraan en 
rozemarijn

Schil de appelen en peren en 
verwijder hun klokhuizen.

Versnijd het fruit in gelijke 
stukjes en doe samen met  
de wijn en suiker in een 
kookpot.

Breng zachtjes aan de kook 
en voeg de saffraandraadjes 
toe.

Rits de rozemarijn en hak  
de blaadjes fijn.

Voeg de rozemarijnblaadjes 
aan de fruitmoes toe en kook 
gedurende 10 minuten gaar 
op een zacht vuur. 

4 personen

39



Oktober was in de ogen 
van onze laatmiddel-

eeuwse voorouders een 
zeer rijkelijke maand 
met een hoge kwali-
teit aan zeevruchten. 

In tegen stelling tot 
vandaag stonden ze in 
de laatmiddeleeuwen 
bekend als dagelijkse 

kost. De rijke natuurlijke 
mossel- en oester-

banken voor onze kust 
waren nog lang niet 

uitgeput en garandeer-
den een stabiele aan-
voer, betaalbaar voor 

iedereen. 

Mosselen en oesters  
als peper en zout 

van de volkskeuken

A A N  TA F E L 
Van garnituur naar sterbereiding 

M
osselen en oesters 
werden in de middel-
eeuwse elitekeuken 

zelden puur geserveerd terwijl 
net hun zilte essentie zo bij-
zonder is. Bereidingen van 
mosselen en oesters in soepen 
en stoofpotjes kwamen echter 
veelvuldig voor. Sterker nog: je 
moet zelfs moeite doen om 
eenvoudige recepten terug te 
vinden waarin mosselen louter 
gestoofd werden. Uiteraard 
was een Belgisch signatuur-
gerecht als ‘mosselen met 
frieten’ nog toekomstmuziek; 

toen was er van de aardappel 
nog lang geen sprake. Oesters 
stonden eveneens op het 15de- 
eeuwse menu, maar werden 
toen steevast gegaard en 
gegratineerd in plaats van 
rauw geconsumeerd. Recep-
ten met schaaldieren kwamen 
toen ook al voor, al valt in hun 
bereiding opnieuw de zoete 
toets op: kreeftenvlees werd 
na het bakken namelijk door 
de suiker gehaald. Tegen-
gewicht werd geleverd door 
hier een stukje masteluin-
brood bij te serveren. 
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De toenmalige viskramen 
behalve oesters en mosselen 

ook andere schaal- en schelpdieren 
verkochten zoals kokkels, kreukels, 
(steur)garnalen, krabben en zelfs 
kreeften? 

W I S T  J E  D AT…

I
n de 15de eeuw waren 
oesters en mosselen 
perfect op smaak in 

het najaar; zelfs tot in maart 
en april op het einde van de 
vasten periode vonden ze  
de weg richting hun fans en 
liefhebbers. Enkel ’s zomers 
wanneer de mossel banken 
regener e ren, zouden ze – in 
tegenstelling tot vandaag 
– te snel bederven onder het 
transport in de loden hitte. 

Lokale  
kwaliteits- 

bieren

S M A K E L I J K 
S O U V E N I R 
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G R O E T E N  U I T  G E N T 
Diepgelovige mosselfans

W
elke weg legden mos-
selen af eer ze de 
kooplustige Gente-

naars bereikten? Mossel
schuiten of platbodems leg-
den aan op mosselbanken aan 
de kust, de Westerschelde en 
het Zwin die bij laagtij waren 
drooggevallen. De volwassen 
mosselen, die de leeftijd van 2 
à 3 jaar bereikt hadden, wer-
den met de hand geraapt, in 
manden verzameld en zo in de 
scheepsruimen geladen.  
Bij hoogtij trokken de schuiten 
richting hun verkoopplaats in 
het centrum van de stad.  
Mosselbereidingen waren  
een betaalbaar onderdeel van 
de volkskeuken en kwamen 
regelmatig op de reftertafels 
van stedelijke kloosterlingen, 
zoals de Gentse zusters van  
de Bijloke. Het leven in de 
Bijloke-abdij verliep volgens 
de strenge regel van 

Benedictus: weinig slaap, 
lange gebeds momenten en 
een strikt dieet. De voeding 
van de zusters bestond hoofd-
zakelijk uit brood, groenten, 
fruit, peulvruchten en vis. 
Visgerechten met betaalbare 
mosselen, haring, platvissen, 
gekweekte karper en andere 
zoetwatervis werden zeer 
vaak voorgeschoteld. 
Duurdere vis als kabeljauw 
was eerder voorbehouden 
voor de abdis en haar gasten. 
Vlees was uit den boze vol-
gens Benedictus, tenzij je ziek 
of verzwakt was. Tegen het 
midden van de 15de eeuw deed 
de paus echter een opvallende 
toegifte, een gematigde 
vleesconsumptie werd plots 
ook in kloosters toegestaan. 
In hoeverre de zusters van de 
Bijloke op de hoogte waren 
van dit nieuws is niet bekend. 

Deze folio prijkt in het getijdenboek voor Katharina van 
Kleef, de kleindochter van Jan zonder Vrees. Dit handschrift 
werd ca. 1440 vervaardigd in Utrecht en het werd verlucht 
door een anonieme meester. Op deze folio schilderde hij 
de beeltenis van de Heilige Ambrosius. In de marges van 
deze miniatuur werden mossels en een krab afgebeeld. 
Voor die tijd betreft het hier heel getrouwe realistische 
afbeeldingen van deze schaaldieren. 

New York, Pierpont Morgan Library, Ms. M 917  
(Getijdenboek van Katharina van Kleef), p. 244.
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 » 500 g mosselen

 » 500 g schelpen  
(kokkels, kreukels)

 » 10 cl verjus

 » 2 teentjes look (geplet)

 » 3 takjes verse tijm

 » 2 blaadjes verse laurier

 » 1 bot peterselie (fijngehakt)

 » 1 ajuin (fijngesnipperd)

 » klontje boter

Zet de versnipperde ajuin 
en de geplette teentjes look 
zachtjes aan in boter. Voeg 
de tijm en rozemarijn toe en 
laat zachtjes stoven.

Verhoog het vuur en voeg  
de mosselen en schelpjes 
toe. Kook in een 5-tal  
minuutjes gaar onder een 
gesloten deksel en schud 
regelmatig op.

Voeg in het laatste minuutje 
de verjus toe en laat  
uitkoken.

Werk af met een royale 
hoeveelheid fijngehakte 
peterselie. Smakelijk!

Schelpen 
stoofpot  
met verjus  
en peterselie
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 » 4 oesters 000

 » 60 g sjalot (fijngesnipperd)

 » 2 dl witte wijn

 » 1 dl witte wijnazijn

 » 170 g boter

 » oestervocht (van de oesters)

 » 1 blaadje verse laurier

 » 10 cl room

 » 3 blaadjes saffraan

 » 20 g amandelschilfers

 » snuifje peper en zout

Open de oesters en zeef het 
sap, houd de oesters even 
opzij en spoel de schelpen. 
Controleer de oesters op 
schelprestjes.

Stoof de sjalot met het 
blaadje laurier aan in een 
klontje boter (20 g) en 
blus met de witte wijn, het 
oester sap en de wijnazijn.

Laat tot 1/4 inkoken en 
monteer met 150 g klontjes 
(koude) boter en room.

Kruid af met saffraan, peper 
en zout en leg de oesters 
terug in hun schelp.

Besprenkel met de 
saffraan-botersaus, werk 
af met amandelschilfers en 
gratineer. 

Gegrati-
neerde  
oesters in  
een saffraan
botersaus 
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November wordt stereo-
tiep gekenmerkt als 

maand waarin de oogst 
eindigt en de slacht van 

een deel van het vee 
begint. Op 11 november 
of Sint-Maarten starten 

traditiegetrouw de 
donkere maanden, exact 

veertig dagen voor de 
kortste dag van het jaar. 

Om Sint-Maarten te 
vieren werden ganzen 

– die toen op hun vetst 
waren – geslacht, een 

haast heilig gebruik dat 
zijn wortels heeft in een 

ver verleden. 

Gevogelte  
als lichtpunt in de  

donkerste maanden 

G R O E T E N  U I T  G E N T
Vrome Veerle en haar gans

D
e Gentse SintVeerle 
(650-740) zou je kun-
nen beschouwen als 

patrones van onze stad. Hoe 
verzilverde ze die status? Als 
jong meisje besloot Veerle 
haar leven aan God te wijden 
en legde ze een gelofte van 
maagdelijkheid af. Dat was 
echter niet naar de zin van 
haar familie die haar uithuwe-
lijkte aan een edelman, ene 
Guido. Gehuwd of niet, Veerle 
bleef haar geloften trouw en 
bezocht elke nacht de kerk. 
Het huwelijk werd aldus niet 
geconsumeerd, wat leidde tot 
een hoop frustraties bij Guido 
die uiteindelijk zelfs overging 
tot het mishandelen van 
Veerle. Na zijn dood kon ze 
zich gelukkig in alle rust toe-

leggen op het vereren van 
God. Tijdens het grootste deel 
van haar leven woonde Veerle 
buiten de stadsmuren van 
Gent, al verliep dat niet zon-
der slag of stoot. Zo werd de 
oogst van de haar omliggende 
landerijen verwoest door trap-
ganzen. Dankzij haar geduld 
slaagde Veerle er echter in om 
de ganzen te temmen. Sterker 
zelfs: de tamme ganzen 
werden door haar gevoed en 
verzorgd. Alles liep goed tot 
ze op een welbepaalde 
ochtend ontdekte dat een van 
haar lievelingsganzen de 
benen had genomen, al was 
die in realiteit ontvreemd door 
een hongerige Gentenaar. In 
de stad zocht ze koortsig naar 
de poten, beentjes, botjes en 

andere overblijfselen van haar 
favoriete gans tot ze het 
volledig geraamte opnieuw in 
elkaar had gepuzzeld. Huilend 
bad zij tot God en de legende 
wil dat de gans voor haar 
ogen herrees. Kort na haar 
dood begon de verering van 
Sint-Veerle in Gent; haar 
relieken vind je vandaag terug 
in de Sint-Baafsabdij. Behalve 
de patrones van moeilijke 
huwelijken, werd ze ook de 
patrones van kleine huis-
dieren. Bovendien wordt door 
sommige bronnen beweerd 
dat haar levensloop de aan-
leiding was voor de naamge-
ving van onze stad. Gent staat 
namelijk synoniem voor een 
mannetjes gans. 
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S
int-Maarten is het ultieme oogstfeest aangezien op dat moment 
alle voorraadkasten rijkelijk gevuld zijn. Om dat feest extra kracht 
bij te zetten, werden op 11 november vuren ontstoken en ook de 

eerste vaten met nieuwe wijn werden gekraakt. Daarnaast werd er een 
kloeke SintMaartensgans geslacht en geserveerd. Gebraden gans gold 
naast gevulde kip als hét feestmaal voor de gewone sterveling. Het exclu-
sievere pluimvee en wild, zoals zwaan, pauw, duif, reiger, kraanvogel en 
patrijs belandde op de banketten en royale diners van Bourgondische 
edellieden. De adel hield ervan de pluimen na de bereiding terug op de 
vogel te plaatsen, soms werd het gebraad zelfs opgediend onder de 
opgezette vogel. De laatmiddeleeuwse chef hield dus wel van wat effect 
in zijn keuken en als tafelgast was je van spektakel verzekerd. 

Het feest-
maal ter ere 

van Sint- 
Maarten S
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A A N  TA F E L
Spektakelkost of streetfood? 

G
evogelte, gans of vlie-
gend wild kwamen in 
het merendeel van de 

middeleeuwse kookboeken 
voor. Kip en kapoen – een 
“gesneden” haan – werd door 
vrijwel iedereen gegeten, al 
was wildconsumptie een 
privilege van de hogere klasse 
die zelf ook voor de jacht ervan 
instond. Pauw werd bijvoor-
beeld opgevuld met varkens-
vlees en kaneel, geroosterde 
reiger werd opgediend met 
saffraan en zwaan ten slotte 
met een zuur azijnsausje én 
bloed. Helemaal gek werd het 
bij een cockentrice, waarvoor je 
een varkentje en een kip of 

gans in twee moest hakken, 
beide helften aan elkaar 
naaide, het beest braadde én 
verguldde alvorens te serve-
ren. Dat gebruik komt nog 
zelden voor. Omdat gans een 
taaie structuur heeft wordt dit 
type gevogelte vandaag 
minder frequent op z’n geheel 
geserveerd. Een verwerking  
in rillette, foie gras of een 
kroket komt vaker voor. Wie 
ervoor openstaat om gans te 
serveren volgens de huidige 
foodtrends kan voor een 
bereiding van pulled goose 
gaan waarbij de borst van de 
gans zacht en sappig wordt 
gegaard. 

Ganzen net zoals varkens 
binnen de stadsmuren 
werden gehouden op 

binnenkoeren en in besloten tuinen van 
de toen nog verrassend groene stad? 
Die stadsganzen leverden niet alleen 
vlees en eieren, maar werden soms ook 
van stal gehaald voor volksvertier. Het 
ter gansen werpen heeft niets met ons 
huidig ganzenbord te maken, maar was 
een luguber volksspel waarbij met een 
mes naar levende en vastgebonden 
ganzen werd gegooid. 

W I S T  J E  D AT…
Na de pestepidemie van 1348 schreef de Italiaanse auteur 
Boccaccio de Decamerone, een boek met honderd verhalen 
verteld door Florentijnse burgers die hun stad ontvlucht 
waren om aan de pest te ontkomen. De Geraardsbergse 
boekschrijver en Gentse poorter Ghiselbrecht de Mets 
kopieerde tussen 1434 en 1438 een Franse vertaling van de 
Decamerone. In de vierenvijftigste novelle van het boek 
wordt het verhaal verteld van een kok die de woede van zijn 
Florentijnse heer stilt en hem aan het lachen kan brengen.  
De anonieme Manselmeester schilderde ca. 1450 een minia-
tuur bij dit verhaal. We zien de kok terwijl hij een kraanvogel 
aan het roosteren is en aan zijn geliefde een poot van de 
vogel overhandigt. 

Parijs, Bibliothèque de l’Arsenal, Ms. 5070 (Decameron, 
Franse vertaling, Laurent de Premierfait), f. 226v°.
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 » 100 g smout, boter of olie

 » 500 g kip  
(in stukken gesneden)

 » 250 g gerookt spek 

 » (in lardons gesneden)

 » 250 g varkensspiering 

 » (in reepjes gesneden)

 » 300 g zilveruitjes (vers 
gepeld)

 » 300 g van de allerkleinste 
Parijse champignons

 » 250 ml verjus of  
droge witte wijn

 » 1,5 l kip- of varkensbouillon

 » 5 eieren

 » 1 bot peterselie (fijngehakt)

 » 15 g gemberpoeder

 » 5 draadjes saffraan

 » snuifje peper en zout

Stoofpot 
cockentrice

4 personen

Kruid de stukken kip, 
spiering en spek en kleur per 
stuk goudbruin aan in een 
stoofpot met een rijkelijke 
hoeveelheid vetstof. Houd 
het vlees even opzij. 

Stoof in diezelfde pot  
de zilveruitjes en champig-
nons aan.

Giet het vet af en doe alle 
ingrediënten terug in de pot.

Blus met de verjus en  
bevochtig met de bouillon.

Laat zachtjes garen onder 
een halfgesloten deksel.

Breek ondertussen de eieren 
en kruid met het gember-
poeder, de saffraan en 
een snuifje peper en zout. 
Voeg hieraan de gehakte 
peterselie toe. Bak tot een 
mooie omelet in een pan  
met dezelfde diameter als  
de stoofpot.

Controleer behalve de garing 
ook de kruiding en top de 
stoofpot met de omelet.46



 » 1 ganzenborst

 » Hoeveel gemberpoeder

 » snuifje peper en grof zout

 » 1/3 gesmolten ganzenvet

 » 1/3 kippenbouillon

 » 1/3 appelsap

Pulled 
goose 
met 
gember

Snijd de ganzenborst in dikke 
plakken en kruid rijkelijk met 
gemberpoeder, peper en grof 
zout.

Laat de kruiding gedurende 
1 uur trekken en borstel de 
kruiding grotendeels weg. 

Schik de plakken gans in een 
diepe pot en bevochtig met 
1/3 gesmolten ganzenvet, 
1/3 kippenbouillon en 1/3 
appelsap. Zorg ervoor dat 
het vlees mooi wordt onder-
gedompeld in het vocht. 

Laat het vlees rustig garen 
op een zacht vuur onder een 
gesloten deksel gedurende 
een 3-tal uren.

Bedruip het vlees regelma-
tig naarmate de bereiding 
vordert.

Controleer de garing en pluk 
de gare (draderige) stukken 
gans.

Kook het resterende vocht in 
tot stroopdikte.

Meng het ganzenvlees terug 
in de pot onder de saus en 
voeg eventueel wat rode 
wijnazijn toe om de bereiding 
te verlichten.

Het recept kan eveneens 
met gansbouten worden 
gemaakt, maar reken er in 
dat geval 1/3 garingstijd bij. 
Serveer deze pulled goose als 
warme salade in combinatie 
met groenten of tussen een 
broodje als streetfoodsnack.

4 personen
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Voor elk  
winterfeest  
een gebak D
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In december hulde 
Vlaanderen zich onder 

een donkere nevel. 
Het buitenleven 

verstomde en de 
laatmiddeleeuwers 
trokken zich terug 
bij het smeulende 

haardvuur. Toentertijd 
waren gezoete kruid- 

en honingkoeken 
het summum. Vanaf 

Sinterklaas, maar ook 
tijdens het kerstfeest, 

de oudejaarsperiode én 
Driekoningen werd, meer 

dan anders, van zoet 
gebak gesmuld. 

G R O E T E N  U I T  G E N T 
Zoets uit de bijentuin 

R
ond het klooster-
complex van de 
Sint-Baafsabdij vond 

je rond 1330 een wijk die de 
Sint-Baafsvesten werd 
genoemd. Daar waren twee 
beboomde groenzones: enkel 
de zone die tussen de abdij en 
de vesten lag was vrij toegan-
kelijk: hier zou de bijgaard 
gelegen zijn. Gewone 
stervelingen konden vrij een 
ommetje maken. De vroegste 
vermelding van de bijngart 
dateert uit de periode 1262-
1279. Waarom uitgerekend dit 
terrein zo werd genoemd, 
weten we vooralsnog niet. 
Wel is bekend dat honing in 
deze bijna suikerloze tijden 
een zeer gegeerd snoepje was. 
In de oudst bewaarde Gentse 
stadsrekeningen (1314-1315) 
vinden we een vermelding 

terug van een belasting op 
zeem, die goed was voor een 
niet te versmaden 0,8% van 
de stadsontvangsten. Vanaf 
de 13de eeuw duiken overal 
peper koekbakkers of lijf couck
bakkers op in de belangrijkste 
steden van Noord-West 
Europa. Blijkbaar deed de 
Gentse peperkoek de harten 
op hol slaan. In een Gentse 
keure van 1441 lezen we over 
een Gentse crudenier die 
“machtlich was te vercoopene 
zijne specie en lyfcoucken al 
Vlaenderen duere”. Verder 
schrijft een chauvinistisch 
auteur als Marcus van 
Vaernewijk (1516-1569) in de 
16de eeuw het volgende neer: 
“van pepercoecken te backen, 
virtuies en goed, heeft Gent  
de name boven alle andere 
steden die men vindt”.

W I S T  J E  D AT…
Het verspreidingsgebied van peperkoek, 
in de vorm van gingerbread, Lebkuchen en 
pain d’épices, zich vanaf de voet van de 

Alpen tot Noord-Europa uitstrekt? In Zuid-Europa 
wordt tot op vandaag voornamelijk nougat gegeten. 
Ook in de 15de eeuw was dit al het geval.

A A N  TA F E L

Stoofvlees op 
Vlaamse wijze

R
ond de 15de eeuw  
werd peperkoek in 
figuratief versierde 

mallen bereid en was het de 
gewoonte om de koek exu-
berant te decoreren. Ook 
vandaag nog vinden we tij-
dens de eindejaarsperiode 
feestelijk ingerichte bakkers-
vitrines met peperkoek of 
klaas koeken met de typische 
specerijen. In de Middel-
eeuwse kookboeken blijkt 
dat peperkoek werd toege-
voegd aan een bereiding met 
rog of hertenlong. Verder 
werd het gebruikt als bind-
middel voor winterse sauzen 
– als vervanger voor brood of 
amandelen. Wist je trouwens 
dat je een op en top Gentse 
‘van Eyck’ stoverij kunt 
maken door peperkoek toe  
te voegen? 
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D
at de feestelijke 
december maand 
gespekt werd met 

hartverwarmende verhalen en 
rituelen is geen toeval.  
De donkere eindejaars periode 
bracht reflectie en nieuwe 
voornemens met zich mee. 
Feestgebak zou zo wel eens 
haar oorsprong kunnen 
vinden als oeroud offerritueel 
waarbij dank wordt betuigd 
aan de natuur (voor de oogst 
die binnen is) én gebeden 
wordt voor een nieuwe 
vruchtbare jaarcyclus. In 
origine is peperkoek een 
terroirbereiding (op basis van 
rogge) verrijkt en op-
gewaardeerd met mierzoete 
honing en dure specerijen die 
aan de koek een exclusief 
karakter geven. Het wekt dan 
ook geen verbazing dat 

peperkoek vooral gegeten 
werd door vermogende 
burgers. Het was een 
uitgelezen cadeau. Onder 
invloed van de hertogen  
van Bour gondië kende deze 
peperkoek zelfs een ware 
populariteitsboost; door  
hen werd het le pain ducal 
genoemd. De gewone 
Gentenaar kende het als  
een uitzonderlijke zoete 
zonde. Het eten van 
peperkoek markeerde de 
mijlpalen doorheen het  
jaar en in het leven.  
Dat Sinterklaas vandaag 
speculaas meebrengt,  
de latere variant van 
peperkoek, of de peper koeken 
harten waarvan gesmuld 
wordt tijdens de jaar-
wisseling, zijn daar nog 
steeds stille getuigen van. 

S M A K E L I J K 
S O U V E N I R 

Ca. 1390-1400 schilderde een boekverluchter uit het atelier 
van de Italiaanse verluchter Giovanni de Grassi de minia-
turen van een Tacuinum Sanitatis, een middeleeuwse gids 
voor het 'gezonde leven'. Op deze miniatuur zien we een 
dame die kandijstokjes koopt bij haar apotheker. De stokjes 
kunnen in dranken als thee gebruikt worden. Uiteraard was 
kandij suiker een belangrijk ingrediënt voor de kruidkoeken, 
de peperkoek van de Middeleeuwen. 

Wenen, Österreichische Nationalbibliothek (ÖNB), Codex Vindo-
bonensis, Series Nova, Ms. 2644 (Tacuinum Sanitatis), f. 95v.

Feestgebak  
als offerritueel
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SPECERIJEN

 » 30 g kaneel

 » 10 g nootmuskaat

 » 5 g anijszaad

 » 10 g kruidnagel

 » 5 g paradijskorrel

 » 5 g korianderzaad

 » In mortier kneuzen

STOOFVLEES

 » 750 g opgekuiste  
varkenswangen

 » 250 g rundsstoofvlees

 » 300 g sjalot

 » 3 blaadjes verse laurier

 » 1 eetlepel specerijenmengsel

 » 50 g moscovadosuiker

 » Bruin bier

 » Water

 » 2 plakken peperkoek

 » 2 soeplepels mosterd

 
Stoofvlees 
met 
peperkoek

Het vlees in gelijke stukken 
snijden en mooi aankleuren 
in gezouten boter

Het vlees uit de pot halen en 
de sjalotten heel hard bruin 
bakken( tot op het randje van 
verbrand)

Moscovadosuiker en laurier 
toevoegen en kruiden met  
de specerijen en enkele  
seconden laten warmen

Blussen en bevochtigen met 
3/4 bruin bier en 1/4 water 
die voordien kort opgekookt 
heeft( om de bitterheid eruit 
te halen)

Beleggen met 2 plakken  
peperkoek besmeerd met 
een dikke laag mosterd

2 uur laten garen onder 
gesloten deksel aan 85°C /
Afsmaken

4 personen
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 » 4 plakken brood van  
broodresten: wit brood, 
rogge, krenten, kramiek, 
sandwiches, croissants, 
notenbrood, brioche, …

 » ½ gedroogde peperkoek  
(± 125g)

 » 3 dl verse melk

 » 1 dl room

 » 2 grote scharreleieren

 » 25 g zoetstof: honing, lek, 
bruine suiker, melasse, 
ahornsiroop, maïsstroop, 
moutstroop, dadelstroop, 
agavesiroop, …

 » specerijen naar smaak: 
kaneel, kardemom, vanille, 
saffraan, zoethout, …

 » bloemen naar smaak: 
goudsbloem, saliebloem, 
muntbloemen, afrikaantjes, 
…

 » scheutje rum of thee

 » klontje gezouten boter

 » 10 à 20 g bruine suiker  
per plak brood  
(afhankelijk grootte snede)

 
Verloren 
brood met 
peperkoek 

Week de broodresten in  
3 dl verse melk, 1 dl room,  
2 grote scharreleieren en  
een zoetstof naar keuze. 

Aromatiseer de melk 
eventueel met specerijen, 
bloemen, een scheut rum  
of thee.

Wentel het broodmengsel 
in poeder van gedroogde 
peperkoek vóór het bakken.

Bak het verloren brood in 
gezouten boter met wat 
bruine suiker. 

Serveer eventueel met fruit, 
een spiegelei met spek, etc. 

4 personen
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