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Astrid de Beer

Aan dit eenmalige digitale nummer
werkte mee
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Saskia Kafoe-Geerts, Marianne Radix,
Rob van Putten, Lily en Babs
Lambertus.

Stef Uijens, Petra Robben en Guus
Teurlings.
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EIDING

Op zaterdag 19 november 2016 gingen we in Regionaal Archief
Tilburg met zo’n 200 bezoekers Aan tafel! Tijdens deze
publieksdag van Stadsmuseum Tilburg en Regionaal Archief
Tilburg stond de drink- en eetcultuur uit de 19e en 20e eeuw
centraal. Een topdag in het archief. Z6 leuk dat we er een
tijdschrift van maakten. Met alle recepten, om zelf aan de slag

te gaan in de keuken. //

Proeverij

Receptenboekjes van vroeger uit de archiefcollectie;
fantastische vondsten zijn dat! Maar uiteraard wil je dan weten
hoe die recepten smaken. Vijftien culinaire durfallen
probeerden onbekende recepten uit, die iedereen op 19
november kon proeven. Er waren soepen, hartige hapjes,
salades, hoofdschotels, warme dranken, toetjes, koekjes en
taarten. Van alles wat! En om de lol van het koken van oude
recepten te verspreiden, kon iedereen de recepten mee naar
huis nemen. Bij wie staat komende kerst Schmorbraten op het
menu? Waar wordt het diner afgesloten met een gateau de la
Reine? Zéér geschikte feestgerechten waren te proeven, maar
ook zoiets eenvoudigs als slemp, een uitstekend drankje voor
een koude wintermiddag.

Serviesgoed en tafelgerei uit Tilburg

Tilburgs serviesgoed is schaars vertegenwoordigd in de
collectie van Stadsmuseum Tilburg. Waar zijn de
koektrommels met Peerke Donders, herdenkingsschalen van
een vereniging die 100 jaar bestaat, mokken met de
kruikenzeiker? Stadsmuseum Tilburg was nieuwsgierig naar
wat er zoal is. Het museum nodigde op 19 november Tilburgers
uit om te komen met hun serviesgoed, glaswerk, bestek,
koektrommels, dienbladen die een link hebben met Tilburg. Jan
van Oevelen fotografeerde al deze objecten op museale wijze.

Lezingen

Guus Teurlings van 63°
kookboekenwinkel gaf lezingen over
de culinaire geschiedenis van
Brabant. Deze kookboekenspecialist
vertelde vol vuur over de gerechten
die in de afgelopen eeuwen werden
gegeten.

AT de Beer Ik wens je eerst veel leesplezier en
daarna veel kookgenot als je deze
Heb je 1 recepten zelf gaat uitproberen
dan nog fn':it lezen van dit tijdschy
te vinder, - ('; rjcepte,,? Alle bOekl-ft bghoeﬁe
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Oude
boekjes

Vijftien koks en kokkinnen gingen
aan de slag met recepten uit het
register van een pastoorsmeid
(Diessen, begin twintigste eeuw),
een brochure van Buisman (uit
het archief van Bas Zijjmans),
brochures van Calvé Delft (uit het
archief van Bakkerj Vermeer),

Buisman
Buisman Classic Aroma
wordt al meer dan 145 jaar
gemaakt en geeft een
krachtig pittige smaak aan
de koffie. Als kind mochten
de nu iets oudere mensen
van Nederland dan ook
vaak het beroemde
‘'schepje Buisman' aan de
filterkoffie toevoegen. En
dat kan nog steeds!

RECEPTEN VAN VROEGER

(4B
BUISM

Classic Aromé

<

het receptenboekje van p

herbergierster Maria Donders- %R ater grumates X
Van der Vliet en een brochure uit . "Huakt ka4,

1914, ‘Goedkope en voedzame

maaltijden’.

24
Mana Donders-Van der Vliet had een met een

herberg in het centrum van Tilburg. Zjj fOtO
schreef de recepten op, die ze voor
haar gasten kookte.

Marloes Coppes maakte
deze geweldige foto voor
ons evenement. Geloof
ons, die fotoshoot was
een feestje!
vinr Lobke, Petra,
Astrid en Jojanneke

A,,‘//h/'l'/"" ls rl l I
/ e 7
L o st Speern Ao a afEI
,o/YI prcchury g4 aeh e a4 vaky. .

- /.
i ek e r"/ S B tysre~rs & pestorE
Lov» Ao 7

Lk BNl L M,A Lot good einy Het evenement werd
4//;f 9.’1. /oot~ 41/'/ i oy e p

zaterdag 19

Y % , ple oo
I Vs AL S 72
?’ P e november van 13.00

P YN o T :
""%s.f : ot fuhse? 3 tot 17.00 uur. Dit
///»— - “ 4

ol A /M magazine geeft een
',,,.,'// / beeld van die dag.

P 73

ﬂ.__ll;’tllaﬂ,&i‘fﬁl‘%%-#%'l,lﬁ_l‘iiulumm T A R L R L T Y TR RALLARAL L




De koks en kokkinnen

Astrid de Beer

Ik hou ontzettend veel van lekker eten en ik lust ook bijna alles. Behalve gortepap.
Ook koken en bakken doe ik graag, het liefst maak ik stoofschotels. Het snijden
van vlees en groenten vind ik rustgevend; het hele huis gaat zo heerlijk ruiken van
een stoofschotel die uren staat te pruttelen. Een aantal jaar geleden kreeg ik van
mijn moeder ‘het Haagse kookboek’. Zij had het weer van haar schoonmoeder
gekregen, die het zelf al decennia gebruikte. Het is een editie uit het begin van de
jaren vijftig. Ik kook er geregeld uit: pannenkoeken, filosoof en
sinaasappelbaverois. Heerlijk!
Voor Aan tafel! heb ik lang getwijfeld wat ik zou klaarmaken: in eerste instantie
wilde ik de ossentong in saus maken. Met Kerst (Pasen en ‘zomaar’) maakt mijn
moeder al jaren tong in champignonsaus. Voor mij is het ook een stukje nostalgie.
\ Ik heb het zelf nog nooit klaargemaakt en het is ook meer het recept van mijn — o g \ A
R moeder. Daarom heb ik nu gekozen voor de zuurkooltaart en een zalmgerecht g . sl

Het bakduo Lily en Babs Lambertus

Met onze roots in Indonesié en opgegroeid in Tilburg zijn wij een aantal jaar
geleden begonnen met het verzamelen en uitproberen van Indische
familierecepten. We kregen al vroeg mee dat eten een belangrijk onderdeel
van de Indonesisch-Nederlandse cultuur is. Bij elke feestdag of welke
gelegenheid dan ook gaat het om koken en eten. Met deze basis zijn we ons -
gaan verdiepen in onze Tilburgse culinaire roots en proberen dan ook met alle
plezier deze recepten uit. /
/

Wil en Wim Geers

Onze motivatie om mee te doen is natuurlijk dat we erg
veel van koken houden, een groot aantal kookboeken
hebben waar we regelmatig uit putten en ook nog

ideeén opdoen. Het koken van oude recepten vinden

we bijzonder interessant. Met de varkenspootjes

s hebben we een speciale link. Vroeger werden die
gegeten in Antwerpen na het uitgaan. We vonden het

leuk dit recept hier weer tegen te komen.

Marielle Bijimakers

Ik ben Marielle Bijlmakers, 44 jaar en ik hou van koken en bakken. Met vrienden
heb ik al jarenlang een ‘wildavond’, dan beginnen we op een zaterdagmiddag in
januari met boodschappen doen en koken en dat houden wij vol tot een uurtje of
twee ‘s zondagsmiddags. Meestal zijn we met zeven personen en iedereen maakt
een wildgerecht. Om de drie uur eten we dan een gerecht en dat gaat de hele
nacht door (al dan niet gepaard met een doosje wijn). Verder maak ik heel graag
ijs. Als er in de familie iemand jarig is, dan mogen ze een ijssmaak uitkiezen en
dan maak ik een hele liter helemaal alleen voor de jarige. Mijn ijs wordt op kleine
schaal ook verkocht door de zingende ijscoman Marc Brocken. Tussendoor hou ik
geregeld etentjes voor vrienden en ga ik ook graag uit eten in een fijn restaurant
Ik heb gekozen voor rozijnenbrood, omdat ik zelf al mijn eigen brood bak en het
lijkt me leuk en leerzaam om ook eens wat ander brood te bakken dan simpel
bruin, wit of notenbrood (wat het meest exotische brood is dat ik maak). En
rozijnenbrood is natuurlijk ontzettend lekker. Ook handig om dit te maken voor de
feestdagen!




Marianne Radix

Ik ben Marianne Radix, 54 jaar. Mijn grote passie is koken. Als ik niet
kook, dan lees ik over koken of kijk naar koken op tv. Mijn oma heeft mij
leren koken. "Altijd voor jezelf koken en ook voor jezelf de tafel dekken!”,
was haar devies.

Sinds enkele jaren verdiep ik mij in de geschiedenis van de Nederlandse
keuken. Een grote inspiratie en uitdaging is mijn vrijwilligerswerk bij
Manon Henzen in haar historisch kookatelier in Nijmegen 'Eetverleden’.

s (www.eetverleden.nl) In het kookatelier verzorg ik ook diners. Op 2
december 2016 staat "Het Kaatje diner” weer op de agenda; een 6-
i gangen diner met gerechten uit eind 19e, begin 20e eeuw.

-
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Rob van Putte

Sinds mijn pensionering werk ik als vrijwilliger bij Regionaal Archief Tilburg

Koken doe ik heel graag en ik vind het fijn om zo nu en dan ook voor anderen iets

lekkers klaar te maken.

Ik ben al ruim 25 jaar lid van een kookclub. Wij koken eens per maand. Bij het

verdelen van de taken kies ik meestal voor voorgerechten of patisserie.

Thuis kook ik graag fusion of Aziatisch, met veel verschillende groenten en weinig

vlees. Daarom heb ik nu gekozen voor Schmorbraten, een gerecht dat ik voor mij

alleen niet snel zou klaarmaken. -
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Katinka Flapper

Buurtbewoonster, communicatieadviseur en iemand die graag kookt. Geen
accurate receptenopvolger, maar meer een "bij benadering-aanpak’. De
oproep van het archief maakte me nieuwsgierig, een leuke aanleiding om de
pannen op het vuur te zetten. Want wie maakt nu nog rode kool in z’n geheel
klaar, in de oorspronkelijke vorm? |k nog nooit. En citroentaart is een van mijn
favorieten (om op te eten) maar het komt er nooit van om die zelf te maken!
Met zo’n aanpak snapt u dat ik de recepten — gevulde rode kool en
citroentaart — in de geest van de 19e en 20e eeuw heb klaargemaakt, en niet
helemaal naar de letter. Al te veel aanpassingen heb ik daarbij niet gedaan,
want we willen toch weten hoe er gegeten werd. Maar: een beetje

| persoonlijke invulling mag. Eet smakelijk!

iy o
/

Natascha van der Stelt

In historisch koken komen drie passies van mij samen:
geschiedenis, koken en boeken. Na mijn studie Middeleeuwse
Studies in Utrecht maakte ik al een uitstapje naar de culinaire wereld
door te koken in een eetcafé. Desondanks kwam ik in het
boekenvak terecht. Na eerst acht jaar als boekverkoper te hebben
gewerkt, werd ik in 2003 freelance web- en tekstredacteur.
Ondertussen bleef ik met plezier koken en bakken voor familie en
vrienden. Een paar jaar geleden kreeg ik een leuke opdracht: de
redactie van een kookboekenwebsite. Nadat deze klus was
afgelopen, wilde ik niet meer weg uit de culinaire boekenwereld: ik
vertaal nu kookboeken en ben bezig met een eigen kookboek,
(‘Gg;ken met haver', dat voorjaar 2017 zal verschijnen bij Aerial
M

ia Company.
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* Mijn naam is Saskia Kafoe-Geerts (46), getrouwd met Wilfred Kafoe (47).
Samen hebben we een dochter, Nienke (14). We wonen in Tilburg. tk werk twee dagen bij
de gemeente Tilburg op de afdeling Informatievoorziening team Geo-informatie. |k vind 't erg
leuk om te koken en te bakken. Al vanuit thuis aten we eigenlijk nooit uit potjes. Lekker eten
was belangrijk. Dat heb ik mee overgenomen naar mijn eigen gezin. Goed eten, met verse
groenten, al dan niet voorgesneden.
Toen in de jaren ‘90 Cas Spijkers als tv-kok begon heb ik zijn kookboeken gekregen en daar
maakte ik recepten uit na. Sinds 2013 ben ik bij Valentijn Bogaers kookworkshops aan het
volgen. Vooral op zon- en feestdagen kook ik uitgebreid. Ook ‘heel Holland bakt' vind ik erg
leuk. En wanneer er lekkere recepten voorbij komen vind ik het leuk om ze na te maken.
Ook heb ik een workshop ‘'macarons en dessert' gevolgd bij Robert van Beckhoven.
Al met al vind ik het gewoon erg gezellig om te koken en met familie en vrienden gezellig te
eten. Toen ik het artikel van Aan tafel! tegen kwam, was ik meteen enthousiast! Het leek me
wel leuk om oude recepten uit te proberen. Gateau de la reine en Philosoph had ik
opgegeven. Filosoof maak ik nog steeds. Bij ons heet het jachtschotel.
Toen ik het recept van Gateau de la reine las, bleek het natuurlijk gewoon een cake recept,
erg leuk! Ik ga hier een draai aangeven maar volg wel 't recept van toen.

Saskia Kafoe-Geerts

“ass

Lobke Bool

Ik werk bij Regionaal Archief Tilburg in de
dienstverlening, zorg voor de boekingen en help mee
met 0.a. het project Aan tafel!. Sinds een jaar of tien eet
ik vegetarisch. Dit is puur uit principe tegen de bio-
industrie. Vegetarisch koken is makkelijk en lekker, in
tegenstelling tot wat de meeste mensen denken.

Stamppotten zijn mijn favoriet! En natuurlijk horen daar o

spekjes en een worst bij. Lang leve de Vegetarische % hate,
Slager! Zij verkopen heerlijke spekjes en worst op basis :{‘Q '_.
van soja. Bijna niet van de echte te onderscheiden. Je -
hoeft dus als vegetariér niks meer te missen. *aéﬁh’: . *0 N’

Natascha van Renswouw

Mijn naam is Natascha van Renswouw. |k ben 48 jaar, al 27 jaar getrouwd met Arno en
samen hebben wij drie dochters van 26, 23 en 19 jaar. Twintig uur per week ben ik werkzaam
bij Regionaal Archief Tilburg. Je kunt me vinden in de studiezaal of aan de ontvangstbalie.
Naast deze functie besteed ik ook nog zo’n zes uurtjes per week aan het fractiesecretariaat
van CDA Tilburg. Mijn hobby’s zijn 0.a. zelf kleding maken, tenorsaxofoon spelen en

Wr/met het hondje

Voor het project Aan tafel! heb ik gekozen voor een recept voor gebak. Met onze meiden
samen vind ik het altijd heerlijk om te bakken. Nu er inmiddels twee het huis verlaten hebben
doe ik dat wat minder (de jongste is niet zo’n fan van bakken...), maar nog steeds is bakken
van broodjes, gebak en koekjes favoriet.

Jojanneke van Zandwijk

\ Ik be/r)ﬁelemaal niet zo’n keukenprinses, maar vond het

-wel heel leuk om wat uit te proberen voor het
evenement Aan tafel! Ik werk als
communicatiemedewerker bij Regionaal Archief Tilburg
en Stadsmuseum Tilburg en was benieuwd naar een
aantal recepten. Sla inmaken leek me zoiets raars, dat
ik dat recept wele ens wilde proberen, gewoon als
experiment.. ..maar eigenlijk kreeg ik er ook meteen
spijt van. Want sla inmaken is eigenlijk niet te doen!
Gelukkig maak ik ook slemp, dat lijkt me beter te
lukken! Wat ik frappant vind, is dat een aantal van deze
oude recepten op internet zijn terug te vinden,
‘herontdekt’ door koks van nu. Wat wij tijdens Aan tafel!
doen, gebeurt overal: het uitproberen van oude,
vergeten recepten en er een hedendaagse draai aan
geven. Transculineren, zullen we het zo noemen? 7
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Hier zijn ze, onze Kok en kokkinnen!

Van links naar rechts: Jojanneke van Zandwijk, Natascha van Renswouw, Lily en Babs Lambertus, Marielle Bijimakers, Natascha
van der Stelt, Katinka Flapper, Marianne Radix, Lobke Bool, Wil Geers, Astrid de Beer, Wim Geers, Rob van Putten, Saskia
Kafoe-Geerts
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RECEPTENBOEKJE IVGEBRACHT DOOR ..VERséHUUREN NA
'OPROEP VAN STADSMUSEUM TILBURG OM VOORWERPEN VAN
TILBURGSE DRINK- EN EETCULTUUR WEE TE BRENGEN .
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AAN TAFEL'!

De foto's komen uit de collectie van Regionaal Archief Tilburg en zijn
te bekijken via www.regionaalarchieftilburg.nl




AARDAPPELPUDDING OF
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[LAPPERSTAART

AARDAPPELpy
: DDING o
LAPPERSTA},:;:%:E'N' SCHOEN-

1 to fir
er, 10 besc[;’mi;nﬁ: 2 cicrdooiers, 4 lepels syj
de twee stii en, 8r. boter, wa¢ k o
wordt een Ufgeklopfe eiwitten ' aneel' -

taart) worcl;tu de 4-0din Marie gekookt of
beschuitkruimdeb nassa in een beboter ~H
boveno, estrooiden

‘0D  met .o vorm
klOﬂtjes.boter hpes(:h‘utkn“m bestr g?ﬂaatst,

12 gekookte fijngewreven aardappelen worden vermengd met: 2 eierdooiers, 4 lepels suiker, 10
beschuiten, 50 gram boter, wat kaneel en de twee stijfgeklopte(te eiwitten. De pudding wordt een
uur au bain Marie gekookt of (voor taart) wordt de massa in een beboterden, met beschuitkruim
bestrooiden vorm geplaatst, bovenop met beschuitkruim bestrooid, met klontjes boter hier en daar
belegd en met een wit papier bedekt, een ruim half uur in een matig warmen oven geplaatst.

Wat Marianne uitvond over dit recept

Sommige recepten bestaan al honderden jaren. Zoals deze schoenlapperstaart uit de Gouden
Eeuw. Google maar eens, je komt talloze recepten voor schoenlapperstaart tegen. Maar altijd zijn
dat recepten met appelen erin en niet met aardappelen zoals in dit krantenknipsel van de
huishoudster van de pastoor te Diessen. Heeft de auteur hier een foutje gemaakt?

Waarom de taart in de zeventiende eeuw schoenlapperstaart werd genoemd? Geen idee, maar
het deegdeksel lijkt sprekend op een lap leer. Eén voordeel: de taart is supersimpel om te maken,
goedkoop en je hebt de ingrediénten eigenlijk altijd wel in huis. Het sobere recept stamt uit de
Gouden Eeuw, wat — afgaande op schilderijen uit die tijd — een periode was van pracht en praal.
Wat op tafel kwam, lijkt vooral gemaakt omindruk te maken op de gasten. Althans, bij de welgestelde .
burgers.

Dit recept voor schoenlapperstaart staat notabene in een boek voor diezelfde rijke burgers: De
verstandige Kock, uit 1667. Wat moeten die met zo’n armoedige ‘uitgeklede’ appelbrijtaart, zou
je denken.

De verklaring is simpel: in de loop van de zeventiende eeuw trokken steeds meer rijke
Amsterdammers weg naar het platteland. Naar hun buitenhuizen, langs de Vecht en de Amstel
bijvoorbeeld. Weég uit die ‘stinkende’ stad, naar de gezonde lucht van het platteland. Ze brachten
er de zomermaanden door in prachtige buitenhuizen, maar hielden daar ook sier- en moestuinen
En dat is waar dit kookboek zich op richtte. Niet het benauwde van de stad maar het gezonde
van buiten. Niet de opsmuk van de Franse koks, die tegelijkertijd zo in zwang waren, maar redelijk
simpele gerechten met ‘eerlijke’ producten van eigen kweek, zoals dus deze schoenlapperstaart.

Hier de oorspronkelijke tekst:

Om een schoenmaeckerstaert te backen Neemt suere appels, schildt se. Aen stucken gesneden
en gaergekoockt, wrijft die kleyn. Neemt dan boter, suycker en corenten, yder na zin believei en
datsamen met 4 a 5 eyeren daerin gheroert. Neemt dan geraspt terwenbroot, endoetd derin
een schootel, daerop u appelen geleght, doet er weer geraspt tarwenbroot bovenover; ckt
dan toe met een decksel van een taertpanne, en vuur daerop gheleght. Maeckt een goede korste.




L. |

Mijn tip:
Voeg bij het originele recept met de aardappelen 2 tl kaneel toe en 5 lepels suiker ipv 4
en een snufje zout.

Zie verder na het koken van de aardappelen de verdere stappen bij bereidingswijze.

Wil je hem met appelen maken?

Ik heb eerst 10 appeltjes gekookt met:

2 tl kaneel, ¥z tl kardamonpoeder, 1 zakje vanillesuiker, 3 el. suiker, snufje zout, 20 gr.
roomboter

Stop alles tegelijk in een pan met dikke bodem, breng aan de kook en laat het op een
zacht pitje inkoken tot een moes. Regelmatig even roeren en als het te droog wordt wat
water erbij gieten.

Vervolgens heb je nodig:

10 beschuiten, 50 gram roomboter, 2 eieren, wat extra klontjes boter, wat extra
beschuitkruimels, bakpapier en bakvorm

Bereidingswijze:

Verwarm de oven voor op 150 graden.

10 beschuiten verkruimelen, zo fijn mogelijk

50 gram boter smelten in een pan

twee eieren splitsen

De eidooiers los kloppen in een kom

De eiwitten stijfgekloppen met de mixer tot pieken.

De beschuiten mengen met de gesmolten boter, de eidooiers en de appelmoes of de
aardappelen (let op! wanneer je aardappelen gebruikt moet je nog wel 5 el suiker en 2
tl. kaneel toevoegen) Dan de stijfgeklopte eiwitten er door heen spatelen totdat alles
goed gemixt is.

Doe de massa in een beboterde, met beschuitkruim bestrooide vorm, bestrooi de
bovenkant met beschuitkruim en met wat klontjes boter hier en daar.
Bedek de bovenkant met bakpapier en zet de taart ruim een half uur in de oven.

‘b\ b 4
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Lekker zoet! uit: brochure Calvé-Delft, voorlichtingsdienst voor de
bakkerij, archief 1589 van Bakkerij Vermeer

Amandelstrips
P77 77T

Ingrediénten Werkwijze

Voor 32 koekjes Zet van bovenstaande grondstoffen een deeg en rol dit uit op 8
mm. Dikte. Leg deze plak op een plaat (met latten) van 32X44

300 gram Biskien zacht cm. Strijk de bovenkant van de plak met ei. Maak van de

125 gram Roomboter gesplinterde amandelen, de suiker en wat kipeiwit een

15 gram Citroenrasp victoriabeslag. Verspreid dit zo goed mogelijk over de deegplak.

300 gram Blanke basterd Rol er zeer licht met een rolstokje over, zodat het gelijk van

50 gram Melk dikte is. Bak af op 210 graden met weinig vloer.

10 gram Zout Snijd de deegplak, nadat deze bijna afgekoeld is, in reepjes van

500 gram Inl. Patentbloem 4 X 10 cm. Haal de zijkanten van deze reepjes door de

300 gram Gesplinterde amandelen couverture en leg op ieder reepje een stukje bigaro of

150 gram Basterdsuiker cherrytips. Daar dit deeg enigszins op Wener punt lijkt, mag dit

30 gram kipeiwit stukwerk niet te flauw afgebakken worden.

360 gram Couverture
40 gram Bigaro’s

Tips voor Amandelstrips door Lily en Babs
Een onbekend koekje voor ons, maar daarom niet minder lekker. We hebben de hoeveelheid door drie
gedeeld.

Ingredienten:
Voor het deeg

. 125 — 150 gram koude roomboter voorheen Biskien *

. 42 gram roomboter

. 5 gram citroenrasp

& 100 gram witte basterdsuiker

. 17 gram melk

. 3 gram zout g

: 170 gram patembloem voorilchtingsdienst voor de bakkerl
-, ei voor het afstrijken van de plak

Voor het victoria beslag

» 100 gram gesplinterde amandelen of 50 gram
geschaafde amandelen

. 50 gram basterdsuiker

. 10 gram eiwit

Voor de afwerking
J 120 gram chocolade snippers voorheen couverture **
¢ 15 gram bigaro’s ***

* Biskien = bakkersvet. Zacht vet voor machinaal gemaakte

koekjes en staat ongeveer gelijk aan dezelfde hoeveelheid koude
boter of margarine

** Couverture = halffabrikaat uit cacao-industrie, maar kan vervangen
worden door (pure) chocolade

*** Bigaro’s = harde kersen

Bereiding in heteluchtoven of oven met alleen bovenwarmte,
gebruik dan een kieinere bakplaat.




CITROEN TAART

Het sap van 8 citroenen

8 eijeren de helft zonder wit

de schil van 4 citroenen geraspt
1/2 It amandelen en

suiker in een fijne korst gebakken..
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Volgens mij is het recept voor citroentaart in grote haast opgeschreven, want het is wel heel erg
globaal, zelfs voor zo’n nonchalante kokkin als ik. Ik heb een fijn kostdeegje gemaakt (uit kookboek
van Ottolenghi, maar elk recept is goed) en vervolgens de korstdeegbakjes voorgebakken.
Voor de vulling heb ik de hoeveelheid citroenen en eieren aangehouden, per ei 10 gram roomboter
toegevoegd (om iets vollere smaak te geven), en per citroen 50 gram suiker erbij. De vulling heb
ik een beetje 'voorgebonden' au- bain-marie, in pan heet water (niet koken!). Daarna kunnen de
taartjes nog een minuutje of 15 in de oven (140 graden), of tot de citroenvulling stevig is.
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Men snijd dezelve naar ze geschild te hebben aan stukken
en laat ze dan een nacht staan met wat zoud bestrooid
kookt dan azijn met spaansche peper foelie kruidnagelen
en wat zoud en giet er dat kokend op.

Ik heb het recept precies aangehouden. De komkommer-
blokjes hebben na een nacht in het zout ook nog een
nacht in het azijnmengsel gestaan.
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CREATIEF

Op zoek naar wel heel
bijzondere sfeerverlichting?
Maak het zelf! Bij de kring-
loopwinkels vind je vast
nog oude raspen. Niet
/ gevonden? lkea verkoopt
Jodenvgy/ of borsthoning, ook wel ze ook gewoon.
massee, kattensnauw, sikkevet,
bokkenvet of kletskop genoemd, is
ouderwets snoepgoed dat in het begin
van de 20e eeuw populair was in
Nederland. Jodenvet is een bijproduct
van de productie van aardappelstroop.
Bij de productie van aardappelstroop
zette zich op de machine een zoete,
witte massa af. Het bleek dat veel
mensen de harde witte brokken lekker
vonden en zo vond het bijproduct zijn
weg naar de snoepwinkels.

0" PINTERERT 2ion ok stenusorers vin

Op de
pinterestpagina
‘Geheugen van

Nederland' vind je
allerlei oude
prenten en foto's.

" e % . :

BLOEMEN
daisylane.nl

! 2 Hiori
ealbum is terug van weggeweest! Een boekje Ken Je deze sl Hierin werd uroeger

reven met persoonlijke versjes, tekeningen en, de koffie en thee bU opa en oma
natuurlijk niet te vergeten, met poézieplaatjes. In de drukke, geserveerd. Nostalgie!
vluchtige tijden waarin we leven gaan mooie tradities
verloren. We brengen daarom een oud ritueel terug, gestoken
in een nieuw jasje: het Poéziealbum anno nu. Een prachtig
vitgevoerd album, met een herkenbare en moderne
utstraling. Vol lege bladzijden om gevuld te worden met
versjes, creatieve uitspattingen en persoonlijke wensen die
passen bij deze tijd. En natuurlijk horen de poézieplaatjes er
weer helemaal bij! Verkrijgbaar bij 0.a. Sissy-boy.




MOCCATAART MET

MOCCACREME

3 eieren
150 gram suiker
100 gram bloem
20 gram maizena

Vulling
+/- 150 gram moccacréme
50 a 100 gram chocolade-hagelslag

Maak een taartdeeg van 3 eieren, 150 gram suiker, 100 gram bloem, 20 gram maizena. Voor de
vulling dient +/- 150 gram moccacréme, waarvan het recept afzonderlijk wordt gegeven. Als
garneering dient 50 a 100 gram chocolade-hagelslag.

Klop de eieren — héél lang - met de suiker tot ze dik, lichtgeel en luchtig zijn. Hoe langer u klopt
hoe mooier de taart wordt. Houdt het kloppen dus 20-30 minuten vol. Voeg daarna de gezeefde
bloem bij de eieren en doe het deeg — zoo vlug mogelijk — in een met boter besmeerde en met
poedersuiker bestoven taartvorm. Bak de taart in een matig heeten oven in +/- 30 minuten heel
licht bruin. luchtig en gaar.

Pas na behoorlijk afkoelen doorsnijden. Tusschen de lagen moccacréme strijken. Langs den zijkant
moccacréme strijken en bestrooien met chocolade-hagelslag.

Indien u vlug klaar wilt zijn, bestrijkt u ook van boven de taart met wat créme en bestrooit de
bovenkant eveneens met hagelslag.

Het kost natuurlijk wat meer tijd als u de taart van boven met moccacréme bespuit in keurige
figuurtjes.

100 gram boter, 45 gram poeder- of basterdsuiker en +/- 1 eetlepel zeer sterk koffie-extract, speciaal
gekleurd met wat extra Buisman’s G.S.

Roer met een houten lepel de boter tot ze roomig wordt. Voeg er dan bij kleine porties de suiker
en wat koffie-extract bij. Zorg dat de créme mooi lichtbruin van kleur is en goed naar koffie smaakt
Mocht de boter neiging tot schiften hebben, dan moet ze een oogenblikje op een warme plaats
worden gezet en daarna goed geroerd.

Créme moet goed bekoeld zijn en eenigszins stijf, voor ze tusschen taarten wordt gestreken of
als garneering opgespoten.

Ik heb voor de taart en creme alles in het recept maal twee gedaan en vervolgens in twee
springvormen gebakken. Dit omdat de taart niet zo hoog wordt (waarschijnlijk was de vorm vroeger
kleiner). De twee delen heb ik met creme ertussen op elkaar gezet. Bij gebrek aan maizena heb
ik zelfrjzend bakmeel gebruikt. In het recept wordt gesproken van heeeel lang met de garde
kloppen (30 minuten), maar tegenwoordig hebben we dus een mixer en heb ik het beslag tien
minuten gemixt op de ééen na hoogste stand voor hetzelfde luchtige resultaat.

MOCCACREME.

MOCCATAART (1e recept). 100 gram boter, 45 gram poeder- of basterdsuiker en + 1 eet-

Maak een taartdeeg van 3 eieren, 150 gram suiker, 100 gram
bloem, 20 gram maizena.

Voor de vulling dient 4+ 150 gram moccacréme, waarvan
het recept afzonderlijk wordt gegeven. Als garneering dient
50 4 100 gram chocolade-hagelslag.

Klop de eieren — héél lang — met de suiker tot ze dik,
lichtgeel en luchtig zijn. Hoe langer U klopt hoe mooier
de taart wordt. Houdt het kloppen dus 20—30 minuten vol.
Voeg daarna de gezeefde bloem bij de eieren en doe het
deeg — zoo vlug mogelijk — in een met boter besmeerde
en met poedersuiker bestoven taartvorm. Bak de taart in
een matig heeten oven in 4+ 30 minuten heel licht bruin,
luchtig en gaar.

Pas na behoorlijk afkoelen doorsnijden. Tusschen de lagen
moccacréme strijken. Langs den zijkant moccacréme strijken
en bestrooien met chocolade-hagelslag.

Indien U vlug klaar wilt zijn, bestrijkt U ook van boven
de taart met wat créme en bestrooit de bovenkant eveneens
met hagelslag.

Het kost natuurlijk wat meer tijd als U de taart van boven
met moccacréme bespuit in keurige figuurtjes.

lepel zeer sterk koffie-extract, speciaal gekleurd met wat
extra Buisman's G.S.

Roer met een houten lepel de boter tot ze roomig wordt.
Voeg er dan bij kleine porties de suiker en wat koffie-extract
bij. Zorg dat de créme mooi lichtbruin van kleur is en goed
naar koffie smaakt. Mocht de boter neiging tot schiften
hebben, dan moet ze een oogenblikje op een warme plaats
worden gezet en daarna goed geroerd.

Créme moet goed bekoeld zijn en eenigszins stijf, voor ze
tusschen taarten wordt gestreken of als gameering op-
gespoten.




RIJUNSCHE
WIJNSOQEP

- uit receptenboekje Maria Donders*Van deg¥liet, archief 338 -

4 loot gewassen rijst met water et o N

gekookt -
gaar zijnde voegt men er eenige

scheiven citroen bij en een fles

rijnsche wijn, een weinig corenten en

suiker naar den smaak alvoorens men Tips van Mariélla

aanrigt kan men een paar dooijers van Er blijken tal van recepten voor wijnsoep te
Eijeren in de terrine kloppen om de bestaan uit vroeger eeuwen. Hoe ze werden
soep wat gebonden te doen zijn. gebruikt, is me nog niet helemaal duidelijk

Ik vermoed dat het meer een versterkend
drankje was dan een soep zoals wij dat kennen.
Ergens vond ik wijnsoep in één adem genoemd
met kandeel, dat een versterkend drankje was,
voor de kraamvrouw. Wijnsoep is mijns inziens
dan ook een echte ‘pick-me-up’. Een beetje
zoals wij cup-a-soup drinken.

Het recept van Maria Donders is wat karig, zo
lijkt het. Elders vond ik recepten met meer
kruiden, bijvoorbeeld. Ik maakte de versie eerst
zonder eidooier om te binden, maar dat is erg
waterig. Wat u vandaag proeft is als volgt
gemaakt:

- Kook 60 gram.gewone witte rijst in wat water.
- Week intussen'wat rozijnen in water

(ik had geen krenten.in huis)
- Giet, als de rijst gaar is, het water af.

Rijnsche wijn is wijn afkomstig uit Duitsland of
de Elzas. Het is een witte wijn, liefst niet zoet.
Ik nam een simpele Riesling uit de Duitse
Rheingau. Je hoeft geen dure fles te nemen,
door de verwarming gaat de kwaliteit toch
verloren.

- Doe de rijst terug in de pan en giet er de fles
wijn bij.

- Doe er de rozijnen bij en eventueel, naar
smaak, nog wat suiker.

- Verwarm dit nog even heel zachtjes.

- Doe het vuur uit.

- Klop twee eierdooiers los en bindt daarmee de
soep.

- Leg in een grote soepterrine enkele dunne
schijfjes citroen.

- Giet daarop het geheel.

In veel wijnsoep recepten wordt ook kaneel
gebruikt. Maria deed dit niet. Tijdens het
serveren staat kaneel klaar, zodat u zelf kunt
uitproberen

- Experimenteer met snufjes kaneel als je de
soep opschept.
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2 Kalfs nieren gaar kooken men hakt ze fijn doet er bij 3 eijeren 2 gestoote beschuit zout peper
nootemuscaat gehakte peterselie roert het goed onder een als gehakt doet het op sneedjes witten
brood doet boter of vet in de pan legt het eerst met het witten brood onder er in, en dan met het
haksel om laag als 't bruin is, is het goed het behoeft niet lang te bakken
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Wat erg belangrijk is en niet in het recept staat is dat de niertjes moeten worden ontvliesd en
minimaal 12 uur in zout water worden geweekt om de urine te verwijderen. Hierna kun je het vet
eraf halen en de bloedaderen verwijderen, dan het recept verder afwerken.
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Snijd kalfs vleesch niet te dik, men legt een laag
in een kopere schottel dan een laag gesnede juin
en g tot schijven gesnede aardappelen, peper
fijn zout, noot auguritjes jeu en vleesch nat de
bovenste laag moet aardappelen zijn, goed met
gestote beschuit bestroolen word met de schotel
op tafel gebragt.

Voor de philosoph heb ik een combi gemaakt.

Ik heb eerst het vlees gestoofd. Daarna.volgens

recept lagen gemaakt in een glazen ovenschaal.
Breng alles flink op smaak met zout en'peper anders is
het gerecht te flauw. Zet de philosoph ongeveer

3 kwartier op 200 graden in een heteluchtoven




LET OP. KOOP

BE JUISTE ERWTEN'

HUTSPOT MEeT

GROEME ERWTEN

1 Y4 groote peen Den vorigen dag met de erwtensoep
1 % K.G. aardappelen ineens de groene erwten meekoken
1% d.L. groene erwten Vvoor de hutspot en deze er
25 gram vet uitscheppen voordat de groente in de
1ui erwtensoep gaat. De peen schillen,
snipperen, wasschen, opzetten met
zooveel water dat ze juist onderstaan
en zout. Na 2 uur de in stukken
gesneden aardappelen en de
gesnipperde ui er onder leggen, het
vet en de erwten van den vorigen dag
bovenop en alles nog +/- % uur laten
koken. Het eten dooreen stampen en
afmaken met peper.

9. Hutspot met groene erwten.

11, groote peen 1!, cent

11, K.G. aardappelen 2 '

11, d.L. groene erwten 3 "

25 Gr. vet e

I ui. . - . by w
91, cent.

Den vorigen dag met de erwtensoep inecns de groene erwten
meckoken voor de hutspot en deze er uitscheppen voordat de
groente in de erwtensoep gaat. De peen schillen, snipperen,
wasschen, opzetten met zooveel water dat ze juist enderstaan
en zout. Na !, uur de in stukken gesneden aardappelen en
de  gesnipperde uier onder leggen, het vet en de erwten van
den vorigen dag bovenop en alfes nog * 4, uur laten koken.
Het eten dooreen stampen en afmaken met peper.

202 DE HUTSPOT MET GROENE
% | X ERWTEN. SMULLEN'!
2 Stamppotten zijn mijn favoriet! En deze is lekker
- vegetarisch.
O gz
1 T Ik heb het originele recept bijna helemaal gevolgd,
behalve de kooktijden. De stamppot (aardappelen, ui
en peen)was na een half uur koken klaar. En natuurlijk
@ o3 heb ik de hoeveelheden verdubbeld zodat ik een flinke
o L = b B e .- & pan stamp had. Als vet heb ik gezouten roomboter

X e e s preghi-se Sty £ gebruikt. Aan het einde heb ik best wel veel peper door

% moot ru smmmioen] serede. NS 5 . .

= v 1 5 de hutspot gedaan. Dat was het! En o ja, ik had in

e "EM st pod A e s % eerste instantie spliterwten gekocht. maar uiteindelijk

. ;«....,u.',..."'l.."a:‘.,ﬂ...."".ﬂ e Ly ""'f‘",' ; ben ik toch maar voor de groene erwten gegaan,

o3 . 1 : anders zou alles er erg groen uit hebben gezien.
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Het oude recept:

2 1/2 loot vishjn met een pijpje
vanille met kokend water laten
trekken de zaan van 4 kan melk
en suiker er bij doen, zoo laten
koken dan door een zeef gedaan
en wat koud laten worden

men schept een weinig in den
vorm dan legt men in de ronte
wat tafel rozijnen in het mide
bitter koekjes dan weer wat bij
geschept weder rozijnen in de
ronte en in het midden bescuitjes
dan weder bij geschept en zoo
vervolgens voor telkens wat koud
laten worden - als men op doet
stelpt men den vorm om.

recept van Carolin Mol

G P

KOM JE MN
PUDDING PROEVEN?

Lily en Babs vertellen je hoe je deze
Kabinets podding het beste kunt
maken.

Podding? Ja, vroeger was een pudding
een podding, zaan was vette room en
gelatine is het alternatief voor vislijm.

ingredienten:

2 blaadjes gelatine
25 gram suiker

1 vanille peul

250 ml slagroom

2 eidooiers
Kuukskes (bisquitjes)
bitterkoekjes

(rum) rozijnen

"Heerlijk

kerst!”

Bereiding: Laat 2 blaadjes gelatine weken
in een ruime kom met koud water.
Verwarm de slagroom met de suiker en de
vanille tot net onder het kookpunt en haal
de pan even van het vuur. Voeg
vervolgens de dooiers toe en klop deze
snel met een garde in de slagroom. Plaats
de pan weer terug op het vuur en laat het
mengsel al roerend indikken tot er de
zogenoemde blubjes ontstaan. Neem de
pan van het vuur. Knijp de gelatine uit
zodat er zo min mogelijk water aanhangt
en voeg toe aan het warme mengsel

toetje voor

M g T

Zin in een toetje?

rozijnen wellen in water of r
cht ervoor aan de rozijnen
odat ze goed geweld zijn.

Het recept kan ook zonder §
recept zegt, maar dan is de smaak vlakker
en heeft het meer gelatine (drit) structuur.

De opbouw van de pudding kan zoals het
recept zegt, maar zorg wel dat de koekjes
niet tegen de rand aankomen, want dan
kan je de pudding misschien niet storten
aangezien de koekjes aan de rand blijven
plakken.

De pudding moet minimaal 4 uur in de
koeling opstijven.
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Heel iets anders zijn de

ES van:
T 1 d.L. koffie-extract bereid met
30 gram vanille-custard-
ooisel of hagelsiag.
] en besprenkel

udoirs),
Liter melk,
wat chocoladestr

werpigen schote ;
1angxtr-'f::tg(event\.\eel met _een .beet]s
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Heel iets anders zijn de Koffiebergjes van
150 gram biscuits (boudoirs), 1 d.L. koffie-
extract bereid met Buisman’s G.S., 'z Liter
melk, 30 gram vanille-custard-poeder, 40
gram suiker, wat chocoladestrooisel of
hagelslag.

Stapel de biscuits op een langwerpigen
schotel en besprenkel ze onderwijl met wat
koffie-extract (eventueel met een beetje
cognac of likeur gemengd). Strooi tusschen

Fay

wat chocolade hagelslag. Roer het
custardpoeder en de suiker met wat koude
melk aan tot een gladde pap, giet de pap bij
de overige, heete melk en laat de via even
doorkoken. Giet ze na bekoeling over de
stapel biscuits. Garneer dit bergje op het
laatste oogenblik met wat chocolade
hagelslag.

Een lekker toetje en eenvoudig te maken.
Gebruik als koekjes lange vingers (dat zijn
boudoirs). Ik heb een heel pak lange vingers

met Buisman kan ook wel. Wees voorzichtig
met de hagelslag, anders overheerst deze. Een
beetje drank over de lange vingers is 0ok

Door de koekjes plat te leggen, krijg je een
platte pudding, wat totaal niet lijkt op
‘koffiebergjes’. Door ze staand in een vorm te
zetten en daarover de pudding te gieten, krijg je
iets meer van een berglandschap. Doe je ze
toch liggend, bouw de pudding dan in lagen op:
lange vingers, koffie-extract, drank, hagelslag,
pudding, lange vingers, koffie-extract, drank etc.

de biscuits, bij het tot een bergje opstapelen,

(175 gram) gebruikt, dat is wat meer dan staat
aangegeven. lets meer dan 1 dl koffie-extract

lekker!



Krentenbrood
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Krentenbrood (uit: brochure Calvé-Delft, voorlichtingsdienst
voor de bakkerij, archief 1589 van Bakkerij Vermeer)

Transcriptie van origineel:

750 gram W. Bloem

250 gram Amerikaanse Patentbloem
80 gram Koningsgist

18 gram Zout

50 gram Basterdsuiker

50 gram Melkpoeder

100 gram Calve Krentenbroodcréme
600 gram Water

650 gram Krenten

250 gram Rozijnen

100 gram Sukade

Totaalgewicht 2.898 gram
Afweeggewicht 950 gram
Aantal stuks 3
Afbaktemperatuur 225 graden
Deegtemperatuur 24 graden

Werkwijze

Maak van de grondstoffen, zonder de potpourri, een afgewerktdeeg, waarbijde Calve Krentenbroodcréme
het laatst wordt toegevoegd. Na circa 10 minuten de potpourri doorwerken en 10 minuten nadien de
deegstukken afwegen en aanpunten. De deegstukken na 10 minuten opmaken en met de sluiting naar
onder in gesmeerde blikken leggen. Bestrijken met ei en na niet te veel rijzen afbakken.




SLA INMAKEN

—V AN
) RECEPTENBOEKJE MARIA DONDERS

! = I
.'/}!.(.1, ,';/(J(/—\ e P P

F Gre ‘L"AI«'(’}_L‘_‘ 5
2 / - .
Al sy — 4 /% "':,,&/‘/ / >

,//1-' v PR e Bon foh

-

&2 /;;"‘(/ . 11*0,-*»?___

o / S bt fihad,
' - et~ g f oyt A
—— -

Transcriptie van origineel recept:

Men doet de groene bladeren er af en neemt de middelste kropjes die doet men ongekookt
in een pot en strooit er zout door.
- Andijvie het zelfde behalven dat men hem eerst afkookt.

Belangrijke tip van Jojanneke: Maak dit recept niet!
Het wordt slap, gewone verse slais veel beter! Ik heb geéxperimenteerd metlosse blaadjes
sla, opgestapeld en steeds zout ertussen gestrooid.

DER VLIET.
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SLEMP

= DER VLIET.
UrT: RECEPTENBOEKJE MARIA DOMDERS VAN
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Transcriptie van origineel recept: 74, 7 P ey
) | e corfd rre s,
Men laat een pijp caneel in en eenige . % £ v 5 A o “2",/ vk
kruidnagels en safraan in een weinig AT >% Fare /e '“f"/‘ i,
water koken tot dat het goed is Rpcre ,. 7 ._ Pl L 7,
uitgetrokken. i A R VL
Dan doet men er 20 dooijers van eyeren suiker e .

en een kan melk bij, blijven roeren tot het wat dik word.
Slemp getransculineerd door Jojanneke:

Ik heb "'m net even iets spannender gemaakt met de volgende ingredienten:
. enkele kruidnagels

’ stukje pijpkaneel
. stukje foelie
. 1 citroenschilletje

i een paar saffraandraadjes

. 2 eetlepels theebladeren of 1 theezakje

. 1 liter melk

. 40 gram witte basterdsuiker

Als bindmiddel heb ik geen eieren gebruikt, maar 2 eetlepels maizena.

Dit vond 1k nog over slemp: Deze drank werd omstreeks 1900 tijdens de ijspret voor een paar
centen aan de 'koek en zoopies' verkocht. Daarbij hoorde ook een bekend baanvegersliedje:

leg reis aan! eg reis aan!
't Teven is een gladde baan
Bitlere borrels of melk en saffraan.

LE pyvow
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Hazepeper en varkenspootjes

7llle recepten
vind je elders
in dif blad

et

Hutspol met groene eruten en Hods

kool heel gestoofd

-



PTENMBOEKJE VAN

MARIA DONDERS-VAN DER VLIET

1/2 kan zoete melk en room 8 eijerdoijers met tarwemeel in een
casjerol roert het klein voegt er de melk en room bij met een
afgerevene citroenschil een pijp caneel naderhand weder
uitnemende, suiker naar den smaak, roert het op het vuur tot een
bekwame dikte, laat het kouwd worden en doet het in de korst om

C £
LU | A A AN A <

DE ROOMTAALRT.,

Deeg

200 g volkoren tarwemeel
100 g boter, hard

100 ml water, koud

Vulling

250 ml room
250 ml melk

8 eierdooiers

1 el bloem

1 tl kaneel

2 tl citroenrasp
3 el suiker

28

verder te laten bakken.

Maak eerst het korstdeeg. Verwarm de
oven voor op 180 °C. Vet een bakvorm
(24- 26 cm @) met hoge rand in

Doe het meel en de boter in een grote
kom en snijd met twee messen de boter in
kleine stukjes. Schenk het water erbij.
Roer met het mes het deeg om. Kneed
het deeg tot het een samenhangend deeg
is. Maak er een lange lap van, vouw die
dubbel en duw die weer uit. Herhaal dit
een paar keer.

Rol het deeg uit en bekleed hiermee de
bakvorm. Bak de korst gedurende 15
minuten in de oven.

Verlaag de oventemperatuur naar 160 °C.
Schenk de melk en de room in een kom.
Klop er de eierdooiers door. Roer de
bloem door het eierroommengsel

Voeg de kaneel, citroen en suiker toe.
Schenk het mengsel in de voorgebakken
korst. Bak de roomtaart ongeveer 45
minuten tot de vulling stif is.

De bereiding van mw. Donders leek mij
wat omslachtig: eerst de vulling dikker
laten worden op het vuur, dan afkoelen en
daarna weer verder laten opstijven en
verwarmen in de oven. Ook vond ik het
risico dat er door het verwarmen op het
vuur toch roerei zou ontstaan te groot.

Tip: maak van de overgebleven eiwitten
Haagse bluf, kokosmakronen of
schuimpjes.

{3
£ 4

- uit receptenboekje Maria Donders—Van der Vliet, archief 338 -
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mawss Drink- @n eetcul-
tuur staan centraal op
zaterdag 19 november
tijdens een publieksdag
van Stadsmuseum
Titburg en Regionaal
ArchiefTitburg

Tijdens het evenement Aan tafell
s er een prosver)j van gesech:
ten uit oude receptenboekjes,
kisargemaakt door verschillende
(amateur)koks en kun je je Tk
burgse tafetzilver en serviesgoed
professioneel laten fotograferen
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Ook luister je naar lezingen van
Guus Teurlings van 63° k 2
kenwinkel en kun je jouw herin-
nenngen aan dat ene specifieke
Tilburgse gerechit kwijt Aan tafel'
is gratis te bezoeken van 13,00 tot
17.00 uur in het gebouw van Reg-
onaal Archief Tiiburg, Kazemehof
75 mTilburg

Tilburgs secviesgoed 15 schaars
vertegenwoordigd in de collectle
van Stadsmuseurn Tilburg. Waar
7in de koektrommels met Peer-
ke Donders, herdenkingsschalen
van een veremiging die 100 jaar

bestaat, mokken met de kruiken-
zeker? Stadsmuseum Tilburg is
meuwsglerlg naar wat er zo0al 15.
Het museum nodigt Tilburgers
uit om te komen met hun servies:
goed, glaswerk, bestek, koehtrom
meis, dienbladen en overng tafel-
geres, dat een zichtbare link heeft
met Tilbug of van Tilburgse ma-
kelfj is. Producten uit de Titburgse
vormenfabhek (vormen voor cho-
colade en snoepgoed) passen hier
ook in. Oud of meuw, alles is wel-
Kkom. Jan van Oevelen fotografeert

Koelverse Maattijdservice

Tilburgse Koerier,
17 november 2016

Hij heeft zich verstopt in één

wember al deze objecten
op museale manier en noteert de
eigenaar. De objecten zeif worden
niet aan de collectie toegevoegd,
de eigenaar neem! ze weer mee
De foto's vormen aan het eind van
de dag een ver:
baar gedeeld wordt,
elgenaar zeif eventuele gegevens
bij kan plaatsen.
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ceptenboekies 0P uit  voorbije
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vraag: hoe smaken die gerechten?
Om dat uit te zoeken ging het ar-
chief op zoek nai culinaire durfal-
jen die niet terugder om een
onbekend recept uit te proberen
Op 19 november proef je wat deze
catro-koks' gemaakt hebben. Van
gerechten neem je de

tecepten mee naat huis. De recep
ten komen uit het register van een
beg

;\ds\om(me‘d (Diessen,
tigste eeuw], brochures va
Delft en Buisman. het
boekje 19@ eeuw v
gierster Maria Donders v
een brochure uit 1914, ‘Goedkape

en yoedzame maaltijden’

Lezingen
Guus Teurlings van 63° k
Kenwinke! geeft om 14.00 e 16.00
ing over de culinaire
edenis van Brabant. Deze
enspecialist kan vol viur
de gerechten die

vertefter. o¥

| Proeverij ‘Aan Tafel

| in het streekarchief
Dat zorgde afgelopen
zaterdag voor
nostalgische en
culinaire verrassingen.

Gerben van dan Brock
T ok

de Kazernehof in Tilburg
.Een vriend van mij wees mij
] n. M.

op deze proeverij. Hij zei dat ik o el L

van tevoren niet teveel moest
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Bijvoorbeeld na een avondje stap

de varkenspootjes vooral nog van
marsepein gemaakt.”
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van de advertenties in deze editi
neemt enkele Kook

te heel puur. Verder was het ook telt Jojanneke van Zandwijk van
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Een :::?;.w NS :’em 14, 5014 DA Tiltrg 's natuurbik ook goed! Tilburgse recepten wordt de pu | re oude gerechten uit vroe- Wi Geets 8 g d Maiiélle Bijlmakers, éen van de
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DRIMK- EN EETCULTUUR STONDEN
CEMTRAAL OP ZATERDAG 19 MNOVEMBER
2016 TIJDENS DE PUBLIEKSDAG VAN
EN REGIONAAL
ARCHIEF TILBURG. BEZOEKERS LIETEM
HUM TILBURGSE TAFELZILVER EN
SERVIESGOED PROFESSIONMEEL

FOTOGRAFEREN DOOR NEYNERSYEENRNNNZ .

ER WAREN MEERDERE TILBURGERS DIE DE
SERVIESKAST INDOKEN EN HUMN ERFSTUK
OF VERJAARDAGSCADEAU MEEBRACHTEN
MAAR HET ARCHIEF .

THEELEPELTJE TILBURG 200
COLLECTIE STADSMUSEUM TILBURG
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DE DRINK- EN EETCULTUUR IS NAUWELIJKS
VERTEGEMWOORDIGD IN STADSMUSEUM
TILBURG. NMAAST HET BORDJUE VAN HET
HOTEL P. SMULDERS OP DE HEUVEL. WARENM
WE BLIU MET DE IMGEBRACHTE
VOORWERPENM., ZOALS EEN MOK MET DE
HEUVELSE KERK, HET STANDBEELD VAN
KOMING WILLEM II. HET PALEIS-RAADHUIS,
EEM DRINMKGLAS LA TRAPPE TILBURG.,
BIERGLAASJUES VAN DE KAMONBAL JAN
PIJMENBURG BIJ RKTWC, EEN THEELEPELTUJUE
VAN HENRI VERMEER. EENM KOEKTROMMEL ™MET
WEDEROM HET PALEIS-RAADHUIS, DE RIJUKS-
HBS. HET WILHELMINAPARK EN HET
INTERIEUR VAN EEN TEXTIELFABRIEK. EENM
BESTEKSET VAN SWAGEMAKERS-BOGAERTS.



WAT BRACHTEN OE TILBUGERS MEE? EEN FLES

'DEGGE BEDANKT ZEET DE WITTE WEEN'|
PEERKES NAT., M0K ETENSTIJD. BROODZAK
VAN 'DE BAKKER OP DE HOEK'. EEN
RECEPTENBOEK VAN MW. 4. SWAGEMAKERS -
JAMSSENS MET RECEPTEM OP EEMN ROUWKAART
VAN EUGEMNE SWAGEMAKERS EMN EEN

HUWELI JKSAAMKONDIGING VAN EEMNM DOCHTER
VAN BLOMJOUE. STOKVISE-RECEPTEM VAM L.
EIJGENRAAM V/H DE BONT-HENDRIKS. EEWN
KOEKTROMMEL MET PEERKE. WILLEM IT1,
WOLLEN DEKEMS., DE KRUIKENZEIKER EM DE
T, BORRELGLAASJUES MET WEDEROM DE

GBI VA BEENY S TAMDBEELD WILLEM II EN

HET PALEIS-RAADHUIS.
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MOK MET STANDBEELD KONING
WILLEM II, HEUVELSE KERK,
PALEIS-RAADHUIS, WESTPOINT.

| E ~ INGEBRACHT DOOR P. LIGTENBERG




Schmoren maar!

UIT HET REGISTER VAN DE
.K. PAROCHIE WILLIBRORD
1961, ARCHIEF 1569

SCHMORBRATEN -
PASTOORSMEID. R
DIESSEN 1854 -

Transcriptie van het originele recept:

1K.G. Contre-filet, zout, paprica, bloem, een paar uien, wat mager spek, wat bouillon, boter , Rijnwijn

Snijd het vleesch aan dikke plakken en sla deze met een houten lepel plat, haal ze door een mengsel van
paprica en zout en dan door bloem. Bak ze lichtbruin in boter. Bak nu ook de gesnipperde uien en het
gesneden spek in boter, voeg hierbij een lepel paprica, wat bouillon en wat Rijnwijn. Leg de gebraden

plakken vleesch er in, sluit de pan en stoof het gerecht zachtjes verder gaar. Leg het vleesch op een
verwarmden schotel en maak de jus met wat zuren room af. Giet ze gedeeltelijk over het vleesch. Garneer
dan schotel met de gebakken aardappelen of met pommes frites.

BIEILPT JE OP WEG

Het vlees moet op kamertemperatuur zijn,

dus haal het een paar uur van te voren uit

de koelkast.

Voor dit recept heb ik kalfssukade

gebruikt. Laat het aan een stuk (bi

gebruik van een oven) of snijd het in

stukken bij gebruik van een pan (het liefst

een gietijzeren).

Dep het viees goed droog met

keukenpapier

Bestrooi het viees met peper, zout,

paprikapoeder en een beetje bloem

Braad het vlees kort op hoog vuur in een

mengsel van olie (geen olijfolie!) en boter,
#{ dan alle kanten mooi bruin

egihgtVlees evep-apart (bij gebruik van
pepOven: verwariyyoor op 100 graden)
BaK de ui, knoflgok wortel, selderij,

\kj /braadjus (pas gp-voor verbranden!),
alus’ af miet-dewittewija (de alcohol

verdampt), roer eventuele aanbaksels los,
voeg vervolgens de bouillon,
peperkorrels, tomatenpuree, azijn en
laurierblaadjes toe en laat nog even
doorkoken.

Bij een pan of een conventionele oven:
doe een deel van sausbasis in de pan,
daar bovenop het vlees, en dan de rest
van de sausbasis. Deksel op de pan, en
vervolgens 2,5 tot 3 uur op een klein pitje
smoren. In beide gevallen geldt: zorg dat
er niets aanbrandt, bedruip het viees
regelmatig en voeg eventueel nog wat
vocht toe (eerst warm maken, anders
‘schrikt’ het vlees en wordt het taai).

Ik heb het vlees in een combi-stoomoven
klaargemaakt; werkt net als een gesloten
pan, maar er kan niets aanbranden
doordat er een constante luchtvochtigheid
is. Instellingen: boven- en onderwarmte,
temperatuur 100 graden, vochtigheid
84%, tijdsduur 3 uur.

saus (voor twee stukken sukade van elk
1450 gram)
4 middelgrote uien, in kleine stukjes

8 teentjes knoflook, in kleine stukjes (niet
in de knoflookpers!)

1 winterwortel in biokjes

Ya selderijknol in blokjes

Y2 pastinaak in blokjes (had ik toevallig
nog, maar hoeft niet per se)

/2 blikje tomatenpuree

1 eetlepel groene peperkorrels (eventueel
zwarte)

2 eetlepels paprikapoeder

1 glas witte wijn (Rielsing)

200 ml bouillon (in dit geval kalfsfond,
maar het mag ook runderbouillon,
kippenbouillon of groentebouillon zijn van
een blokje of uit een potje of flesje)

100 ml azijn

2 laurierblaadjes

Als het vlees klaar is, dan is de saus ook
klaar. Het enige dat je hoeft te doen is
alles in een pan doen en vervolgens
pureren met een staafmixer. Door de vele
groente en het vet uit het vlees hoeft de
saus niet gebonden te worden (eventueel
verdunnen met bouillgg en afmaken met
wat créeme fraichE)i

hie




38

Durf 1)
het aan?

/7

Kookt men gaar in water met wat
tijmis, fenkel laurier bladeren en
salie, als ze gaar zijn neemt men ze
uit het water wenteld ze door
gestoote beschuit en legt ze zoo op
den rooster men maakt de sous van
boter blom jeu wat zout g ehakte
charlotten en citroen sap dezelve
moeten eenige dagen in het zout
glegen hebben en moeten zeer lang
kooken.

Varkenspoot

VARKENS POOTEN

UIT RECEPTENBOEKJE

MARIA DONDERS —VAN
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Tips van Wil & Wim

Laat de pootjes minimaal 2 dagen weken

in zout water om ze schoon te maken.

Het is handig ze met wat bindtouw op te
binden. Ly
Daarna garen in water met de kruiden,
het water mag niet heter worden dan 90
graden Celsius. Het garen duurt erg lang.
Dan afdrogen en instrijken met wat eiwit
en vervolgens in de fijngemaakte beschuit
rollen. Daarna op een rooster in de oven
op ongeveer 150 graden Celsius
bruinbakken.

Bij het opdienen voegt men de saus toe.

“Met de varkenspootjes hebben wij een speciale link. Vroeger werden die

gegeten in Antwerpen na het uitgaan.”

DER VLIET.ARCHIEF 338
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Stokvis past]]

(uit receptenboekje Maria Donders—
Van der Viiet, archief 338)
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Tips van Marianne

Ik heb de volgende hoeveelheden
aangehouden aangezien het recept dat niet
geeft.

Voor 4 personen, voorgerecht.

Ingredienten:

250 gram gebeukte stokvis
(Wwww.stokvisonline.nl), 150 gram witte rijst, 2
ansjovissen ( uit een potje). % winterwortel
(Klein), gesnipperd, 1 stukje verse gember (1

vingerkootie). gesnipperd, 2 sjaloties, 25 gram

roomboter, 25 gram bloem, 1 glas melkk,
bekertie room, klein bosje peterselie, 1
kippenbouillonblokje, nootmuskaat, peper,
zout.

Voor de korst:

300 g zelfrizend bakmeel, 150 g koude

margarine, in blokjes gesneden, mespunt zout,

1,6 deciliter jjswater of witte win.

Als de visch wel geklopt is zet men hem 24 uren in
regenwater, 3 keren verwateren kookt (het?) in
regenwater en melk gaar zuivertse van alle graten
en velen en breekt ze in Kleine stukjes doet daar
eenige ansjovissen bij in klein stukjes gesneden 1
stuk boter note muscaat

peper en wat melkk wat tarwe blom dat de sous
gebonden is (er mag niet

te veel en ook niet te weinig sous op zin) laat het
daarmede eens doorstoven

men kan er ook eenige chariotte en peterselie

bij doen als het koud is doet het in de korst en een
korst en(l) over heen bakt het

in den oven.




Bereiding;

1.- Week de stokvis ten minste 24 uur in ruim
water. Ververs om de 8 uur het water. Breng de
stokvis in goed gezouten water aan de kook (niet
in een aluminium pan!) en laat hem tot ca. 30 min.
zachtjes garen. Giet af en laat afkoelen.

Trek het vel eraf en verwider de graten, pluk de
vis in Kleine stukjes.

2.- Maak het deeg voor de korst. Doe dlle
ingrediénten in een keukenmachine en mix kort
door tot het een klomp is. Haal het deeg uit de
machine, rol het in plastic folie en laat het in de
koelkast rusten voor zeker een half uur.

3.- Fruit de gesnipperde gjalot, gesnipperde
gember en de gesnipperde wortel in een
steelpan met wat olie of boter, voeg de rist toe
en roer alles goed.

4 - Voeg de kippenbouillon toe in verhouding die
vermeld staat op de verpakking en gaar de rijst in
ca. 20 min tot ze Mmool droog en gaar is.

5- Smelt de boter, fruit 1 fin gesnipperd sjalotie
erin voeg al roerend de bloem toe en voeg
langzaam al roerende dexmelk en de room toe en
breng het licht aan de kook."Enbreng hem op
smaak met de ansjovis, beetie nootmuskaat, wat
fin gesneden peterselie en peper en zout. Proefl
(een beetie mosterd erbijj is ook lekker)

B.- Vermeng de saus met de vis.

7.- Doe de dit mengsel in een aardewerk schaal
en leg de gare rist erop.

8.- Rol het deeg uit tot 1 cm dikte. Snij hier een
deksel uit ter grote van de vorm. Maak de rand
van de vorm nat en leg het deegdeksel op de
vorm. De randen en bovenkant kan je versieren
met rest deeg. Bestrik de bovenkant met wat
geklopt eiwit of ei.

9. Zet de vorm in een oven van 200 graden,
voor 30-45 minuten. De korst moet gaar en bruin
zZin.

TIP: Gefruite uienringen en wortelties zijn er erg
lekker bij

Bron: http://eetverleden ni’kaatje ben je-boven-
diner
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; KOEKTROMMEL INGEBRAGCHT DOOR
MARIE-JOSE VAN GERWEN
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KOEKTROMMEL INGEBRACHT DOOR
LUUD DE BROUWER




Groente
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TRAMSCRIPTIE '.'Lu

ORIGIMEEN REGCEPT

Men snijd er onder een gat is vult daar in
gehakt waar men peper en zout bij doet
bind er dan een blad of twee over heen
zet ze op het vuur met bouillon en een
paar heele juine zout peper en kruinoot,
Men kan er afsnijdsels van vleesch of

beenen bij doen om het kragtig te maken.

Men laat ze zoo een uur of vijf zachtjes
stoven

TIPS Vaj CATIMKA

Rode kool: ik heb in plaats van een holte
een ‘buis’ gemaakt (zoals een
krentenbrood met spijs gevuld), dan kan
je de kool overdwars makkelijker in
plakken snijden, waarbij elk piakje zijn

46

ROOYE KOOL

MET VULLING

gigen vulling heeft. De vulling bestaat uit
biologisch rundergehakt, ongeveer 300
gram, met wat kruiden toegevoegd. Alles
is in (kant-en-klaar gekochte) wildfond
gesmoord, maar wel in de oven, in plaats
van op het vuur zoals recept aangeeft. En
Ik heb er iets meer kruiden er aan
toegevoegd (kardemom, kaneel, wat
sinaasappel, gewoon wat me lekker leek).
Ook de voorgeschreven kooktijd van 5 uur
(') heb ik ingekort. Een uurtje of 2, dat is
genoeg, op 110 graden, in een afgedekte
ovenschotel. Om er iets meer sjeu aan te
geven heb ik de fond ingekookt en
gebonden. Apart erbij, heb ik een extra
sausje gemaakt van het stoofvocht voor
wat extra smaak. Maar wie de originele
versie wil proeven, neemt gewoon geen
saus erbij!

HEEL GESTOOFD
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i y EVENVEELTJES

Vit receptenboek"e
Maria Donders”

ef \l\\et,
van d Een kommetje blom 1 dito eyers 1/4 Ib

amandelpers een kommetje boter en

. o
®sosner”®

archief 338

melk warm ¢ y
gemaakt wat gest een uur laten rijzen SCn et lys,
®cescsec® met wijnig vuur onder en veel vuur J,‘, ,,“m/,/””, /)U' e //“J“'

boven bakken. ‘ P
"/’/’;’ L ‘/Il/»‘ln/‘ /{(/{c, i I, ,//“'
tu,
7,

/l rea S 08 T Y e I VLSS SO /j‘
et g ;S ¢

Le st Fredle) £ 5, i . O}

f’%’r - "‘ﬁ"{’/{'x.. o

200 gram zelfrijzend bakmeel
200 ml melk

200 gram boter

4 eieren

150 gram tant pour tant (gelijke delen gemalen geroosterde amandelen en poedersuiker; komt in
de plaats van amandelspijs)

Verwarm de melk (moet lauwwarm zijn);

smelt de boter;

klop de eieren los in een kom, voeg de warme melk toe en roer even,

doe er vervolgens het zelfrijzend bakmeel en de tant pour tant bij en meng goed;

doe hierbij langzaam de gesmolten boter, roer nog even door en giet de massa in cupcakebakjes
(vul deze voor driekwart);

Bak af in een oven bij 165 graden (boven- en onderwarmte; bakplaat in het midden van de oven)
gedurende 10 a 15 minuten. Ovendeur niet openen tijdens het bakken. Als de evenveeltes
goudbruin van kleur zijn even controleren of ze gaar zijn, anders nog heel even in de oven laten
staan.

et o000,
s e

1 K.G. aardappelen aar zyn  onder xmongmg van ecn g

: 1 L water bot de d
ster van E er en opgenoemde spemn‘ie
Uit het r(:g:;rsme‘ i 50 gram boter a?rdappclcn goed gaar zijn, ze door con
een pas ochil Prei ~ purée qur:n. weer vermengzon met het
RK. Par Ehcicclic der de krui jjen en zc laten koken tot

sen,
W\\hbrord D|§§9 Kerry

1 pitje knoflook

nden is. Ze afmaken met de rest der
bo!c:r dn prcscntecrm met dobbclstemtm ge-

De aardappelen schillen, wasschen en koken tot ze gaar zijn onder toevoeging van een gedeelte
der boter en de opgenoemde specerijen. Als de aardappelen goed gaar zijn, ze door een zeef tot
puree wrijven, weer vermengen met het nat zonder de kruiderijen en ze laten koken tot ze gebonden
is. Ze afmaken met de rest der boter en presenteeren met dobbelsteentjes ge-

Het einde van het recept is eraf geknipt! Wat voor dobbelsteentjes moeten er dan bij gepresenteerd
worden? Dat kun je zelf naar eigen smaak toevoegen. Je kunt er bijvoorbeeld kaas of croutons
overheen strooien.
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men ontlid de Haas dan zet men hem op in
een Castrol met azijn fijn gesnede juin
zout foelie noot nagelgruis peper zuiker
boter gestote beschuit als hij bijna klaar is
giet men er wat wijn bij, en moet ontrent 2
uure stoven als een haas bevroze is hangt
men hem op tot dat hij uit de neus blooid
dan legt men hem in azijn waarin men hem
wel acht dage kan late liggen maar drie
dagen is ook goed

Uit receptenboekje Maria
Donders-Van der Vliet, archief 338

Maak een marinade van azijn, fijngesneden
ui, zout, foelie, nootmuskaat, peper en
suiker. Na een paar uur de haas
droogdeppen en aanbraden in de boter,
dan blussen met rode wijn en eventueel
wat marinade. laat de haas minstens 2 uur
stoven. Als hij gaar is, ontbenen en wat
binden met gestoten beschuit.

25w »
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GEVULDE KOEKEN

VAN BAKDUO

LILY & BABS

900 gram Blanke basterd
200 gram Eieren

60 gram Citroenrasp

240 gram Melk

800 gram Biskien zacht
2000 gram Zeeuwse bloem
10 gram Koolzuur

20 gram Zout

20 gram Kaneel

20 gram Calvé bakpoeder2000 gram
Calve spijs

200 gram Eistrijksel

80 gram Amandelen

Door oma werden ze altijd gevulde
heeren genoemd; een lekkere stevige
koek met spijs van goede kwaliteit

Het originele recept is voor 120 stuks. Wij
hebben het omgerekend zodat je er circa
20 koeken met een diameter van 5 cm uit
kan halen.

CRED EMIE CEEG
- 250 gram patentbloem voorheen
Zeeuwsebloem®
-1ei
- melk toevoegen als het deeg te droog is
- 160 gram koude roomboter voorheen
Biskien **
- 125 gram witte basterdsuiker / fijne

kristalsuiker

- 1 theelepel bakpoeder
- Gram Koolzuur ***
-1/4 tl Zout

- 1/2 tl Kaneel

- Rasp van 1/4 citroen

- 250 gram amandelspijs
- Eventueel 1 ei of eiwit om door te
kneden

- Eistrijksel van 1 ei of eidooier
- 20 blanke amandelen

* Zeeuwse bloem = koekjesbloem (niet
gebruikt, maar patentbloem)

** Biskien = bakkersvet. Zacht vet voor
machinaal gemaakte koekjes en staat
ongeveer gelijk aan dezelfde hoeveelheid
koude boter of margarine

*** Koolzuur = zuiveringszout (niet
gebruikt in dit recept)

De bereiding van het deeg: In het recept
stond geen bereiding, maar het spreekt
eigenlijk voor zich. Voor dit recept hebben
we bovenstaande hoeveelheden
genomen. De bloem, het bakpoeder en
het zout boven een kom gezeefd. De
boter erbij en dit met de vingertoppen
door de bloem wrijven tot broodkruimel
grootte. Meng de suiker en citroenrasp

+ T

UFt brochure Calvé
ngsdn énst v,

Delft,

erdoor en voeg 1 geklopt ei toe. Alles door
elkaar kneden tot een samenhangend
deeg. Laat 1 uur rusten op een koele plek.

In plaats van basterd suiker hebben we
kristalsuiker gebruikt. Dit maakte de koek
knapperig. Het deeg uitrollen tot een dikte
van 2 - 3 mm en de helft uitsteken met
een ronde steker van 5 cm (bodem
plakjes) en plaats op een met bakpapier
bedekte bakplaat. De andere helft
uitsteken met een gekartelde steker van 6
cm. Zo past het bolletje spijs er nog
onder.

Spijs: kant en klaar te kopen, maar er
moet nog een half ei bij om het soepel te
maken. Verdelen in 20 gelijke stukjes en
rol er balletjes van. Plet de balletjes licht
en plaats ze op de uitgestoken bodem
plakjes. Bestrijk de randen rondom het
spijs met eidooier met een kwast en leg
vervolgens de gekartelde deegplakjes op
de bodemplakjes met spijs. Druk de
randen voorzichtig op elkaar en bestrijk
de koeken met eidooier, plaats dan een
blanke amandel in het middel en druk
lichtjes aan. Bestrijk nogmaals met ei (dan
krijg je die mooie crackle). Laat de koeken
nog 15 minuten rusten en bak ze af op
200 graden gedurende 20 minuten tot
licht goudbruin.




Zidw wict sayommriic in schelpen.
1 blikje zalm, mayonnaise, kropsalade, paar
tomaten of een kleine biet, hard gekookt ¢1, wat
kappertjes. Bereiding: Dde schelpen van hinnen
bekleeden met mooie, gele blaadjes kropsalade.
Hierop de stukjes ralm plaatsen, de mayonnaisc
er over uitgicten en versicren et wat fijngehakte
bict of schifjes tomaten, fijngehakten eidooier en
-wit en wat kappertjes. Een dergelyk gerecht 1
seer geschikt om een kleine uitbreiding te geven
aan het kottienaal, wanneer een onverwachte gast
mede aanzit Kakele hlikjes zalm heeft men ge-
woonlijk wel in huis, mayonnaise is viug gemaakt
en nog beter is hiet altyd ook wat” mayonnaisce in
voorraad te hebben. Afgesloten met wat slaolie
kan men ze lang goed houden. Een cenviudige
garneenng van wat schijfjes augurk, hard ge-
kookt ei en petersclie doet ook heel aardig en deze

ingredienten zijn gewoonlijk wel voorradig. \
|

1 blikje zalm v N !

mayonnaise ~ ___\ /

kropsalade ]

paar tomaten of een kleine biet /

hard gekookt ei yZ

wat kappertjes

Bereiding: De schelpen van binnen bekleeden met
mooie, gele blaadjes kropsalade. Hierop stukjes zalm
plaatsen, de mayonnaise er over uitgieten en versieren
met wat fijngehakte biet of schijfjes tomaten,
filngehakten eidooier en wit en wat kappertjes. Een

Zalm met mayonnaise in schelpen

(uit: register van de pastoorsmeid,
R.K. Parochie Willibrord Diessen
1854-1961, archief 1569)

dergelijk gerecht is zeer geschikt om een kleine
uitbreiding te geven aan het koffiemaal, wanneer een
onverwachte gast mede aanzit. Enkele blikjes zalm
heeft met gewoonlijk wel in huis, mayonnaise is vlug
gemaakt en nog beter is het altijd ook om wat
mayonnaise in voorraad te hebben. Afgesloten met
wat slaolie kan men ze lang goed houden. Een
eenvoudige gameering van wat schijfjes augurk, hard
gekookt ei en peterselie doet ook heel aardig en deze
ingrediénten zijn gewoonlijk wel voorradig.
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Er werd ouer Aan tafel! m:: Gosken Duitiand rranigijk (@lé  Meserfanden Begia Oostanrifk  Social meda  Spanje
geblogd

Superblijjwaren we toen we zagen dat
Mariella Beukers.en Yera Weterings.door.ons.
evenemdnt enthousiast waren geworden en
erover sghreven op hun blogs. Mariella
schreef-qp-www:-winkronieken:ni-over
Candeel en Wijnsoep. Vera liet zien dat er
regelmat]lg aandacht is voor oude recepten en
ging uifggébreid in op het evenement Aan tafel!
Hier eenjkorte impressie van hun blogposts.

Soepjes ter versterking: kandeel en wijnsoep

Scan deze code om het hele
artikel van Vera Weterings te
lezen op
www.hereditasnexus.com

Aan tafel in het archief

15 november 2016 06:15 redacbe@hereditasnexus.com

Meerploffen met een glas vyn in de herberg en lekker bijkletsen met vnenden op die manier werd win n
het verleden graag genuttigd Kiaar er vvaren nog mees toepassingen voor al die vaten ryn\win en
Franse en Spaanse win die naar de Lage Landen kwamen. Win was 0ok een belangrijk hulpmiddel in

de huisapotheek en diende als medicin. zowel op zichzelf als als vioeistof waarin allerlei Scan-deze-code-om -het
krudenmengsels opgelost konden worden En er werd heel wat met win gekcokt In sauzen werd gehe|e artikel van Mariella
bgvoorbeeld veel wyn gebruikl, om viees op smaak te maken en mais te krijgen Dergelijke toepassingen Beukers op

van win fascineren me enorm Ken nt te
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AAN TAFEL'!

De foto's komen uit de collectie
van Regionaal Archief Tilburg en zijn te
bekijken via www.regnonaalarchleftllburg_nl55
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Als Tilburgers mogen we graag prat gaan op een
Bourgondische levensstijl. Een levensstijl die gekenmerkt
wordt door lekker eten en lang tafelen. Naast het proeven van
gerechten was er tijdens Aan tafel! nog meer aandacht voor de
bijzondere rol die de Tilburgers hebben met eten. Dit werd
vormgegeven in een expositie, waarin allerlei verschillende
facetten van de Tilburgse eetcultuur tentoongesteld werden.
Zo was er bijvoorbeeld een tafel aangekleed als Tilburgse
koffietafel. Bezoekers konden hier kennis maken met allerlei

Bij binnenkomst in de studiezaal
viel natuurlijk als eerste de
prachtig gedekte tafel op. Als
blikvanger stond aan het
hoofdeinde een enorme gouden
zwaan, afkomstig van het
gelijknamige hotel.

producten die een directe link met de stad hebben. o kun je
denken aan wijnflessen die voor een speciale gelegenheid

zijn vitgegeven of Tilburgse sigarendoosjes. Ook stond er
bijvoorbeeld koffieservies van het gemeentehuis uitgestald.
Zelf inspiratie opdoen kon men in een exemplaar van het
Tilburgs kookbuukske. De bezoeker kreeg op deze manier een
mooi inzicht in de eetcultuur van een stad en hoezeer dit in de
lokale cultuur verweven zit.

Bern HeGEMAN.
TILBURG.

Al 13

De feestelijke tafel was gewijd aan een selectie menukaarten uit de collectie
van Regionaal Archief Tilburg. Door verschillende kaarten tentoon te stellen
kreeg de bezoeker niet alleen een mooi overzicht van hoe men een menu
presenteerde tussen het einde van de negentiende en het einde van de
twintigste eeuw, maar ook wat men toen zoal at. Uit de kaarten blijkt
bijvoorbeeld dat eten aan mode onderhevig is, maar ook dat de Franse
keuken onverminderd populair bleef.

De menukaarten zijn afkomstig van
allerlei verschillende gelegenheden,
met als overeenkomst dat er iets te !
vieren viel: trouwfeesten, jubilea en
verjaardagen. Deze verscheidenheid I'
kwam ook tot uiting in het uiterlijk van
de kaarten. Sommige zien er formeel
uit, terwi)l andere juist weer heel
kleurrijk en persoonlijk zijn. Ook qua
vorm verschillen de menu’s enorm,
enkele menukaarten zijn zelfs van zijde
gemaakt!

T e



Mooie menukaarten

Mooie menu’s werden meestal niet weggegooid na het diner. Vaak

bewaarde men de kaarten als herinnering aan een mooie avond.

Zo zijn er hele plakboeken vol met menu’s in de collectie
van het archief, waarvan er ook enkele op de expositie te
zien waren. De kaarten werden opgenomen in een album
met foto’s en herinneringen, maar ook bijvoorbeeld met
bidprentjes van overleden familieleden. Op die manier
vormen ze een onderdeel van de familiegeschiedenis. Er

Het hoogtepunt van de expositie
waren natuurlijk de
receptenboekjes waar het allemaal
om draaide. Uit deze boekjes zijn
de recepten gehaald waar de
bezoekers tijdens Aan tafel! van
konden genieten. Receptenboekjes
werden vaak van generatie op
generatie doorgegeven en zijn
daarom van grote waarde wanneer
men meer wil weten over de
culinaire cultuur uit een bepaald
gebied. Dat de recepten in de
boekjes nog niets aan waarde
verloren hebben bleek uit de
proeverijen elders in het gebouw.
Gelukkig konden de boekjes zelf
ook op veel belangstelling rekenen
Het oude handschrift bleek voor
sommige mensen wat lastig te
lezen, gelukkig hebben we elders in
deze uitgave alle recepten
uitgetypt, zodat je er ook thuis mee

aan de slag kan!

waren ook diners waarbij elke gast zijn eigen persoonlijke
menukaart kreeg. Hier werden ook exemplaren van
tentoongesteld. Dergelijke menukaarten moeten een
enorm karwei geweest zijn om te maken, maar het
resultaat is prachtig.

Bezoekers maakten ook kennis met verschillende
manieren waarop mensen menukaarten gebruikten als
souvenirs aan een mooie avond. Zo waren er menu's te
zien die door alle deelnemers gesigneerd waren. Er was
zelfs een kaart waar iemand ‘groene jurk’ op geschreven
had, zodat ze zich aan de hand van haar kledingkeuze
kon herinneren hoe de avond was. Verder was er een
menukaart te zien van de Holland-Amerika Lijn, met
daarbij het dagboek van de passagier, waarin hij zijn |
maaltijden op het schip beschrijft. Stuk voor stuk mooie l
documenten, waaruit blijkt hoe diep de eetcultuur in de |
Tilburgse genen zit.
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