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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. Zó leuk dat w

,

er en 
tijdschrift van maakten. Met alle recepten, om zelf aa de slag 
te gaan in de keuken. 

Proeverij 
Receptenboekjes van vroeger uit de archiefcollectie; 
fantastische vondsten zijn datl 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 watl 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. 

Astrid de Beer Ik wens je eerst veel leesplezier en 
daarna veel kookgenot als je deze 

H . recepten zelf gaat uitproberen 
eb Je na het /eze aan nog meer r 

n van dit tijdschri te Vinden
ecepten? Afte b _ft behoefte op onze Website. 
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RECEPTEN VAN VROEG 

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 Zijlmans), 

brochures van Calvé Delft (uit het 

archief van Bakkerij Vermeer), 

het receptenboekje van 

herbergierster Maria Donders­

Van der Vliet en een brochure uit 

1914, 'Goedkope en voedzame 

maaltijden'. 

Maria Donders-Van der Vliet had een 

herberg in het centrum van Tilburg. Zij 

schreef de recepten op, die ze voor 

haar gasten kookte. 

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 l 

Aan tafel! 

Het evenement werd 

gehouden op 

zaterdag 19 

november van 13.00 

tot 17.00 uur. Dit 

magazine geeft een 

beeld van die dag. 

�meteen
foto 

Marloes Coppes maakte 

deze geweldige foto voor 

ons evenement. Geloof 

ons, die fotoshoot was 

een feestje l 

vlnr Lobke, Petra, 

Astrid en Jojanneke 



De koks en kokkinnen 
I 

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 

moeder. Daarom heb ik nu gekozen voor de zuurkooltaart en een zalmgerecht. 

Het bakduo Lily en Babs Lambertus 

Met onze roots in Indonesië 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 
ideeën opdoen. Het koken van oude recepten vinden 

we bijzonder interessant. Met de varkenspootjes 
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. 

Mariene Bijlmakers 

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 Broeken. 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 
feestdag ' 
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Marianne Radix 

Ik ben Marianne Radix, 54 jaar. MiJn grote passie is koken. Als 1k niet 
kook, dan lees 1k 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'. 
(www.eetverleden.nl) In het kookatelier verzorg ik ook diners. Op 2 

december 2016 staat "Het Kaatje diner" weer op de agenda; een 6-
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 . 

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? Ik 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! 

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, 

�kken met haver', dat voorjaar 2017 zal verschijnen bij Aerial
Mf ia Company.
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Saskia Kafoe-Geerts 

* Mijn naam is Saskia Kafoe-Geerts (46), getrouwd met Wilfred Kafoe (47).
Samen hebben we een dochter, Nienke ( 14 ). We wonen in Tilburg. Ik werk twee dagen bij 

de gemeente Tilburg op de afdeling Informatievoorziening team Gea-informatie. Ik 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. 

_ _9--/ 

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. 

Lobke Bool 

Ik werk bij Regionaal Archief Tilburg in de 
dienstverlening, zorg voor de boekingen en help mee 
met o.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 
spekjes en een worst bij. Lang leve de Vegetarische 
Slager' Zij verkopen heerlijke spekJes en worst op basis 
van soja. BiJna niet van de echte te onderscheiden. Je 
hoeft dus als vegetariër niks meer te missen. 

Natascha uan Renswouw 

_,,. 

Mijn naam is Natascha van Renswouw. Ik 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 o.a. zelf kleding maken, tenorsaxofoon spelen en 

�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 uan Zandwijk 

Ik beo..flelemaal niet zo'n keukenprinses, maar vond het 
-Wefheel 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? 
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Van links naar rechts: Jojanneke van Zandwijk, Natascha van Renswouw, Lily en Babs Lambertus, Marielle Bijlmakers, 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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De foto's komen uit de collectie van Regionaal Archief Tilburg en zijn 
te bekijken via www.regionaalarchieftilburg.nl 
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AARDAPPELPUDDING OF 
12 

LAPPERSTAA�·T
G.N. SCHOEN-

gekookte r· den vermengd �?g;w�even �ardappclen wor­ker, 10 beschuiten 
• 
50 

e1erdoo1ers, 4 lepels sui­de twee stijfgekid t 
g.r. _boter, wat kaneel wordt een uur 

p � eJwitten. De ,. en 
taart) wordt d:u bam �arie gekookt t,uf v.ing
g�!��uitkruim b�t���J:

n 

ee: beboterden, v��f
klontj�f b 

m
tet �eschuitkruim 

o[: t g�plaatst, 
•t o er hier en d roo1d met w, .Papier bedekt aa� belegd en m�t matig warmen o , een num half uur in 

een

ven geplaat t. een 

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 schoenlappers taart 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 ingrediënten 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 om indruk 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 Koek, 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. Wég 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 ge·onde 

van buiten. Niet de opsmuk van de Franse koks, die tegelijkertijd zo in zwa1g 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, schild! se Aen stucken gesneden 
en gaergekoockt, wrijft die kleyn. Neemt dan boter, suycker en corenten, yder na zijn bel1eve en 
dat samen met 4 à 5 eyeren daerin gheroert. Neemt dan geraspt terwenbroot. en doet dat onderin 
een schootel, daerop u appelen geleght, doet er weer geraspt tarwenb ·oot bovenover, en deckt 

dan toe met een decksel van een taertpanne, en vuur daerop gheleght. Maeckt een goede korste 



VERVOLG 

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, ½ 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. 

1 0 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. 

Dit recept komt uit het register uan de pastoorsmeid, R 

Parochie Willibrord Diessen 1854-1961, archief 1569 

15 



16 

Lekker zoet! uit: brochure Calvé-Oelft, voorlichtingsdienst voor de 

bakkerij, archief 1589 van Bakkerij Vermeer 

Ama n del s tri p s 

Werkwijze Ingrediënten 

Voor 32 koekjes 

300 gram Biskien zacht 

125 gram Roomboter 

15 gram Citroenrasp 

300 gram Blanke basterd 

50 gram Melk 

Zet van bovenstaande grondstoffen een deeg en rol dit uit op 8 

mm. Dikte. Leg deze plak op een plaat (met latten) van 32X44

cm. Strijk de bovenkant van de plak met ei. Maak van de

gesplinterde amandelen, de suiker en wat kipeiwit een

victoriabeslag. Verspreid dit zo goed mogelijk over de deegplak.

Rol er zeer licht met een rolstokje over, zodat het gelijk van

dikte is. Bak af op 210 graden met weinig vloer.

10 gram Zout 

500 gram Inl. Patentbloem 

300 gram Gesplinterde amandelen 

150 gram Basterdsuiker 

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

4 X 10 cm. Haal de zijkanten van deze reepjes door de

couverture en leg op ieder reepje een stukje bigaro of

30 gram kipeiwit 
cherrytips. Daar dit deeg enigszins op Wener punt lijkt, mag dit

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. 

Ingrediënten: 

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 

170 gram patentbloem 

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 

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 kleinere bakplaat. 

ALVE--DELFT 
YOOl"IIChllngsdlenst vaa.- d• bakke.-11 

.:.:L�oi 

tk 



CITROEN TAART 

Het sap van 8 citroenen 
8 eijeren de helft zonder wit 
de schil van 4 citroenen geraspt 
1/2 lt amandelen en 
suiker in een fijne korst gebakken .. 

I 
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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 . 

COMCOMMERS IN T' 

ZUUR 

. van Maria
e\qe . t arcniei 

er \/he 

,./,. f t' ;;, /2' Jfd • j' ,, . •-'� 

k / : 1 //, / /' r , , fa-,,,!,�• ç //,/ <\

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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of borsthoning, ook wel 
massee, kattensnauw, sikkevet, 
bokkenvel 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. 

Het po· ealbum is terug van weggeweest! Een boekje 
volge reven met persoonlijke versjes, tekeningen en, 

natuurlijk niet te vergeten, met poëzieplaatjes. In de drukke, 

vluchtige tijden waarin we leven gaan mooie tradities 

verloren. We brengen daarom een oud ritueel terug, gestoken 
in een nieuw jasje: het Poëziealbum anno nu. Een prachtig 

uitgevoerd album, met een herkenbare en moderne 

uitstraling. Vol lege bladzijden om gevuld te worden met 
versjes, creatieve uitspattingen en persoonlijke wensen die 

passen bij deze tijd. En natuurlijk horen de poëzieplaaties er 
weer helemaal bijl Verkrijgbaar bij o.a. Sissy-boy. 

SfR :ES 

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 

ze ook gewoon. 

Op de 

pinterestpagina 

'Geheugen van 

Nederland' vind je 

allerlei oude 

prenten en foto's. 

i 

�L
� 

% 
BLOEMEN 

daisylane.nl 

Ken je deze nog7 Hierin werd vroeger 

de koffie en thee bij opa en oma 

geserveerd. Nostalgie! 



In r dtenten 

3 eieren 

150 gram suiker 

100 gram bloem 

20 gram maizena 

Vulling 

+/- 150 gram moccacrême 

50 à 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 moccacrême, waarvan het recept afzonderlijk wordt gegeven. Als 

garneering dient 50 à 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 T usschen de lagen moccacrême strijken. Langs den zijkant 

moccacrême strijken en bestrooien met chocolade-hagelslag. 

Indien u vlug klaar wilt zijn, bestrijkt u ook van boven de taart met wat crême en bestrooit de 

bovenkant eveneens met hagelslag. 

Het kost natuurlijk wat meer tijd als u de taart van boven met moccacrême 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 crême 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. 

Crême moet goed bekoeld zijn en eenigszins stijf, voor ze tusschen taarten wordt gestreken of 

als garneering opgespoten. 

Ik heb voor de taart en crème 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 crème ertussen op elkaar gezet. BiJ gebrek aan maizena heb 

ik zelfrijzend 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 één na hoogste stand voor hetzelfde luchtige resultaat. 

MOCCATAART (te recept). 

Maak een taartdeeg van 3 eieren, 150 gram suiker, 100 gram 
bloem, 20 gram maizena. 
Voor de vulling dient ± 150 gram moccacrême, waarvan 
het recept alzonderlijk wordt gegeven. Als garneering dient 
50 à 100 gram chocolade-hagelslag. 
Klop de eieren - héél l11ng - 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. 
Voer daarna de gezeefde bloem bij de eieren en doe het 
deeg - zoo vlug mogelijk - in �n met boter besmeerde 
en met poedersuiker bestoven taartvorm. Bak de taart in 
een matig heeten oven in ± 30 minuten heel licht brnin, 
luchtig en gaar. 

MOCCACRtME. 

100 gram boter, 45 rram poeder- of basterdsuiker en± 1 eet­
lepel zeer sterk koffie-emact, speciaal tekleurd met wat 
ema Buisma.o'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 e-oed 
naar lcoffie smaakt. Mocht de boter neiging tot schiften 
hebben, dan moet ze een oogen blikje op een warme plaats 
worden gezet en daarna goed geroerd. 
Crime moet goed bekoe.ld Lijn en ee.nirszins stijf, voor ze. 
tusschen taarten wordt cestreken of als garneering op­
e-upoten. 

Pas na behoorlijk afkoelen doorsnijden. Tusschen de lagen 
moccacrême strijken. Langs den zijkant moccacrême strijken 
en bestrooien met chocolade-hagelslag. 
Indien U vlug klaar wilt zijn, bestrijkt U ook van boven 
de taart met wat crème en bestrooit de bovenkant eveneens 
met hagelslag. 

uit het register van een 

pastoorsmeid, R.K. Parochie 

Willibrord Diessen, archief 1569 
Het kost natuurlijk wat meer tijd als U de taart van boven 
met moccacrême �puit in keurige figuurtjes. 
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- uit receptenboekje Maria Donders-Van de liet, archief 338 

4 loot gewassen rijst met water 
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 

aanrigt kan men een paar dooijers van 

Eijeren in de terrine kloppen om de 
soep wat gebonden te doen zijn. 

Tips van Mariëlla 

Er blijken tal van recepten voor wijnsoep te 

bestaan uit vroeger eeuwen. Hoe ze werden 

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.



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 sneed jes 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 

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. 

uit receptenboekje 

Maria Donders-Van 

der Vliet, archief 338 

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 bestrooien 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. 
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1 ½ groote peen 
1 ½ K.G. aardappelen 

1 ½ d.L. groene erwten 
25 gram vet 

1 ui 

Den vorigen dag met de erwtensoep 
ineens de groene erwten meekoken 
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 onderstaan 
en zout. Na ½ 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 +/- ¾ uur laten 
koken. Het eten dooreen stampen en 
afmaken met peper. 

9. Hutspot met groene erwten.

11 , grootc peen 
! l ., K.O. aardarpclen 
11 •� d.L. groene erwten 
25 Gr. vet 
1 ui .. 

11 ., cent. 
2 -
3 

91 " cent. 
Dt'n vorigl'n dag md dt' t'rwteni,;oq1 intt·ns de g-roene �rwkn 

1m·ekuh11 ,·oor de hutspot en Jcze er uitscheppen vooruat de 
g-ro1.;11k in t.k t'T\\.'lt11Sol.·p gaat. Üt.: pt:en :;chillen, :,,11i ppt're11

1 

wassche11, opzetten met zooveel water dat zt juist onderstaan 
en zout. Na 1 � uur de in stukkt'n gesneden aardappelen en 
Ût.: gs�nipptrdc ui er ondt·r leggen. het vet en dt' erwkn van 
den ,·origen dag bovenop en allt·s nog ± ·' , uur laren koken. 
Ht:t tkn duorc�n �tampt:n en afmakt>n met pt:per. 

ZO MAAKT LOBKE 
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DE HUTSPOT MET GROENE

ER�'ITEN. SMULLEN! 

Stamppotten zijn mijn favoriet' En deze is lekker 
vegetarisch. 

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 
heb ik de hoeveelheden verdubbeld zodat ik een flinke 
pan stamp had. Als vet heb ik gezouten roomboter 
gebruikt. Aan het einde heb ik best wel veel peper door 
de hutspot gedaan. Dat was het' En o ja, ik had in 
eerste instantie spliterwten gekocht. maar uiteindelijk 
ben ik toch maar voor de groene erwten gegaan, 
anders zou alles er erg groen uit hebben gezien. 
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Het oude recept: 

2 1/2 loot vislijn 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 

KOM JE M'N

PUDDING PROEVEN?

Lily en Babs vertellen je hoe je deze 

Kabinets podding het beste kunt 

maken. 

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

ingrediënten: 
2 blaadjes gelatine 
25 gram suiker 
1 vanille peul 
250 ml slagroom 
2 eidooiers 
Kuukskes (bisquitjes) 
bitterkoekjes 
(rum) rozijnen 

"Heerlijk 

toetje voor 

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. 

D 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 (dril) 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. 

.,,/,'/,,,/., ,f;</,.-. 
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(uit: receptenboekje Maria Donders-Van der Vliet, archief 338) 
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Heel iets an
ders zijn de 

}(OFFIEBERGJES van: 
. d L kollie-extract bereid met

xso gram biscuits (boud_oirs), 1
1� •

30 gram vanille-custard-

Buisman's G.S., ½ Liter me
h ' 1 d-trooisel of hagelslag. 

"k wat c oco a -
1 poeder' 40 grun SUI er

' langwerpigen schotel en besprenk� 

Stapel de biscuits op een flie-extract (eventueel met een _butJ� 

ze onderwijl met wat ko 
d Strooi tusscheo de biscuits, b1J 

co=ac of likeur gcmeng }. 
t chocolade hagelslag. Roer 

•·· • pstapeJeo wa t thet tot een bergJe o . ' t wat koude melk aan o 
d en de suiker me 

k 1 t het custardpoe er 
b"' d overige hccte mei en aa 

een gladde pap, giet de 
P�f. tlJ e \a beko�ling over de stapel 

de vla even doork�keo •. te 
z het laatste oogenblik met wat 

biscuits. Garneer dit bergJe op 

chocolade hagelslag. 

Jtr
é7

'�f 
Heel iets anders zijn de Koffiebergjes van 

150 gram biscuits (boudoirs), 1 d.L. koffie­

extract bereid met Buisman's G.S., ½ 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 

de biscuits, bij het tot een bergje opstapelen, 

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 vla even 

doorkoken. Giet ze na bekoeling over de 

stapel biscuits. Garneer dit bergje op het 

laatste oogenblik met wat chocolade 

hagelslag. 

TIPS VA il 

JOJA1JiJEKE 

Een lekker toetje en eenvoudig te maken. 

Gebruik als koekjes lange vingers (dat zijn 

boudoirs). Ik heb een heel pak lange vingers 
(175 gram) gebruikt, dat is wat meer dan staat 
aangegeven. Iets meer dan 1 dl koffie-extract 

met Buisman kan ook wel. Wees voorzichtig 
met de hagelslag, anders overheerst deze. Een 

beetje drank over de lange vingers is ook 

lekker! 

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. 



Krentenbrood 

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 Calvé Krentenbroodcrême 

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 afgewerkt deeg, waarbij de Calvé Krentenbroodcrême 

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. 



/ :, 

I 

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 sla is veel beter! Ik heb geëxperimenteerd met losse blaadjes 

sla, opgestapeld en steeds zout ertussen gestrooid. 

SLEMP 

U!T: RECEPTENBOEKJE MAR!A DONDERS-VAN OER VLIET,

Transcriptie van origineel recept: 

Men laat een pijp caneel in en eenige 

kruidnagels en safraan in een weinig 

water koken tot dat het goed is 

uitgetrokken. 

Dan doet men er 20 dooijers van eyeren suiker 

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 

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 ma'1zena. 

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: 

1...l?IJ rei;) aan! 1...l?IJ rei;) aan! 
• t 1...even M een gladde baan
13itlere borrelt, of mRlJi en Mljfraan.

.,, 

"c) ........ 



1/azepeper en varhe/Mp•

i/Ue recepten 
Vindfe eiduA 
in dit blad 

1/UMpol mel groene erwten en 1lode

Jwol hro gmtoo/d

ü;enveellj,e;) 

Zaimlllel � 



TAART 

ROOMTAART UIT RECEPTENBOEKJE VAN

MARIA DONDERS-VAN DER VLIET 

1 /2 kan zoete melk en room 8 eijerdoijers met tarwemeel in een 

casjerol roert het klein uoegt er de melk en room bij met een 

afgereuene citroenschil een pijp caneel naderhand weder 

uitnemende, suiker naar den smaak, roert het op het uuur tot een 

bekwame dikte, laat het kouwd worden en doet het in de korst om 

uerder te laten bakken. 

D E R O O ,1 T ..\ ""' R -;- • 

Maak eerst het korstdeeg. Verwarm de 
oven voor op 180 °C. Vet een bakvorm 
(24- 26 cm 0) met hoge rand in 

Voeg de kaneel, citroen en suiker toe. 

Schenk het mengsel in de voorgebakken 
korst. Bak de roomtaart ongeveer 45 
minuten tot de vulling stijf is. 

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 

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. 

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. 

- uit receptenboekje Maria Donders-Van der Vliet, archief 338 -
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TILBURG - Dnnk· en eetcul-

tuur staan centraal op zater-

dag 19 november tijdens een 

publleksdag ·,an Stadsmuse-

um Tilburg en Regionaal Ar­

chief Tilburg. Tijdens het eve­

nement Aan tafel\ is er een 

proevenJ van gerechten u,t

oude receptenboekJeS, klaar­

gemaakt door verschillende 

(amateur-)koks en kun Je ie 

Tilburgse tafelzilver en ser­

viesgoed profess,oneel laten 

fotograferen. Ook lu1Ster ie 

naar lezingen van Guus Teui-

1,ngs van 63° ,ookboekenwin­

kel en kun je jouw hennnenn­

gen aan dat ene specifieke 

Tilburgse gerecht kwiJt. Aan 

tafell is te bezoeken van 13.00 

tot 17.00 uur. 

Tilburgs serv1esgoed ,s 

schaars vertegenwoordigd in 

de collectie van Stadsmuseum 

T ,!burg. Waar ziJn de koek­

trommels met Peerke Don­

ders. herdenkingsschalen van 

een vereniging d,e 100 Jaar 

bestaat. mokken met de kru1-

kenze1ker? Stadsmuseum Til­

burg is nieuwsgierig naar wat 

er zoal is. Het museum nodigt 

Tilburgers u,t om te komen 

met hun serviesgoed. glas-

ek koektrommels. 

Het museum nodigt Tilburger> urt om te komen mei hun serviesgoed. glaswerk, bestek. koektrommels, 

dienbladen en oveng tafelgerei 

rei dal een Z1Chtbare link heeft 

met Tilburg of van Tilburgse 

makelij is Producten uit de 

Tilburgse vormenfabriek (vor­

men voor chocolade en

snoepgoed) passen hier ook 

in. Oud of nieuw, alles is wel-

kom. 
In de collect1e van Regionaal 

Archief Tilburg du,ken af en 
u· 

voorbije eeuwen. On,.,;lle­

keurig nJSI dan de vraag: hoe 

smaken die gerechten? Om 

dat uil te zoeken ging hel ar­

chief op zoek naar culinaire 

durfallen die niet terugdein­

zen om een onbekend recept 

uit te proberen. Op 19 novem­

ber proef ie wat deze ·re­

tro-koks' gemaakt hebben. 

Van ·e ravonete gerechten 

neem je de recepten mee na 

huis. 
Guus Teurlings van 63

° koe 

boekenwinkel geeft om 14. 

en 16.00 uur een lezing ov 

de culinaire geschiedenis v 

Brabant. 

Aan tafelt is gratis te bezoek 

,n Reg,onaal Archief T,lbU 

Kazerne hof 75 in Tilburg, 

1300 tot 17-00 uur. 
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Eentrum Aan tafel in het archief

1 l1.IS6 Orink-enHtcul­
tuur staan centraal op 
zaterdag 19 november 
tijdens een publieksdag 
van Stadsmuseum 
Tilburg e-n Regionaal 
Archief Tilburg 

Trjd�s het evenement Aan tafell 
ls tr een proeverij \/an gerech­
ten uit oude recepten�kjes. 
klaargemaakt dooi verschillende 
{arnateur-)koks en kun Jf! ,e lit' 
bu19se tafetzllver en serviesgoed 
p1ofessioneel laten fotog1aferen. 
Ool<. luister je naar lezingen van 
Guus Teurfo)9S van 6r kookboe­
ktnwinkel en kun je Jouw he11n­
n!'l'ingen aan dat ene sµedfieke 
Tilburgse ger@ctit kwijt Aan tafel1 
rs gratis te bezoeken van 13.00 tot 
17.00 uur in 1-w!t gebouw van Regi­
onaal Arctw!f TIiburg, Kazemehof 
7S1nTilbur9 
Tilburgs s�•esgoed is schaars 
vertegenwoordigd in de col le<:tle 
van Stadsmuseum Tilburg. Wl!<lr 
?i)n de koektrommels_ met Ptt1-
ke Donders, herdenltings$Chalen 
van een verw1ging die 100 1aar 

b,est;iat. mokken met de krulke�
zelkerl Stacbmuseum Tilburg 1s 
meuwsglerlg naar w a t  er zoal ts. 
Het museum nodigt Tilburgers
uit om te komen met hun seN1ei.­
goed, glaswerk. bestek, 1<.oé\..trom-­

me!s, dienbladen en oveng ufel­
gere,, dllt een zJchtbdre link heeft
met Tilbotg of van îîlburçise ma­
kelij is.. Producten uit de lllburgse 
v�nfabriek (vormen voor ch_o­
colade en snoepgoed} pas�n hier
ook in. Oud of nieuw, alles 1s wel· 
kom. Jan v� Qevelen fotografeert 

! Koelverse MaaWJdservice 

n deze editie! 

1KeeiKlvik 
,dige attentie! 
én het paginanumme• 

ktMrier.nl 
,�natuurlijk.ook goed! 

1 • Proeverij: oude recepten komen tot leven 
1
-

-

Varkenspoot, tenen 
zie je nog ... hmm 

Proeverij 'Aan Tafel' 

in het streekarchief 

Dat zorgde afgelopen 

zaterdag voor 

nostalgische én 

culinaire verrassingen. 

Gerben van d.n Broek 
Tllbu,g 

- - -·- -

de Kaze-rnehofin Tilburg. Bijvoorbeeld n.i. een avond1e si..p--
.. Een vriend van mij wee,s mij pen. Ma.ar vandaag dt> dag worden .. 

op deze proeverij. Hij zei dac ik de varkenspootjes vooral nog v;m 
van tevoren niet te-veel moest marsepein geroa.akt." 
eten. Ik ben blij d.lt 1k d.lt niet heb Het idee voor de procvenj is ont-
gedaan, wa.nc ilc heb hier van alles snJn nad,n het Regton,ul Archief 

1 geproefd", vertelt bezoeker H.ws Tilburg een iilancal receptenboe-
Lijren mel een glimla.ch. ,.fr z.ac.en ken van vroeger in zijn bezit had 
vele bijzondere gerechten tussen, gekregen en deze gedigiultSttrd 
zo•ls schoen\a.pperskoek. en hurs· bad. ,,We hadden hierover ook 

1 pot met groene erwten, nuar ook 1 een persbericht kunnen versru-
h;izenpepe:r die op een oude1 wet- ren. maar het houden van een 
se manier w,u bereid Die smaak- 1 proeverij leek ons Vt.>t>l ll'Uker," ver-
te heel puur. Verder w-s het ook �c JoJanne.ke van 7...andwijk. van 

S
lemp, evenveeltjes, varkens-- leuk om� zien hoe 111.enuluarum I hf"C ar<:111ef 
pootjes en tiemillcn ande- er vroeger uitzagen." Ma11tlle BiJlmakers, éen van dt• 
re oude gerechcen uit vroe- 1 Wim Geets heefL voor deu gele- 1 hobbykoks, heeft krentenbrood ge­

ger tijden konden afgelopen z.1ter- genhe.id een echte varkenspoot ge- mub mer een recept uit 1859 
d..lg worden geproefd tijdrns het bakken. ,.Kijk. hier kun ,e dt te- .,Aan sommige iogredilmen uit 
evenement 'Aan rafel!'. Honder- nen nog 1.ienn, w11sr hij ruar de hec recept zijn c:r:gemvoordig LClf!l 
den be.fangstellenden kwamen t poot. .. Vroeger aten men�n ten helemaal niet meer ;i..in �en 
proeven v2n de oude gc.rKhten bij varkenspool ne:r to.ils cegenwoor- Dur heb ik du� rru..1r cen'J,e4-na 

1 het Region.r,a.l ArchiefT1lburg aan dig een frikandel wordt gegeten. nef voor gezocht" 
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DRINK- EN EETCULTUUR STONDEN 

CENTRAAL OP ZATERDAG 19 NOVEMBER 

2016 TIJDENS DE PUBLIEKSDAG VAN 

STADSMUSEUM TILBURG E �J R E G I O N A A L 

ARCHIEF TILBURG . BEZOEKERS LIETEN 

HUN TILBURGSE TAFELZILVER EN 

SERVIESGOED PROFESSIONEEL 

FOTOGRAFEREN DOOR JAN VAN OEVELEN 

ER WAREN MEERDERE TILBURGERS DIE DE 

SERVIESKAST INDOKEN EN HUN ERFSTUK 

OF VERJAARDAGSCADEAU MEEBRACHTEN 

NAAR HET ARCHIEF . 

"==='. 
' .

, 



UIT DE COLLECTIE VAN HET TILBURGSE
STADSMUSEUM: EEN KOP EN SCHOTEL VAN

DE CTM (COÓPERATIE TILBURGSE 
M E L K I ,,1 R I C H T I N G J . E E N G L A S V A N 

B I L J A R r V E R E N I G I,\ J  G ' I N T I E '"' ' D A r E E N
KOPEREN JUBILEU,"! VIERDE IN UJ6J, EE,1

THEELEPELTJE VAN DE TILBURG Zoo
(BREDASEWEGJ, EEN THEELEPELTJE VAN 

D E I N T E R N A T I O N A L E T E N T O O N S T E L L I,\ /  G I 1 /

TILBURG 1934, DIVERSE DRINKGLAZENZOALS DIE VAN DE sr .PIETERZANGERTJES. GILDE ' T GROESEINO 
12,5 JAAR, HAR140NIE ORPHEUS 100 JAAR
1 864- 1 964. DRUr1BANo GROESE I No. CAFE 

FORMANNoy EN ISUMU's VREUGD DOORTILBURGSE JEUGD .

.

�"'til'� 
i�s/ l2t 1�J 
• • • 
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DE DRINK- EN EETCULTUUR IS NAUWELIJKS 

VERTEGENWOORDIGD IN STADSMUSEUM 

TILBURG . NAAST HET BORDJE VAN HET 

HOTEL P . SMULDERS OP DE HEUVEL . WAREN 

WE BLIJ MET DE INGEBRACHTE 

VOORWERPEN, ZOALS EEN MOK MET DE 

HEUVELSE KERK. HET STANDBEELD VAN 

KONING WILLEM II. HET PALEIS-RAADHUIS . 

EEN DRINKGLAS LA TRAPPE TILBURG . 

BIERGLAASJES VAN DE KANONBAL JAN 

PIJNENBURG BIJ RKTWC . EEN THEELEPELTJE 

VAN HENRI VERMEER. EEN KOEKTROMMEL MET 

WEDEROM HET PALEIS-RAADHUIS. DE RIJKS­

HBS, HET WILHELMINAPARK EN HET 

INTERIEUR VAN EEN TEXTIELFABRIEK . EEN 

BESTEKSET VAN SWAGEMAKERS-BOGAERTS . 



�" A T B R A C H T E N D E T I L B U G E R S M E E ? E E Î'l F L E S 

'DtGGE BEDANKT zttT ot WITTE wttN' 

PEERKES NAT. MOK ETENSTIJD . BROODZAK 

VAN 
1

DE BAKKER OP DE HOEK
1

, EEl'l 

RECEPTENBOEK VAN MW . M. SWAGEMAKERS­

JANSSENS MET RECEPTEN OP EEN ROUWKAART 

VAN EUGENE SWAGEMAKERS EN EEN 

HUWELIJKSAANKONDIGING VAN EEN DOCHTER 

VAN BLOMJOUS . STOKVIS-RECEPTEN VAN L. 

E I J G E Î'l R A A �� V / H D E B O rl T -H E Î'l D R I K S . E E rl 

KOEKTROMMEL MET PEERKE . WILLEM II, 

WOLLEN DEKENS. DE KRUIKENZEIKER EN DE 

T, BORRELGLAASJES MET WEDEROM DE 

KRUIKENZEIKER , STANDBEELD WILLEM II EN 

HET PALEIS-RAADHUIS . 

35 
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Schmoren maar! 

SCHMORBRATEN - UIT HET REGISTER VAN DE

PASTOORSMEID, R .K. PAROCHIE WILLIBRORD 

DIESSEN 1854 - 1961, ARCHIEF 1569 

Transcriptie van het originele recept: 
1 K.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. 

KOK ROB VlN PUTTEN 

HELPT ..,E OP �•IEG: 

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 (bij 
gebruik van een oven) of snijd het in 
stukken bij gebruik van een pan (het liefst 
een gietijzeren). 
Dep het vlees goed droog met 
keukenpapier 
Bestrooi het vlees met peper, zout, 
paprikapoeder en een beetje bloem 
Braad het vlees kort op hoog vuur in een 
mengsel van olie (geen olijfolie') en boter, 
z dat alle kanten mooi bruin 

op 100 graden). 
rtel, selderij, 

oeder goed aan in 
oor verbranden'). 
ijn (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 vlees 
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 blokjes 
¼ selderijknol in blokjes 
½ pastinaak in blokjes (had ik toevallig 
nog, maar hoeft niet per se) 
½ 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 bouillo en afmaken met 
wat crème fraîche). 



s "T 

Durf jij 
het aan? 

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. 

VOOR U:TGAA1l 

VARKENS POOTEN 
___________ urr RECEPTENBOEKJE

MARIA DONDERS -VAN DER VLIET.ARCHIEF 338 

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. 

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 uarkenspaatjes hebben wij een speciale link. Vroeger werden die 

gegeten in Antwerpen na het uitgaan:· 
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Stokvis past� 

(uit receptenboe�e Maria Donders­

Van der Vliet, archief 338) 

Tips van Marianne 
Ik heb de volgende hoeveelheden 

aangehouden aangezien het recept dat niet 

geeft. 

Voor 4 personen, voorgerecht. 

lngredienten: 

250 gram gebeukte stokvis 

(www stokvisonline.nl), 150 gram witte rijst, 2 

ansjovissen ( uit een potje). ¼ winterwortel 

(klein). gesnipperd, 1 stu�e verse gember (1 

vingerkootje), gesnipperd, 2 �alotjes, 25 gram 

roomboter, 25 gram bloem, 1 glas melk, 

bekertje room, klein bosje peterselie, 1 

kippenbouillonblo�e. nootmuskaat, peper, 

zout. 
Voor de korst: 

300 g zelfr�zend bokmeel, 150 g koude 

margarine, in blo�es gesneden, mespunt zout, 

1,5 deciliter 9swater of witte w9n. 

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 vellen en breekt ze in kleine stu�es doet daar 

eenige an�ovissen b9 in klein stu�es gesneden 1 

stuk boter note muscaat 

peper en wat melk wat tarwe blom dat de sous 

gebonden is (er mag niet 

te veel en ook niet te weinig sous op z9n) laat het 

daarmede eens doorstoven 

men kan er ook eenige charlotte en peterselie 

b9 doen als het koud is doet het in de korst en een 

korst en(!) 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 verw]der de graten, pluk de

vis in kleine stu�es.

2.- Maak het deeg voor de korst. Doe alle 

ingrediènten 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 sjalot, gesnipperde 

gember en de gesnipperde wortel in een 

steelpan met wat olie of boter, voeg de r]st toe 

en roer alles goed. 

4. - Voeg de kippenbouillon toe in verhouding die

vermeld staat op de verpakking en gaar de r]st in

ca. 20 min tot ze mooi droog en gaar is.

5.- Smelt de boter, fruit 1 fjn gesnipperd sjalotje 

erin voeg al roerend de bloem toe en voeg 

langzaam al roerende de melk en de room toe en 

breng het licht aan de kook. En breng hem op 

smaak met de ansjovis, beetje nootmuskaat, wat 

fjn gesneden peterselie en peper en zout. Proef! 

(een beetje mosterd erb] is ook lekker) 

6.- Vermeng de saus met de vis. 

7.- Doe de dit mengsel in een aardewerk schaal 

en leg de gare r]st erop. 

8.- Rol het deeg uit tot 1 cm dikte. Sn] 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 kon je versieren 

met rest deeg. Bestr]k 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 

z]n.

TIP: Gefruite uienringen en worteltjes z]n er erg 

lekker b] 

Bron: http:/ /eetverleden nl/kaatje-ben-je-boven­

diner 
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E ...... P[ [D-
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 krui noot, 
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 

r S 1" 

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 plakje zijn 

igen vulling heeft. De vulling bestaat uit 
biologisch rundergehakt, ongeveer 300 
gram, met wat kruiden toegevoegd. Alles 
is in (kant-en-klaar gekochte) wild fond 
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 
(1) 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 erbiJI
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Een kommetje blom 1 dito eyers 1/4 lb 

amandelpers een kommetje boter en 
melk warm 

gemaakt wat gest een uur laten rijzen 

met wijnig vuur onder en veel vuur 

boven bakken. 

200 gram zelfrijzend bakmeel 
200 ml melk 

200 gram boter 
4 eieren 

EVENVEELTJES 

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 à 15 minuten. Ovendeur niet openen tijdens het bakken. Als de evenveeltJes 
goudbruin van kleur zijn even controleren of ze gaar zijn, anders nog heel even in de oven laten 

staan. 

1 K.G. aardappelen 

1 L water 
50 gram boter 
Prei 

Peterselie 
Kerry 

1 pitje knoflook 

Gû.,11,de aardappdsorp. 
1 K.G. aard ppekn, 1 L. water, 50 �. boter, 

pr i, peter !ie, kerry, 1 pitje knoflook. Berei­
ding: I:k a.aruappdm iJI n, 1m m k · n 
t ze �aar zÏJn oo<l<T t • gin,:: van ttn l.'t"'­
dttlt der boter en d op�nOffl'ldc SJ)«("rij n. 
Als de aardappden g( gaar zijn, u d<Xlr t"Cfl 
1 C lot pur'.-c wrijvt"n, \\<: ·r veunenrr :Tl m<".l !K'.t 
nat zonder de kruid riJen en u: 1 tc-n koken tot 
u: �n<lcn i . Ze frn ken met d r t der 
boter m prcscnt«-rcn md dobbel t�nt j g -

• 

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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Kokkin Astrid de Beer over dit 

recept: "Met Kerst maakt mijn 

moeder al jaren tong in 

champignonsaus. Ik heb het zelf 

nog nooit klaargemaakt en het is 

ook meer het recept van mijn 

moeder. Maar dit broodje met 

ossentong wilde ik wel proberen!" 



men ontlid de Haas dan zet men hem op in 

een Castro! 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. 

r 



Koek! 

7Ri:.'SCR:PTIE 

CP G' rE_ 
900 gram Blanke basterd 
200 gram Eieren 
60 gram Citroenrasp 
240 gram Melk 
800 gram Biskien zacht 
2000 gram Zeeuwse bloem 
1 O gram Koolzuur 
20 gram Zout 
20 gram Kaneel 
20 gram Calvé bakpoeder2000 gram 
Calvé spijs 
200 gram Eistrijksel 
80 gram Amandelen 

� ,os c..: c.. --�s 

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. 

: , G R E D : E , � E �, D E E G 
- 250 gram patentbloem voorheen
Zeeuwsebloem*
- 1 ei
- 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

:'1GREDIE·'I T E/I VULLI'IG 
- 250 gram amandelspijs
- Eventueel 1 ei of eiwit om door te
kneden

: , G R E : É '1 � E \ G ..- R \1 E R : '1 G 

- Eistrijksel van 1 ei of eidooier
- 20 blanke amandelen

* Zeeuwse bloem = koekjesbloem (niet
gebruikt, maar patentbloem)
** Biskien = bakkersvet. Zacht vet voor
machinaal gemaakte koekies 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 

Uit: brochure C voor1· h 
• 

alve-Deltt rc trngsd· bakkerij, arch::;:!;;or de
Bakkerij Vermeer 

van 

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. 

voorllchtlng•dlensl voor de bakkerij 

...
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r bhkJe i,alm, ma)ouna;•<', kropsah,de, p:tar 
tomaten of een kleine l> et, hard gekookt c1, wat 
lc::i.ppcrtjcrs. Bercidinc: 0,. .,..1,.,..1 1""" van hinn<'n 
bcklocckn met mooie, gele lila rlJes kroP"alade. 
Hierop de SlllkJes zalm P'"a1,,..,,, ,.k rn,,yonm11><: 
er over u tgicten en ,·e<"i,·tc·n ,net wat fijni;ehab.'1e 
biet of :;cl11JfJes tomalrn, fijngchakten c1doo: r m 
-wit en wa.t kap�J"'1, F.-n derg"111\c 8<'..,..rht is 
r.eer gC'lCh1kt om een klrint- uitbrci�rng te ge,en 
aa.n het kolti=iaal, v.ann...-r = on,·crv,-;icbtc ga l 
a>P<i,. """"t EnL:t-le bl,kj.e-, zalm heeft men ce-­
woonlijk wd in hui�, u1Jyo1111ai-..: i, vlug gemaakt 
en ooi; bc\cr ll, hel "lt,jJ v-.,k wal ma)·onnai,c in 
voorraad te hebben. Afgc-,lotcn met wat slaoli<' 
kan men � lang got'd hN1den. Een ttm ud,g 
g-:,.rn nng van v.·2t schiifJM augurk, harrl f!"­
kookt ei en pctersd1e doet 0< k h�I aardig en dt"u 
mgred,enten 1.ijn ge ·QOnlijk wel \'OOrr.tdig. 

/, , Zalm met ma�onnaise in schelpen 
' .... � 
1 
1 

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

1 blikje zalm 
ma"Yonnaise 
kropsalade 
paar tomaten of een kleine biet 
hard gekookt ei 
wat kappertjes 
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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, 
fijngehakten eidooier en wit en wat kappertjes. Een 
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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, ma"Yonnaise is vlug 
gemaakt en nog beter is het altijd ook om wat 
ma"Yonnaise 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 
ingrediënten zijn gewoonlijk wel voorradig. 
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Er we d ouer Aan tafel! 

geblogd 

Superblij waren we toen we zagen dat 
Mariëlla eukers en Vera Weterings door ons 
evenem nt enthousiast waren geworden en 
erover s hreven op hun blogs. Mariëlla 

ehreef-
� 

www.wiJnkronieken.nl over-­
Candeel n Wijnsoep. Vera liet zien dat er
regelma g aandacht is voor oude recepten en 
ging ui g breîcl 1n op hef evenemen1 Aan !afell 
Hier een korte impressie van hun blogposts. 

N1e1 alleen ir. de boekwinkel k:>mJe steeds meer h1stonscne recepten tegen. ook in het archief 
dLJiken zo nu en d;iq oude r'ó'ceptenboekJeS op zoals het z1:11ent1ende•eeuv,,,_,e recept voor Jenever 
uit tiet t- � . t tti dat recent te ven w.as 1n het IV-programma Smnef'/Srebu,ren. H1erdocr 
nJS1 m het a,cnief ,egelmat1g de vraoig: hoe srna-.�n die recepten" De namen v;m verschillende 
recepten spreKen immers wt de verbeelding, neem b1r1oorbeeld evenveeltjes, be..illng en slemp: Je 
kun, ze allemaal vinden 1n de receo1enboekj2s van het Regionaal .,,rch1et Tilburg. Een evenvee!l.Je is 

wlJ�RONIEKfjv 
"i0'1E c,,ncor. E�N:: W/rt-'.:;ESO<IEJENIS HISTCTil�CltEWUNE',i �BU':.l.''."IES. n�&"lEJAITE 

est i, •-il i,oel(an Ovltsl�uid n-.krtjk !Wil INl0«1i11l'ldffl ailllJii oost-,rijk wel� m.dill Spiiiflje 1 

---------een soon gebak. een beühng 1s een soort \-.,orst en slemp 1s eer. warmt: kru1drge met:.:. 

Het Reg,onaalP.rch,ef T1iourg en het 
Stadsmuseum Tilburg nemen de proef 
op de som en zrp1 op zoek gegaan naar 
culinaire durf.i11e'1 die r.:et terugde1r.ze'1 
om een onbekend r�ceot uit te 
proberen. ZiJ orgari1seren een speciale 
publiersdag wa.:1rb1J gerechten uit oude 
receptenboekJeS te proeven DJfL. De 
recepten z•;n bereid door 
(amateur}-k:oks. voorafgaand aan het 

Soepjes ter versterking: kandeel en wijnsoep 
� Reg1on,ul A/chie'T;.'burg 

evenemem kon iedereen zich opgeven 
orn een 1Jud recept uit te proberen. De 

recepte'1 komen 1.J't he;: registe· van een pas:oorsme d 1D1e5sen. begin rw1nt1gste eeuv,).. brochures 
"an Catvé Det': er. Butsman. het recepcenboeY.Je uit de negentiende~eeuwvan herberg:ers:er Maria 
Donders van Vln?t en een brochure urt 1914. ·Goedkope en voedzame nlèlalt,J-derl'. 
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Neerploffen met een glas \'IIJl1 1n de herberg en lekker bijkletsen met vnenden op die manier werd win 1n 
het ,•erleden graag genuttigd f.taar er waren nog meer toepassingen voor al die vaten rinw11n en 
Franse en Spaanse wijn die naar de Lage Landen kwamen. W1Jn was ook een belangrijk hulprniódel 1n 

Scan deze code om het hele 
artîke van 

-

-

-

-

-

-

-

---, 

de hu1sapotheel. en diende als medicijn. zowel op zichzelf als als vloeistof waarin allerlei 
kruidenmengsels opgelost lwnden worden En er werd heel wat mei Wijf) gekookt In sauzen werd 
btjvoorbeeld veel wqn gebru1fj, om vlees op smaa, te maken en mals te krijgen Dergelijke toepassingen 
van w11n fascineren me enorm 

.Scan deze code om.-.het--------...-J 
gehele artikel van Mariëlla 

Receptenverzameling van een Tilburgse 
herbergierster 
Toen Reg,onaal Archief Tilburg het project Aan Tafel 
lanceerde en een oproep deed aan mensen die graag eens 
een historisch recept wilden ko,en. was il, dan ooi. gelijk 

----- geinteresseerd. En helemaal toen er tussen die recepten 
twee waren waarin WIJll een belangriJke rol speelde. 
kandeel en w1Jf)soep Beide recepten komen u een 

----- handgeschreven receptenverzameling van e Tilburgse 
hert>ergierster Mana van der Vliet. huisvrouw van Adriaan 
Donders. 
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Nog wat foto's van de dag, omdat het zo \euK was 1





De foto's komen uit de collectie 
van Regionaal Archief Tilburg en zijn te 

bekijken via www.regionaalarchieftilburg.nl 
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Expo Aan tafel! 

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. 

Door Stef 

BERN HEGE AN 

TILBURG. 

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 

kwam ook tot uiting in het uiterlijk van 
de kaarten. Sommige zien er formeel 

uit, terwijl andere juist weer heel 

kleurrijk en persoonlijk zijn. Ook qua 
vorm verschillen de menu's enorm, 

enkele menukaarten zijn zelfs van zijde 

gemaakt' 



1 

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 tafel1 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 l 

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 dagb'oek van de passagier, waarin hij zijn 
maaltijden op het schip beschrijft. Stuk voor stuk mooie 
documenten, waaruit blijkt hoe diep de eetcultuur in de 
Tilburgse genen zit. 
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