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Een kijkje in de vroegmoderne Nederlandse 
keuken vanuit archeobotanisch, historisch 
en experimenteel perspectief

Merit Hondelink 1

Eten is een basisbehoefte waaraan vandaag de 
dag veel aandacht wordt besteed. Onze fantasie 
wordt geprikkeld door uiteenlopende kookboeken 
en af en toe vragen we ons dan af wat onze voor-
ouders eigenlijk aten. In de afgelopen jaren is een 
hernieuwde wetenschappelijke interesse ontstaan 
voor de reconstructie van de voedselconsumptie 
in het verleden. Traditioneel zijn het archeologen 
en historici die hier onderzoek naar doen op basis 
van vondsten en bronnenonderzoek. Archeologen 
kijken naast materiële cultuur ook naar plant-
aardige en dierlijke resten afkomstig uit geselec-
teerde contexten, zoals voedselopslagplaatsen, 
beerputten en afvalkuilen. Historici bestuderen 
tekstuele bronnen zoals productielijsten, docu-
menten met handelsgoederen, boedelinventaris-
sen en kookboeken. Elk van deze bronnen levert 
een schat aan informatie op, maar ook beperkin-
gen en vertekeningen. Een vergelijkend onderzoek 
tussen de resultaten van archeologisch en histo-
risch onderzoek, als toetssteen van de resultaten, 
ontbreekt nog. 
 In dit artikel wordt een uiteenzetting gegeven 
van het PhD-onderzoek van de auteur, waarin ik 
door middel van archeobotanisch en historisch 
onderzoek en praktisch aanvullend experimenteel 
koken de mogelijkheden en beperkingen van de 
verschillende benaderingen ter discussie wil stellen 
wat betreft onderzoek naar de voedselbereiding en 
voedselconsumptie van de stedelijke middenklasse 
in de Vroegmoderne Tijd (1500-1850).

Project 
De voedselconsumptie van de stedelijke midden-
klasse is, voornamelijk in historisch onderzoek, 
lange tijd onderbelicht gebleven. Over de rijke en 

arme bevolking is echter wel veel bekend (zie o.a. 
Willebrands 2006; Van der Vlis 2001). In mijn on-
derzoek ‘A taste of historic cookery: a reconstruction 
of the daily meal as prepared by common burghers of 
early modern Delft and Antwerp, 1500-1850’, ligt 
de focus op de ‘gewone’ stedeling. Het onderzoek 
richt zich op het reconstrueren van de dagelijkse 
maaltijd van de vroegmoderne stedelijke mid-
denklasse door middel van archeobotanisch en 
historisch onderzoek, én experimenteel koken.
 Uit beide steden zijn archeobotanische mon-
sters uit beerputten beschikbaar gesteld voor ana-
lyse. Deze beerputten zijn gedateerd door middel 
van onderzoek aan aardewerk en pijpenkoppen. 
Daarnaast hebben de steden waaruit de monsters 
afkomstig zijn een goed bewaard stadsarchief. Dit 
levert veel historische documenten op, waaronder 
belastingregisters uit de periode 1500-1850. In 
deze registers zijn ook de beroepen van de percee-
leigenaren beschreven, zodat de beroepen en de 
inkomsten van de gebruikers van de beerputten 
achterhaald kunnen worden. Door deze gegevens 
te toetsen aan historische modellen over kapitaal 
en koopkracht (Van Deursen 1981: 12) kan de 
stedelijke middenklasse in beeld worden gebracht. 
Vervolgens worden vijf aspecten van de voedse-
leconomie in relatie tot beide steden in kaart ge-
bracht: de voedselproductie, de voedselaanschaf, 
de voedselbereiding, de voedselconsumptie en het 
deponeren van afval.2
 Door de onderzoeksresultaten van zowel het 
archeobotanisch als het historisch onderzoek met 
elkaar te vergelijken en te toetsen door middel 
van experimenteel koken, verwacht ik nieuwe 
inzichten te krijgen in de voedselbereiding en 
-consumptie van de stedelijke middenklasse die 
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het traditionele onderzoek, wanneer de bronnen 
afzonderlijk van elkaar bestudeerd worden, niet 
zou opleveren.

Archeobotanische bronnen
Bij archeobotanisch onderzoek naar de voedsel- 
economie worden traditioneel zaden, vruchten 
(macroresten) en pollen (microresten) bestu-
deerd (Cappers & Neef 2012: 128; Kooistra & 
Brinkkemper 2016: 12). Plantaardig materiaal 
uit nederzettingen komt vaak uit contexten met 
daarin verschillende materiaalsoorten waarin ook 
verstoring heeft plaatsgevonden, zoals vloerlagen, 
(paal)kuilen, (beer)putten en greppels. In het 
geval van beerputten worden zowel plantenres-
ten van eetbare planten (consumptieplanten) en 

gebruiksplanten (cultuurplanten zoals o.a. planten 
voor vezels, verfstoffen en sierplanten), als van 
wilde planten aangetroffen. Van de consumptie-
planten wordt aangenomen dat deze afkomstig 
zijn van keuken- en consumptieafval en daarmee 
als primaire vulling een directe indicator zijn voor 
hetgeen men vroeger at. Cultuurplanten en wilde 
plantensoorten die in beerputten zijn aangetrof-
fen, worden over het algemeen geïnterpreteerd 
als secundaire vulling, zoals productie-, huis- en 
tuinafval (fig. 1). 
 In Nederland is de inhoud van veel beerputten 
goed bewaard gebleven dankzij natte conser-
vering. Het gevolg hiervan is dat de macro- en 
microresten uitstekend geconserveerd zijn en 
daardoor goed gedetermineerd kunnen worden. 

Fig. 1. De mogelijke 
herkomst van plant-
aardig materiaal in 
beerputten (naar 
Jacomet & Kreuz 
1999: 86).
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Fig. 2. A) Titelblad van 
Een notabel boecxken 
van cokeryen (naar 
Jansen-Sieben & Van 
der Molen-Willebrands 
1994).  
 
B) Titelblad van De 
verstandige kock, of 
Sorghvuldige huys-
houdster.  
 
C) Titelblad van De 
Volmaakte Hollandsche 
keukenmeid. 
 
D) Titelblad van 
Het echte Aaltje, de 
volmaakte en zuinige 
keukenmeid (foto’s 
B, C & D J. Mammen, 
Bijzondere Collecties, 
Universiteit van 
Amsterdam). 

A

C

B

D
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Dit levert een uitgebreide taxalijst op, op grond 
waarvan een overzicht van geconsumeerde plan-
tensoorten kan worden samengesteld. 
 Zaden en vruchten zijn over het algemeen 
tot op soort te determineren, terwijl van pollen 
vaak alleen de familie, genus of een bepaald 
type kan worden benoemd. Toch levert dit type 
onderzoek een waardevolle aanvulling op macro- 
restenonderzoek. Daar waar zaden en vruchten 
vooral graan- en fruitsoorten in beeld brengen, 
levert pollenonderzoek vaak groenten, kruiden 
en specerijen op; soorten waarvan overwegend 
weinig zaden en vruchten worden aangetroffen 
in beerputten. Verschillende afbraakprocessen 
(tafonomische processen) zorgen er namelijk voor 
dat niet alle resten van eetbare plantensoorten 
worden teruggevonden: niet alle plantenresten 
zijn even goed bestand tegen de tand des tijds. 
Zo blijven zaden en vruchten over het algemeen 
beter bewaard dan wortels, stengels en bladeren. 
Deze variatie in afbraakgevoeligheid zorgt voor 
een oververtegenwoordiging van granen en diver-
se fruitsoorten, terwijl blad- en wortelgewassen 
zoals groenten en kruiden ondervertegenwoordigd 
zijn. Ook van invloed op de aan- of afwezigheid 
van eetbare plantensoorten zijn de bereidingen 
die hun plantendelen ondergaan. De meeste 
eetbare plantendelen worden actief bewerkt 
voor consumptie, waarbij snijden, persen, (ver)
malen, kraken en ook kauwen en vertering van 
invloed zijn op de al dan niet herkenbare toestand 
waarin het plantendeel in de beerput terechtkomt 
(Knörzer 1984: 331). Deze actieve bewerking 
resulteert vooral in een ondervertegenwoordiging 
van kruiden en specerijen in beerputten.
 Archeobotanisch onderzoek is bruikbaar als 
een directe indicator voor in het verleden gecon-
sumeerde plantensoorten. Tegelijkertijd moet 
onthouden worden dat dit archief incompleet is 
door bovengenoemde tafonomische processen.

Historische bronnen
Voor de Middeleeuwen en Vroegmoderne Tijd is 
een grote diversiteit aan bronnen beschikbaar, 

zoals de Brevium exempla ad resecclestasticas et 
fiscales describendas (Van Haaster 1997: 6), een 
verzameling inventarislijsten van controleurs 
inzake de verbouw en import van gewassen in de 
Lage Landen. Met de ontdekking van delen van 
Noord- en Zuid-Amerika, eind 15de eeuw, neemt 
de variatie in beschikbare eetbare plantensoor-
ten toe. Ook de intensivering van de (handels)
contacten met deze regio’s en het (verre) Oosten 
zorgt ervoor dat de inwoners van de Lage Landen 
steeds meer eetbare plantensoorten tot hun 
beschikking hebben. Hadden de meeste exoten, 
zoals cacao, tomaat en aardappel, eerst nog de 
status van curiosa en luxeproduct, in de loop van 
de Vroegmoderne Tijd werden ze vrijwel allemaal 
algemene consumptiegewassen. Lijsten van vroeg-
moderne consumptiegewassen, zowel van de in-
heemse als de exotische soorten, zijn beschikbaar 
in de vorm van oogstverslagen, herbaria, import-
lijsten, tolregisters en apothekersinventarissen.
 Voor extra inzicht in de voedselconsump-
tie worden kookboeken geraadpleegd; aan het 
eind van de Middeleeuwen worden de eerste 
kookboeken geschreven in de Lage Landen. In 
de Vroegmoderne Tijd neemt het aantal nieuwe 
kookboeken sterk toe (fig. 2). In deze middel-
eeuwse en vroegmoderne kookboeken staat een 
opsomming van ingrediënten die nodig zijn 
voor het maken van een gerecht en vervolgens 
een vaak summiere uitleg van het kookproces. 
Deze oudste recepten lijken te worden gebruikt 
als boodschappenlijst en als geheugensteuntje. 
Slechts in enkele gevallen zijn ook volume en 
gewicht vermeld. De auteurs van de recepten 
gingen vermoedelijk uit van een grote mate van 
zelfredzaamheid van de kok. Zie bijvoorbeeld 
het volgende recept voor wafels (Vorselman 
1560, recept 30).

Om goede wafelen te backen 
Neemt geraspt wittebroot, doet daer toe eenen doyere 
ven eenen eye ende eenen lepel potsukers oft meelsuy-
kers, ende hier toe neemt men half water ende half wijn.
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Recepten kunnen worden geïnterpreteerd als een 
exacte weerspiegeling van hetgeen werd gege-
ten, maar ook hier is voorzichtigheid geboden. 
Kookboeken waren, zeker in de Middeleeuwen, 
niet voor alle lagen van de bevolking beschikbaar. 
Waarschijnlijk fungeerden de recepten eerder als 
geheugensteun of handboek voor het hoofd van 
grote huishoudens dan als leidraad voor de kok(s) 
in de keuken.3 Aanvankelijk werden kookboeken 
geschreven door geleerden, zoals artsen. Later 
werden kookboeken gedrukt in naam van deftige 
dames; zij lieten de recepten van hun koks en 
keukenmeiden bundelen tot een kookboek. Pas 
aan het begin van de 19de eeuw kwam het concept 
van een kookboek voor de middenklasse op. 
 Receptenboeken, die zijn overgeleverd, vormen 
waarschijnlijk slechts het topje van de ijsberg 
van de voedselbereiding. Niet voor alle gerechten 
die in het verleden werden bereid, zijn recepten 
opgetekend. Op het gebied van koken en eten 
was toen, meer dan nu, een mondelinge overle-
vering van kennis gebruikelijk. Een voorbeeld 
is het ontbreken van een recept voor het maken 
van pasteideeg in veel kookboeken waarin wel 
recepten voor pasteien zijn afgedrukt. Verder zal 
niet elk recept even precies zijn uitgevoerd. De 
weinig specifieke aanwijzingen in recepten wijzen 
daarop: ‘Voeg toe naar smaak’, ‘neem (seizoens)
groenten’, ‘neem kruid’, et cetera. Daarnaast 
wordt de lijst van ingrediënten gegeven als een 
suggestie of richtlijn in plaats van een opdracht. 
In het Huishoudelyk woordboek van Noël Chomel 
(1778) staat bijvoorbeeld een lijst met een opsom-
ming van plantensoorten die je als (goedkoper) al-
ternatief kunt gebruiken wanneer je niet beschikt 
over een bepaald ingrediënt. 

Experimenteel koken
Door archeobotanische vondsten in beerputten te 
onderzoeken weten we wat er geconsumeerd is 
en door historische bronnen waaronder (import)
lijsten en kookboeken te bestuderen, weten we 
wat er beschikbaar was. Inzicht in de voedselcon-
sumptie kan verder worden genuanceerd door 

middel van experimenteel koken. Door historische 
recepten te analyseren en uit te werken, verwacht 
ik niet alleen te achterhalen wat mensen vroe-
ger aten en hoe dit eten gesmaakt kan hebben, 
maar ook inzicht te krijgen in de keuzes die 
koks maakten bij het bereiden van gerechten en 
welke gevolgen die hadden voor het keuken- en 
consumptieafval dat in het bodemarchief gedepo-
neerd werd. Door de in de recepten beschreven 
stappen te volgen, kan het effect van de voed-
selbereiding op de ingrediënten in beeld worden 
gebracht en kan worden beoordeeld of zij sporen 
in het archeologisch bodemarchief hebben ach-
tergelaten. Daarnaast is het mogelijk om met het 
reproduceren van recepten bereidingssporen in 
kaart te brengen waardoor keuken- en consump-
tieafval beter van elkaar onderscheiden kunnen 
worden (Hondelink 2012; 2013).

De vijf onderzoeksstappen
In de reconstructie van de voedselconsumptie in 
de Vroegmoderne Tijd worden vijf onderzoeks-
stappen in het proces van voedselbereiding en 
-consumptie aangehouden: 1) voedselproductie, 
2) voedselaanschaf, 3) voedselbereiding, 4) voed-
selconsumptie en 5) deponeren van afval.

Voedselproductie 
Om te weten wat de stedelijke middenklasse 
vroeger at, is het van belang de lokale en regiona-
le voedselproductie in kaart te brengen. Om vast 
te stellen wat werd verbouwd in en rondom de 
stad doen archeobotanici onderzoek naar het ge-
bruik van de diverse cultuurgewassen, de aan- of 
afwezigheid van dorsafval en akkeronkruiden bij 
archeologische vindplaatsen. Ook met behulp van 
pollenonderzoek wordt onderzocht welke gewas-
sen lokaal werden verbouwd. Dergelijke studies 
richten zich op een specifiek onderzoeksgebied 
en zijn dus bij uitstek geschikt voor microhisto-
risch4 onderzoek. Economisch historici analyseren 
lokale, regionale en globale voedselproductie op 
basis van productiecijfers, oogstopbrengsten en 
belastingen die over grond en producten werden 
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geheven. Door middel van kwantitatieve analyses 
maken zij modellen van de voedingsmiddelen 
die per regio of land geproduceerd en gecircu-
leerd werden. Vaak betreft het goed gedocu-
menteerde stapelgoederen zoals graan, bier en 
vlees. Dergelijk kwantitatief onderzoek laat naast 
productie- en prijsschommelingen ook algemene 
trends zien die gebruikt worden voor het schetsen 
van een macrohistorisch5 verhaal. 
Verder kan de studie van oude stadskaarten hulp 
bieden bij het in kaart brengen van de interstede-
lijke productie van bijvoorbeeld fruit in boom-
gaarden, zoals te zien is op de kaart van Delft uit 
1649 (fig. 3).

Voedselaanschaf 
Na de oogst werden producten al dan niet behan-
deld, vervolgens vervoerd en ten slotte verhan-
deld om zo bij de consument terecht te komen. 
Het in kaart brengen van deze processen geeft in-
zicht in de mate waarin consumenten onbewerkte 
of ‘kant-en-klaar’ eetbare producten kochten. 
Deze processen worden door archeobotanisten 

op dezelfde manier bestudeerd als het onderzoek 
naar productie, waarin onder andere de aan- en 
afwezigheid van dorsresten en akkeronkruiden 
een belangrijke rol speelt. Historici richten zich 
bij hun onderzoek naar voedselverwerking en 
distributie op wetgeving met betrekking tot de 
handel in producten, op (scheeps)inventarislijs-
ten, op tolregisters, de verkopers op markten en 
de winkels van onder andere bakkers, slagers, 
kruideniers en apothekers. 

Voedselbereiding
Wanneer de voedselproducten eenmaal in huis 
waren, werden ze bereid voor opslag en consump-
tie. Archeologisch onderzoek laat zien wat er in 
huishoudens voorhanden was, zowel qua voedsel 
als materiële cultuur. Vaak gaat het in het laatste 
geval om gebruiksgoed dat door ouderdom of 
gebreken in onbruik raakte en werd weggegooid. 
Historici bestuderen de bezittingen van huishou-
dens door te kijken naar inboedelinventarissen. 
Deze werden vooral in de Vroegmoderne Tijd 
opgesteld bij overlijden. Dergelijke beschrijvingen 
sommen bezittingen op per kamer en in het geval 
van de keuken en voorraadkast is ook de voedsel-
voorraad beschreven. Zo ontstaat in combinatie 
met archeologische vondsten een relatief com-
pleet beeld van al wat er in huis was.
 Experimenteel onderzoek geeft vervolgens 
inzicht in het gebruik van de beschikbare keuken-   
gereedschappen en de benodigde technieken 
voor het bereiden van de gerechten. De uitkomst 
van deze experimentele aanpak brengt nieuwe 
inzichten in de samenstelling en verhouding tus-
sen keuken- en consumptieafval, waarmee onder 
andere het archeobotanisch bodemarchief beter 
geïnterpreteerd kan worden. Een goed voorbeeld 
is de verklaring voor de totstandkoming van 
gefragmenteerde kersenpitten (Hondelink 2013). 
Een ander gewas waarbij, voor de interpretatie, 
literatuur van toegevoegde waarde is, is boekweit 
(Fagopyrum esculentum). Deze meelleverancier 
werd niet alleen gebruikt als voedingsproduct. 

Fig. 3. Delft zoals 
opgetekend door 
Joan Blaeu in 1649. 
In groene en witte 
vlakken met zwarte 
stippen zijn de boom-
gaarden en tuinen 
aangegeven (https://
nl.wikipedia.org/ 
wiki/Delft). 
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Onverwerkt zijn de doppen schok dempend en 
vocht absorberend. Ze werden daarom ook ge-
bruikt als verpakkingsmateriaal voor bijvoorbeeld 
het transport van kleipijpen (Filatova & Popta 
2014). Niet-gedorste resten in beerputten wor-
den overwegend geïnterpreteerd als zijnde oude 
matrasvulling (Blankaart 1698: 258). 

De bolsters [van boekweit] dienen niet alleen om 
daar glasen, en andere brekende waren in te pakken, 
maar om daar kinder-beddekens van te maken, wan-
neer sy nog des nagts in ’t bedde pissen.

Voedselconsumptie 
Het eten van de maaltijd wordt door zowel bota-
nici als historici overwegend bestudeerd met een 
focus op de gezondheid en status van de consu-
ment. Health and wealth worden veelal gebaseerd 
op de variatie en zeldzaamheid van voedselpro-
ducten, evenals de kwantiteit en de kwaliteit 
ervan (Van Haaster 2009: 74). Waar archeobota-
nisten vooral inzicht geven in de soortenvariatie, 
zeldzaamheid of beschikbaarheid en de relatieve 
kwantiteit van geconsumeerde plantensoorten, 
kan deze kennis worden aangevuld met histo-
rische informatie. Denk hierbij aan mogelijk 
veranderende trends in consumptie op basis van 
wederom kwantitatief onderzoek naar productie-
cijfers, aangevuld met kwalitatief onderzoek naar 
kookboeken en medicinale verhandelingen over 
het advies wat wel en niet te eten. Het vergelij-
ken en interpreteren van de soortenlijsten die dit 
onderzoek oplevert, laat zien welke consumptie-
planten beschikbaar waren, welke bij voorkeur 
geconsumeerd werden en mogelijk waarom de 
ene soort verkozen werd boven de andere.

Deponeren van afval
Tijdens en na bereiding en consumptie wordt 
voedsel zowel weggegooid als uitgescheiden. 
Vanuit de archeologie wordt onderzocht in 
welke periode keuken- en consumptieafval is 

gedeponeerd, door onder andere te kijken naar 
de samenstelling en stratigrafie van contexten 
en het daarin aanwezig diagnostisch materiaal. 
Daarbij wordt rekening gehouden met tafono-
mische processen die van invloed zijn geweest 
op het bodemarchief. Historici bekijken welke 
regelgeving van kracht was bij de depositie van 
keuken- en consumptieafval in de stad, evenals de 
regelgeving met betrekking tot de handel in afval 
en beer voor bemesting, gericht op de (moes)
tuinen, boomgaarden en akkers respectievelijk in 
en buiten de stad (Van Oosten 2014). Ook houden 
historici zich bezig met de sociaal-economische 
mobiliteit van bewoners, die meer informatie 
geeft over de gebruikers van beerputten (Van 
Oosten 2014). Het in kaart brengen van dergelijk 
historisch gebruik van afval, beer en de producent 
ervan helpt bij het archeologisch interpreteren 
van de inhoud van beerputten. 

Conclusie
Doorgaans wordt onderzoek naar de voedsel-
bereiding en -consumptie in het verleden uit-
gevoerd door archeologen en historici. Hoewel 
beide disciplines op hun eigen manier veel kennis 
aan het licht brengen, kennen ze ook beide hun 
beperkingen. Het doel van mijn PhD-onderzoek is 
om de resultaten van beide onderzoeksterreinen 
met elkaar te vergelijken en eventuele overeen-
komsten en verschillen vanuit beide disciplines te 
verklaren. Daarnaast levert experimenteel koken 
praktische kennis op, die meer inzicht geeft in de 
keuzes die koks vroeger maakten en de invloed 
die zij hadden op het type keukenafval dat werd 
geproduceerd en gedeponeerd in beerputten. Door 
het onderzoek in vijf stappen op te delen, wordt 
in beeld gebracht in hoeverre de inhoud van beer-
putten en kookboeken gebruikt kan worden voor 
het beantwoorden van de onderzoeksvraag: hoe 
bereidde de Vroegmoderne stedelijke middenklas-
se zijn dagelijkse maaltijd en hoe ontdeden zij 
zich van hun afval?



Paleo-aktueel 28  |  2017

76

Noten
1. Rijksuniversiteit Groningen, Groninger 

Instituut voor Archeologie, Poststraat 6, 9712 
ER Groningen, m.m.a.hondelink@rug.nl.

2. In dit onderzoek maak ik onderscheid tussen 
keukenafval (delen van het ingrediënt die na 
de bereiding worden weggegooid) en con-
sumptieafval (delen van het geconsumeerde 
ingrediënt die als onderdeel van de ontlasting 
worden uitgescheiden; Hondelink 2012).

3. Persoonlijke mededeling van zowel J.M. van 
Winter als B. Ketcham-Wheaton.

4. Microhistorisch onderzoek, ook wel bekend 
als microgeschiedenis, is onderzoek op relatief 
kleine schaal in een relatief kleine onderzoeks-
periode: een familie, een kleine gemeenschap, 
een dorp of stad. Wellicht het bekendste 
voorbeeld is het werk van Emmanuel Le Roy 
Ladurie (1984. Montaillou, een ketters dorp in de 
Pyreneeën 1294-1324. Amsterdam, Bert Bakker).

5. Bij macrohistorisch onderzoek worden, in 
tegenstelling tot bij microhistorisch onder-
zoek, ontwikkelingen op grote schaal en over 
een lange tijdspanne bestudeerd. Vaak worden 
regio’s of landen gedurende een lange periode 
bestudeerd. Een voorbeeld is het werk van 
Arnold Joseph Toynbee (1934-1961. A Study 
of History, volumes 1-12. Oxford, Oxford 
University Press). 
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