
INTERVIEW MET PROFESSORVAN WINTER

Robbert Jan Bron en Ireen van Houten

In Groningen is de belangstelling voor voedselgeschiedenis
nog niet zo oud. Eigenlijk pas sinds in 1984 mevrouw Vina
Born een lezing hield in het kader van de colleges Inleiding
in de geschiedenis is er hier sprake van interesse in de
maaltijd als historische bron. In Utrecht bestond die belang
stelling al veel langer. Daar begon de hoogleraar Middel
eeuwse geschiedenis, jkvr. dr. Johanna Maria van Vinter al in
de jaren zestig met het opsporen van Romeinse en Middeleeuwse
recepten. Samen met studenten kookte ze die recepten ver
volgens zelf.

Professor van Vin ter studeerde geschiedenis te Groningen
en Gent. Zij promoveerde in 1962 aan de Rijksuniversiteit te
Utrecht op het proefschrift Hinisterialiteit en Ridderschap
in Gelre en Zutphen. Voorts publiceerde zij: Ridderschap,
ideaal en werkelijkheid (1965) en Van Soeter Cokene (1971).
Ook maakte zij jarenlang deel uit van de redactie van Spiegel
Historiael. Sinds 1953 is zij verbonden aan de vakgroep
Middeleeuwse geschiedenis aan de Rijksuniversiteit van U
trecht, sinds 1980 als hoogleraar.

Robbert Jan Bron en Ireen van Houten spraken met professor
van Vinter.

"Wanneer werd Uv belangstelling voor voedselgeschiedenis
gewekt?"

"Ik had natuurlijk altijd al belangstelling voor koken.
Toen wij in het begin van de jaren zestig voor de bibliotheek
in Utrecht twee, vijftiende eeuwse Engelse kookboeken aan
schaften, kwam ik eigenlijk voor het eerst in aanraking met
de Middeleeuwse keuken. Vrijwel meteen ben ik ook uit die
kookboeken gaan koken met studenten. Ve kookten zo om de zes
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weken.
Het jaar daarop verscheen er een Duitse dissertatie met

daarin de teksteditie van een Duits kookboek uit de veer
tiende eeuw. Daarna werden er steeds meer tekstedities uitge
geven die ik allemaal heb aangeschaft. Deze tekstedities
werden nagenoeg allemaal verzorgd door filologen. Dat Duitse
proefschrift was bijvoorbeeld van iemand die Germanistiek
studeerde en in de eerste plaats geïnteresseerd was in de
taal; het feit dat het over eten ging was bijzaak. Van enige
geschiedkundige of culinaire benadering was geen sprake.

Mijn bundel Van Soeter Cokene (1) bevat recepten die ik
tussen 1964 en 1971 verzamelde, kookte en publiceerde in
Spiegel Historiael. De enige eis die ik aan die recepten
stelde was dat ze én eetbaar waren én gemakkelijk te bereiden
in de gewone keuken. Aan hele ossen aan het spit waagde ik me
uiteraard niet, eenvoudigweg omdat ik daar de mogelijkheden
niet voor had."

"Verkte U alleen .et tekstedities?"
"Nee, ik heb ook met manuscripten gewerkt. Ik heb zelfs

het plan om, samen met prof. dr. Ria Jansen-Sieben uit Brus
sel, een teksteditie te bezorgen van een kookboek dat op de
Universiteits Bibliotheek te Gent berust."

"Hoe werd er door Uw collegae wetenschappers gereageerd op Uw
onderzoek?"

"Zij waren niet bijzonder enthousiast. Men zag er niet
zoveel in. In het gunstigste geval vond men het een onschul
dige hobby. Nog steeds word ik niet helemaal serieus genomen,
alhoewel er gelukkig een tendens is onder historici om meer
belang te hechten aan voedselgeschiedenis.

Vel was er altijd belangstelling van onderzoekers uit
andere disciplines, zoals diëtisten en antropologen. Ook
onder etnologen heeft het onderwerp veel belangstelling maar
dan met name in Oost-Europa en Scandinavië. Ook in deze
gebieden geldt overigens dat weinig historici zich ermee
bezig houden."

"Vat kan je liet behulp van voedselgeschiedenis afleiden over
de sociale verhoudingen?"

"Er zit natuurlijk een heleboel aan vast. Je zou bijvoor
beeld kunnen kijken naar wat het verschil was in eetgewoonten
tussen arme en rijke mensen. Of het verschil in eetmanieren
tussen de rijke burgerij en de hofkringen. Ook uit zaken als
de tafelschikking tijdens de diners kan je conclusies trekken
over de sociale verhoudingen."

"Is er gella1tkelijk achter te komen wat de gewone aensen

94



aten?"
"Eigenlijk weten we daar heel weinig van. Ze hebben geen

recepten nagelaten, want ze konden lezen noch schrijven. Vel
is in dit verband archeologisch onderzoek interessant, en dan
met name die tak van de archeologie die zich bezighoudt met
zaden, pitten, graten en botten en die zijn materiaal haalt
uit afvalkuilen, riolen en beerputten. Deze archeologen
kunnen dus aan de hand van wat men in die afvalkuilen vindt,
afleiden wat er gegeten werd. Probleem hierbij is onder
andere dat je niet kan zien hoe de ingrediënten gebruikt
zijn. Vanneer we ergens appelpitten tegenkomen, kunnen we
alleen maar concluderen dat men appels gegeten zal hebben.
Maar het is voor mij een groot onopgelost probleem of appels
rauw dan wel gekookt werden genuttigd. Hoewel voortdurend
werd gewaarschuwd dat het ongezond was rauw fruit ("koud en
nat") te consumeren" moet ik toch haast wel aannemen dat het
fruit ook rauw gegeten werd, maar zekerheid hieromtrent heb
ik niet.

Een tweede probleem bij dit beerput-onderzoek is dat het
moeilijk vast te stellen is welke beerput bij welke sociale
laag heeft gehoord. Daar men in de Middeleeuwen vaak door
elkaar woonde, zonder duidelijk afgebakende wijken, is het
ook heel wel mogelijk dat een beerput door rijken zowel als
armen gebruikt werd. In zo'n geval kan de beerput ons niet
verder helpen bij het bepalen wat de arme mensen aten."

"Heeft U toch een idee kunnen krijgen over hetgeen de arme
bevolking at in de Middeleeuwen?"

~Zekerheid heb ik niet, maar ik stel me zo voor dat men
veel graanpappen at. Geen tarwepap (tarwe was immers een luxe
graanproduct) maar voornamelijk pap van rogge en gerst. Men
maakte daar ook brood van, maar ik vermoed toch dikwijls pap.
Men plette de korrel en vermengde dit stampsel met water.
Overigens, dergelijke pappen werden ook in rijkere kringen
gegeten. Hier werd het uiteraard wel van tarwe gemaakt.
Behalve dat tarwe uit zichzelf al duur was, werd het bereiden
van een dergelijke pap nog veel kostbaarder omdat het vaak
een hele nacht moest koken. Bovendien werden eieren, suiker,
en saffraan toegevoegd en werd het geheel met melk overgoten.
In rijke huishoudens werd deze zoete tarwepap vaak geserveerd
bij wildbraad."

"Besteedde de gegoede Middeleeuwer veel tijd aan de voed
selbereiding en het consumeren ervan?"

"Dat moet je haast wel aannemen. Men beschikte over enorm
veel personeel, waarvan het grootste gedeelte zich permanent
in de keuken ophield. Aan een bescheiden hof was zeker een
kok met koksjongen, een bakker met knecht en zijn er vele
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soorten dienaren die helpen in de keuken.
Daarnaast is er nog het personeel dat zich overwegend

bezighoudt met het opdienen van de gerechten. Dus je hebt een
stoet van personeel.

Het lastige is natuurlijk dat de bronnen die we hebben ons
voornamelijk iets vertellen over feestmaaltijden. Gewone
maaltijden werden niet beschreven maar we moeten aannemen dat
die veel soberder verliepen. Feestmaaltijden konden enorm
lang duren; maar uit de kloosters is ons bekend dat de maal
tijden daar altijd voor het donker beëindigd moesten zijn. In
de kloosters at men overigens regelmatig, twee keer per dag,
en die maaltijden kunnen niet zo lang geduurd hebben omdat
men maar twee warme gerechten per maaltijd opdiende."

"Vas er bij zo'n feestmaaltijd ook nog enig vermaak?"
"Ja, bij een feestmaaltijd was er altijd wel een sotelte,

een subtilité, een aardigheidje. Een sotelte kon van alles
zijn, een pronkgerecht dat rondgedragen werd, of een pastei
die zo groot was dat er muzikanten uit konden stappen of een
dans, een voordracht of een klein toneelstukje."

"Aan vat voor tafels at men?"
"Overwegend aan tafels op schragen, die in hoefijzervorm

werden opgesteld. Deze tafels werden meestal na afloop van
het feestmaal weggenomen. Tijdens het banket hingen er lakens
overheen.

De vrije kant van de tafel werd gebruikt om de mensen te
bedienen. Je moet je voorstellen dat er een stoet van perso
neel binnenkwam. Iedere bediende ging met een of twee gerech
ten langs de tafels en de gasten namen daarvan een stuk. Ons
begrip gang stamt uit de tijd dat men zo met de gerechten
langs de gasten ging."

"Gebruikte men bestek bij het feestll8al?"
"Op het banket waren meestal houten of tinnen plankjes of

borden van stevig brood aanwezig waarvan de gasten konden
eten. De gasten moesten zelf hun mes meenemen. Naar ik aan
neem, brachten ze de lepels niet zelf mee, maar hierover is
men het niet eens. Vorken gebruikte men natuurlijk nog niet.

Niet iedereen kreeg zijn eigen lepel. Vaak deed men per
vier man met een lepel. Toch werd de lepel waarschijnlijk
niet veel gebruikt. Hen at ook veel met zijn handen maar
daarvoor golden vel bepaalde regels. Hen gebruikte zo bij
voorbeeld alleen duim, wijsvinger en middelvinger. Het eetge
rei kon worden opgeborgen in een tafelschip, waarin naast de
lepels en messen ook het materiaal voor de gifproef kon
worden opgeborgen. Daarnaast was het gebruikelijk om een mooi
stuk van ieder gerecht in het tafelschip te deponeren voor de
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dat de Middeleeuwer een voorliefde
zuur-zoet. Vlees- en visgerechten
dikwijls begeleid door zoet-zure

bedelaars.
Op de afbeelding zie je een feestmaaltijd die werd aange

richt door de koning van Frankrijk ter gelegenheid van een
bezoek van de Duitse keizer. Naast deze twee zie je de zoon
van de koning en een aantal bisschoppen. De drie vorstelijke
personen hadden elk een eigen tafelschip. Op de afbeelding
zie je ook een fraai voorbeeld van een sotelte, waar links op
de prent een schip is afgebeeld. Hieruit komen allemaal
mannetjes die de inname van Jeruzalem uitbeelden. Rechts op
de plaat is te zien hoe ze de denkbeeldige stadsmuur van
Jeruzalem beklimmen. Dit toneelspel diende tot stichting en
vermaak van de gasten."

"Zou U iets kunnen zeggen over de overeenkomsten die er
binnen Europa zijn op het gebied van de Middeleeuwse keuken?"

Het door mij bestudeerde gebied strekt zich uit van Italië
tot Denemarken en van Engeland tot ongeveer Oostenrijk.
Helaas zijn mij geen Slavische kookboeken bekend. In dit
gebied zijn ongeveer drie constanten in de Middeleeuwse
keuken aan te wijzen. In de eerste plaats zie je in geheel
Europa een overvloedig gebruik van specerijen, vooral oos
terse specerijen als peper, kaneel en gember. Met die spece
rijen ging men royaal om, ook omdat ze in zekere zin een
statussymbool waren: in een rijke keuken hoorde het voedsel
rijk te worden gekruid. ~e weten niet of de kruiden toen net
zo scherp waren als nu, maar we mogen aannemen dat men scherp
al.

Een tweede constante is
had voor de combinatie
werden zoutarm bereid maar
sauzen.

Ten derde moest men zich in het gehele door mij bestu
deerde gebied storen aan de vastenregels van de kerk. Je
merkt dit ook aan de kookboeken waarin vaste rubrieken zijn
opgenomen met gerechten voor de vastentijd. Men mocht in die
tijd geen vlees of zuivelproducten consumeren. Dat betekent
dat men veel vis at. Maar hoe verder men van de kust of de
rivieren verwijderd was, hoe duurder de vis was. Men at in de
vastentijd dus ook veel noten en zuidvruchten, en gestampte
amandelen als basis voor sauzen en ragouts."

"Bestonden er grote verschillen binnen Europa in de Middel
eeuwse keuken?"

"Italië was meer dan de rest van Europa ingesteld op de
consumptie van verse groenten, kruiden en vers fruit. Ook was
in Italië de Arabische invloed veel eerder en veel duidelij
ker merkbaar dan in de rest van Europa. Naarmate je meer naar
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het noorden van het continent gaat, wordt de invloed van de
Arabische keuken geringer.

De Engelse keuken was, naast de Italiaanse, het meest
verfijnd en gevarieërd. Dit zou je ondermeer kunnen verklaren
uit het feit dat de Engelsen door hun handelscontacten veel
met andere eetculturen in contact zijn gekomen. De hoge
kwaliteit van de Engelse keuken is tot en met de regering van
Elisabeth 1 bewaard gebleven.

Aan het einde van de Middeleeuwen krijgt Italië een duide
lijk vernieuwende invloed op de Europese keuken. Men gaat dan
steeds meer terug naar de eigen smaak van de producten. Over
de Italiaanse keuken valt overigens nog op te merken dat deze
vanaf de Romeinse tijd een grote continuïteit h~eft gekend.

Pas in de zeventiende eeuw ontwikkelt Frankrijk zich tot
de culinaire smaakmaker van Europa en dat blijft eigenlijk
tot vandaag de dag toe. Grappig is overigens dat er veel
overeenkomsten zijn tussen de Middeleeuwse keuken en de
Nouvelle Cuisine. Voor een deel is dat onbedoeld, maar ander
zijds wil men tegenwoodig weer bewust teruggrijpen naar
oudere eetculturen, op zoek naar een gezonder en harmonischer
voedingspatroon dan het huidige. Dat motief alleen al maakt
verder onderzoek naar de Middeleeuwse keuken de moeite
waard."
NOTEN

1. Vinter, J. M. van, Van Soeter Cokene (Bussum 1976)

Behalve wetenschappelijke literatuur
vindt U bij ons ook een grote collectie
literatuur, poëzie, thrillers & detectives
buitenlandse pockets, esotherlsche 11·
teratuur en tijdschriften

Academische boekhandel en antiquariaat
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