
0.	 Suikerhandelaar afgebeeld in het vijftiende eeuwse handschrift Tacuinum Sanitatis. (Bron: Wikipedia)
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1	 �Ouerfelli, Sucre. Het tiende hoofdstuk is gewijd aan ‘Le sucre dans l’alimentation médiévale’, 587-658.
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Cookery’ (67-79), five ‘Arab Influences on Medieval European Cuisine’ (81-87), twenty-three ‘Cookbooks: Medicinal or Culinary?’ (341-354), 
twenty-four ‘Medieval Recipes for Invalid Food’ (355-360) en twenty-seven ‘Sugar, Spice of the Crusaders’ (381-388).

3	 �Braekman , 15 A, ‘Middelnederlandse bron’ , en Braekman , 15 B+C, Nieuw Zuidnederlands kookboek. 

�Suiker 
in de middeleeuwse keuken

door
Johanna Maria van Winter

|	 Inleiding

Er zijn tal van boeken en artikelen over suiker als wereldhandelsproduct geschreven, maar 
gewoonlijk worden de Europese middeleeuwen daarin slechts vluchtig behandeld en komt 
het betoog pas goed op gang met de aanplant van suikerriet in het Caraïbische Zeegebied 
sinds het einde van de zestiende eeuw. En als er al een uitgebreide studie over suiker in 
de middeleeuwen bestaat, beperkt deze zich tot de landen rondom de Middellandse Zee.1 
Bovendien ligt de nadruk in de meeste studies op de productie en handel van suiker en 
niet op de consumptie: de consument lijkt een achtergestelde persoon. Zo heb ik dus 
nauwelijks voorgangers op het gebied van de studie van suikerconsumptie in Noordwest-
Europa in de middeleeuwen, maar ik kon voor dit artikel wel gebruik maken van eerdere 
artikelen van mijn hand, die te vinden zijn in mijn verzamelbundel Spices and Comfits 
(2007).2 Nieuw is wel mijn uitvoerige behandeling van het handgeschreven kookboek uit 
de buurt van Antwerpen uit de tweede helft van de vijftiende eeuw, dat zich bevindt in de 
bibliotheek van de Koninklijke Academie voor Nederlandse Taal- en Letterkunde te Gent, 
inventaris-nummer 15.3

In dit artikel zal ik ingaan op de ontdekking en verbreiding van rietsuiker in de Levant 
en Europa, de middeleeuwse gezondheidsleer betreffende suiker bij geleerden in Oost en 
West, de toepassing van suiker en honing in recepten voor zieken en voor gezonden, en 
meer speciaal de recepten in het genoemde handgeschreven kookboek uit de buurt van 
Antwerpen. Deze zullen ook worden vergeleken met soortgelijke recepten uit Franse 
en Duitse kookboeken. Tenslotte zal een schets van het prijsverloop van suiker tot in de 
zestiende eeuw worden gegeven, een prijsverloop dat zich omgekeerd evenredig met de 
consumptie ontwikkelde: van een zeldzame en dure specerij tot een product dat allengs 
makkelijker verkrijgbaar en dus goedkoper werd en dan ook op groter schaal werd 
toegepast. 
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|	 De kruistochten

De Grieken en Romeinen uit de Oudheid kenden rietsuiker noch bietsuiker, maar gebruik-
ten in plaats daarvan honing of ingekookte zoete wijn of zoete vruchten zoals dadels en 
vijgen, krenten en rozijnen. Pas na de verovering door de moslims van de landen langs 
de zuid- en oostkust van de Middellandse zee vanaf de zevende eeuw werd suikerriet uit 
India geïmporteerd en aangeplant in de Levant, de Nijldelta en vermoedelijk ook op het 
eiland Cyprus en sinds de achtste eeuw in Spanje. De Arabieren bewerkten het suikerriet 
door het in stukken te snijden, het zoete vocht eruit te persen en dat vocht dan te koken 
en te zeven, totdat het helder genoeg was om als suiker uit te kristalliseren. Zij vormden 
dat op drie manieren: als wigvormige suikerbroden, kandij klonten en poedersuiker, in 
verschillende kwaliteiten.4

1. 	� Jozef plukt dadels voor Maria tijdens de vlucht naar Egypte. Schilderij van Jörg Breu uit 1502 
	 op het hoogaltaar van de abdijkerk van Stift Melk in Oostenrijk. (Bron: ansichtkaartencollectie auteur)
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4	 �Zie bij voorbeeld Baxa - Bruhns, Zucker, 7-31;  Heyd, Commerce du Levant, II 680-693; Ouerfelli, Sucre, 313-320. 
5	 �Fulcherus Carnotensis 365. 
6	 �Albertus Aquensis, liber 5 caput 37, 456-457. 
7	 �Willelmi Tyrensis Archiepiscopi Chronicon, 589-590. 
8	 �Paoli, Sebastiano, Codice Diplomatico, 50-51 (anno 1170), 177-179 (anno 1262), 209(anno 1169), 249 (anno 1182). 
9	 �Aristidou, Ekaterini Chr., Kolossi, 32-44. 
10	 �Luttrell, Anthony, ‘Sugar and Schism’, 157- 166.  
11	 �Pegolotti xxi, 362-365. 
12	 �Pegolotti 363-365. 

Voor de bewoners van het vasteland van Europa met uitzondering van Spanje heeft het 
evenwel tot het eind van de elfde eeuw geduurd voordat zij door de kruistochten in aanra-
king kwamen met suiker. De kroniekschrijver Fulcher van Chartres beschrijft in zijn 
Historia Hierosolymitana, dat hij met een groepje kruisvaarders hongerig en dorstig in de 
buurt van Tripoli zwierf, omdat er niets te eten of te drinken te koop of te pakken was. 
“Toen was er echter in de velden waar wij doorheen kwamen een gewas dat het volk 
‘cannamelles’ noemde, dat er uitzag als rietstengels. De naam is samengesteld uit ‘canna’ 
en ‘melle’, riet en honing, en daarom wordt het ook woudhoning genoemd, die je er met 
kennis van zaken uit kunt halen. Hongerig kauwden wij er de hele dag met onze tanden 
op vanwege het honingzoete vocht, maar met weinig profijt.”5 Albert van Aken, een ande-
re kroniekschrijver van de eerste kruistocht, hoewel hij er zelf niet aan deelnam maar 
gegevens van ooggetuigen gebruikte, vertelt ook dat de vlakte van Tripoli overvloeide van 
suikerriet, waaruit de bevolking het sap opzoog dat zij ‘zucra’ noemde.6 Verder beschreef 
Willem, aartsbisschop van Tyrus aan het eind van de twaalfde eeuw, de omgeving van die 
stad als buitengewoon vruchtbaar met velden die werden bevloeid door een vernuftig 
stelsel van stroompjes, waar alle mogelijke vruchtbomen groeiden en in het bijzonder 
suikerriet werd verbouwd, “waaruit de zeer kostbare en voor het gebruik van stervelingen 
noodzakelijke suiker wordt gemaakt, die door de kooplieden wordt vervoerd naar de 
meest afgelegen delen van de wereld.”7

De kruisvaarders leerden de kunst van de suikerbewerking van de moslims en zo 
verbouwden de ridders van de Johannieter Orde suikerriet in de omgeving van Akko, 8 
waarschijnlijk met behulp van krijgsgevangen moslims als arbeidskrachten. Toen deze 
sterkte voor de christenen was verloren in 1291, verplaatsten ze deze techniek naar hun 
kasteel Kolossi, ten westen van Limassol in het zuiden van het eiland Cyprus. De resten 
van hun suikerplantage en suikermolen zijn daar nog te zien.9 Van 1291 tot 1309 was het 
hoofdkwartier van de Johannieter Orde op Cyprus, waarvandaan het werd verplaatst naar 
Rhodos en veel later, in 1530, naar Malta. Toch bleef Cyprus hun rijkste bezit tot en met 
de vijftiende eeuw, 10 omdat de geraffineerde suiker vandaar door Venetiaanse kooplieden 
werd vervoerd naar Italië en verder naar West-Europa. De poedersuiker van Cyprus was 
destijds de beste die er bestond, volgens de Florentijnse koopman Francesco Balducci 
Pegolotti in zijn boek La Pratica della Mercatura van omstreeks 1330.11 

Poedersuiker was het gevolg van verpakking en transport van suikerbroden, die daar-
bij tot poeder uit elkaar konden vallen. Pegolotti beschrijft de manier waarop de grote 
wigvormige suikerbroden in kisten werden verpakt, met de punten en de grondvlakken 
om en om naast en boven elkaar, waarna het poeder dat bij het breken van de broden was 
ontstaan, werd toegevoegd. Goede suiker moest wit en droog zijn. Deze poedersuiker 
kwam uit Cyprus, zoals gezegd de beste kwaliteit volgens hem, en verder uit Rhodos, 
Syrië, Alexandrië in Egypte, en het klooster van Monreale bij Palermo op Sicilië.12 Dit 
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is althans mijn interpretatie van il Cranco di Monreale.13 Sicilië had zeker sinds de tiende 
eeuw suikerplantages, en in 1176 kreeg dat klooster een suikermolen (masara) van zijn 
stichter, koning Willem II van Sicilië uit het Normandische Huis, die de heerschappij over 
dit eiland had ontworsteld aan de Saracenen.14

De suikerbewerking raakte pas in verval in het oostelijk bekken van de Middellandse 
Zee toen de Spanjaarden en Portugezen aan het eind van de vijftiende eeuw suiker gingen 
verbouwen op de Canarische eilanden en Madeira ten westen van Afrika. Toen zakte de 
prijs ten gevolge van het grotere aanbod en werd suikerverbruik algemener. Nog later, in 
de loop van de zestiende eeuw, deelde de suikerimport uit West-Indië de doodsklap uit aan 
de suikerindustrie op Cyprus, die dan ook omstreeks 1610 ophield te bestaan.15

|	 Suikerverbruik  in de Farmacie: Gezondheidsleer

Zo verspreidde zich sinds de twaalfde eeuw de roem van dit zoete sap, dat weinig voedings-
waarde had maar heerlijk smaakte en ondanks zijn hoge prijs in vaste vorm naar alle delen 
van de wereld werd verhandeld. Maar wat deden de West-Europeanen ermee? In het begin 
werd het niet gebruikt als culinair ingrediënt in de keuken, maar als medicijn in de werk-
plaats van de apotheker, vergelijkbaar met honing. Het werd ook gebruikt om bittere pillen 
en drankjes te verzoeten en om geleien en confituren van vruchtensap te bereiden. Deze 
werden gewaardeerd als geneesmiddelen, zoals de kweeperengelei of echte marmelade, 
afgeleid van het Griekse woord mèlon kudónion, kweepeer, om diarree te stoppen, en de moer-
beiengelei of ‘diamoron’ om een rauwe keel te verzachten. Reeds in het oude Griekenland 
werden farmaceutische geleien voor dat doel gemaakt, alleen niet met suiker maar met 
honing.16 Zodra suiker beschikbaar kwam, begonnen geleerden zoals de elfde-eeuwse 
Arabische arts Ibn Butlan, in zijn boek Tacuinum Sanitatis of ‘Tabellen der Gezondheid’, de 
hoedanigheden daarvan te bestuderen. Op hem wordt straks nader ingegaan.

Hier past een kleine uiteenzetting over de middeleeuwse gezondheidsleer, waarmee 
artsen zoals Ibn Butlan werkten. Voeding en gezondheid hingen ten nauwste samen en 
hadden bovendien alles te maken met de macrokosmische bewegingen van zon, sterren 
en planeten, waarbinnen de mens als microkosmos functioneerde. Volgens de leer van 
de Griekse artsen Hippokrates (vijfde eeuw voor Christus) en Galenos (tweede eeuw na 
Christus) had elk mens een overheersend lichaamsvocht dat zijn temperament bepaalde: 
bloed bij het sanguinische, slijm bij het flegmatische, gele gal bij het cholerische en zwarte 
gal bij het melancholische temperament. Die vochten hadden hoedanigheden: warm, 
koud, nat en droog, die correspondeerden met de kwaliteiten van de seizoenen. Zo was de 
lente warm en nat, evenals het bloed en het sanguinische temperament; de zomer warm 
en droog zoals de gele gal en het cholerische temperament; de herfst koud en droog zoals 
de zwarte gal en het melancholische temperament; en de winter koud en nat zoals het 
slijm en het flegmatische temperament. Ieder mens onderging de invloeden der seizoenen 
in samenhang met zijn eigen temperament en met zijn leeftijd; want in de loop van het 
leven traden er verschuivingen op binnen het lichaam: was de jeugd warm en nat zoals 
de lente, zo was de volwassenheid warm en droog gelijk de zomer, de middelbare leeftijd 
koud en droog zoals de herfst, en de ouderdom koud en nat gelijk de winter. Zoals elke 
wisseling der seizoenen de nodige aanpassing vergde, zo stelde elke levensfase haar eigen 
eisen op het gebied van voeding en persoonlijke hygiëne.



Jaarboek ‘de Oranjeboom’ 66 (2013)       49

13	 �Pegolotti 363. Heyd, Commerce du Levant,  II, 691 note 6, interpreteert het als de Crac des Chevaliers, die was gelegen nabij de Chobek, dat is 
de Mons regalis (Koningsberg) ten zuiden van de Dode Zee. In die streek is echter geen suikerteelt bekend. Ouerfelli, 321, noemt zonder com-
mentaar poedersuiker ‘du Krak de Monreale (des chevaliers)’, maar situeert Monreale niet bij de Chobek maar op Sicilië. Dit begrijp ik niet.

14	 �Baxa & Bruhns, Zucker, 10; Ouerfelli, 152-153.
15	 �Aristidou, Kolossi, 43-44.
16	 �Zie bij voorbeeld Winter, van, ‘Medieval Recipes for Invalid Food’. 
17	 �Weiss Adamson, Medieval Dietetics, 39–49.

Deze van oorsprong Griekse gezondheidsleer was sinds de twaalfde eeuw in West-Europa 
bekend geworden door middel van vertalingen, want men kende hier geen Grieks meer: 
eerst uit het Grieks in het Syrisch, veelal door christelijke lijfartsen van moslim-kaliefen 
en emirs, dan uit het Syrisch in het Arabisch, en tenslotte uit het Arabisch in het Latijn, de 
taal van geleerd West-Europa. Deze laatste vertaalslag begon kort voor 1100 onder leiding 
van de geleerde Constantinus Africanus in het Benedictijner klooster Monte Cassino bij 
Napels in Zuid-Italië. Vervolgens was het de School van Salerno die deze opvattingen 
verder uitwerkte en ook populariseerde in de vorm van Latijnse versjes die gemakkelijk 
konden worden onthouden en in een later stadium in allerlei volkstalen werden vertaald, 
ook in het Middelnederlands.

Nu hadden de Arabische geleerden intussen niet stil gezeten en zelf ook de Griekse 
teksten van Hippokrates en Galenus nader bestudeerd. Zo ontwierpen twee moslim-fi-
losofen Hunain ibn Ishaq ofwel Johannitius in de negende eeuw en Haly Abbas in de 
tiende eeuw het systeem van de zogenaamde Sex res non naturales, de zes niet-natuurlijke 
dingen ofwel de dingen die voor het leven wel noodzakelijk maar niet vanzelf aanwezig 
zijn.17 Daarin waren eten en drinken het meest opvallend, waarbij zij de opvattingen 
van Hippokrates en Galenus onverkort overnamen. Dit hield ook een verfijning in: 
alle voedingsmiddelen kenden verschillende graden van kou, warmte, vochtigheid en 
droogte. Hun systeem omvatte echter meer en leverde een overkoepeling van alle levens-
verrichtingen: ook slapen en waken, rust en beweging, ontlasting en frisse lucht vielen 
eronder en tenslotte werd aandacht besteed aan de stemmingen van het gemoed. Om 
werkelijk gezond te blijven, moest je je schulden afbetalen en met een opgelucht gemoed 
gaan slapen. Ook deze teksten werden onder leiding van Constantinus Africanus uit het 
Arabisch in het Latijn vertaald en vormden sindsdien een kernstuk van de medische 
theorie in West-Europa. 

Het systeem van de zes niet-natuurlijke dingen heeft zijn mooiste uitvoering gekre-
gen in de vorm van het Tacuinum Sanitatis. Dit betekent ‘Tabelvormig schaakbord der 
Gezondheid’, omdat de verschillende elementen in een overzichtelijke vorm naast en 
onder elkaar zijn gezet. Dit is het werk geweest van Ibn Butlan, een christelijke arts uit 
Bagdad die stierf in 1066 en in het Arabisch schreef. Zijn werk werd in de dertiende eeuw 
in Palermo in het Latijn vertaald en werd snel populair. In de veertiende eeuw kwam er 
ook een verkorte versie op de markt, die weinig tekst bevatte maar daarvoor in de plaats 
mooie grote illustraties van afzonderlijke thema’s.

Volgens hem is suiker heet in de eerste en vochtig in de tweede graad. Het reinigt het 
lichaam en is goed voor de nieren. Het maakt je dorstig en wekt de gal op, maar daar-
bij kun je granaatappel eten als tegenwicht. Suiker geeft geen slecht bloed en is nuttig 
voor alle temperamenten, alle leeftijden, alle seizoenen en alle landen. De beste suiker is 
poedersuiker, vooral indien goed gezeefd. Suiker heeft een gematigd temperament, heeft 
een neiging tot vochtigheid en is vergelijkbaar met honing, maar maakt minder dorstig 
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2.   Bijenkorven in de randversiering bij de Geboorte van Maria in het Getijdenboek van Catharina van Kleef, omstreeks 1440. 
Bijen werden geacht zich ongeslachtelijk voort te planten en konden daarom symbool zijn voor de onbevlekte ontvangenis 
van de maagd Maria  Het originele handschrift wordt bewaard in de Morgan Library te New York. (Bron: http://www.fl ickr.
com/photos/centralasian/8534185865)
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18	 �Zotter (ed.), Das Buch vom gesunden Leben, 206-207,  254. 
19	 �Hildegard von Bingen, Physica, 180-181, I caput 179. 
20	 �Magninus Mediolanensis,  caput XCV, folio M III recto, 2e kolom. 

en geeft meer voeding. Als het is gekookt en afgeschuimd, lest het de dorst, neemt de hoest 
weg, helpt de maag, is een nuttig geneesmiddel voor de nieren en de blaas, en verlicht de 
hitte. Suiker is een zoet levensmiddel van plantaardige oorsprong, dat de mond reinigt 
van vet en opgenomen wordt door de lever. Het kan evenwel verstopping veroorzaken en 
moet daarom genuttigd worden aan het eind van de maaltijd.18

Een oordeel uit de twaalfde eeuw over de uitwerking van suiker is afkomstig van 
Hildegard van Bingen, de visionaire abdis die haar ervaring met vegetarische en andere 
geneesmiddelen in verschillende boeken beschreef. In haar boek Physica vertelt ze dat 
een zieke de ruwe suiker eerst moet drogen in de zon of op een hete steen en het dan kan 
eten of drinken tot zijn verlichting. Iemand die lijdt aan hoofdpijn of pijn in de borst die 
zo beklemd is dat hij zichzelf niet kan reinigen door te spuwen, zal worden verlicht en 
gezuiverd door het eten of drinken van suiker.19 

Dit overwegend positieve oordeel over suiker wordt enigszins getemperd door de 
Italiaanse arts Maino de Maineri of Magninus van Milaan uit het begin van de veertiende 
eeuw. Volgens hem geven suiker en honing weinig voeding en zijn slecht voor jonge 
mensen en mensen met een cholerisch temperament. Bij hen overheerst van nature de 
gele gal, en diens secretie wordt geprikkeld door suiker. Om diezelfde reden moet suiker 
niet genuttigd worden in hete streken en gedurende hete seizoenen. Voor mensen met 
een flegmatisch of melancholisch of sanguinisch temperament kan suiker echter in een 
gematigd klimaat gezond zijn. In dat geval bestaat er geen gevaar dat de suiker zal worden 
omgezet in gele gal.20

Gezond of niet – een ziekte als diabetes was nog niet bekend en vormde dus ook geen 
rem op het verbruik van suiker. Het is een feit dat suiker als ingrediënt van meet af aan 
wordt genoemd in Europese kookboeken, dat wil zeggen vanaf het eind van de dertiende 
eeuw. 

|	 Geen volksvoedsel

We moeten wel beseffen dat kookboeken alleen de recepten van de bovenlaag van de 
bevolking bevatten, omdat alleen rijke mensen konden lezen en schrijven en dus hun 
recepten konden opschrijven. Het gewone volk kon dat niet, zodat we over de voeding 
daarvan in onzekerheid verkeren. Vermoedelijk aten de boeren pap of brood van graan- 
soorten zoals rogge en gerst en verder stoofpotten met uien, knoflook en andere groene 
kruiden, knollen, pastinaken en koolsoorten, soms met spek of worst, soms ook met 
gezouten of gedroogde vis. Kippen en eieren, kaas van geiten of schapen, appelen en 
bessen, het kon er allemaal zijn, afhankelijk van de landstreek. Welke smaakmakers ze 
hadden, is onduidelijk, want honing was duur om te importeren en daarom vermoedelijk 
voorbehouden aan bijenhouders, en dat waren de meeste boeren niet: het vergde nogal 
wat investering en vereiste geregeld onderhoud en vakmanschap. Zeker kruidden ze hun 
eten niet met dure specerijen uit Azië en dus ook niet met suiker.
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| Suiker voor zieken

Dit ingrediënt werd toen beschouwd als een specerij naast kaneel, paradijskorrel (= mele-
guetta peper of grein), galanga (= Laos-poeder) en nootmuskaat en kon met deze specerijen 
worden vermengd tot een poeder met de naam ‘poudre de duc’ of poeder van de hertog. 
Naar mijn mening was die hertog de dux of doge van Venetië.21 Want via deze stad werden 
suiker en andere specerijen dan inderdaad naar West-Europa vervoerd.

Een recept voor ‘ypocras’ gemaakt van wijn met dit poeder wordt gegeven door de 
‘Ménagier de Paris’,22 een rijke burger uit die stad die omstreeks 1393 een huishoudboek 
voor zijn jonge vrouw schrijft, waarin hij veel aandacht besteedt aan keukenrecepten en de 
marktprijs van verschillende ingrediënten. Zo kost een pond gemberpoeder op de markt 
van Parijs elf stuiver, een half pond kaneelpoeder vijf stuiver en twee pond kandijsuiker
zestien stuiver.23De drank ‘hypocras’ is genoemd naar de Griekse arts Hippokrates uit 
de vijfde eeuw voor onze jaartelling en wordt in de middeleeuwen gewaardeerd als een 
medicinale drank waarin kaneel en suiker overheersen.

In de handgeschreven West-Europese kookboeken uit de veertiende en vijftiende eeuw 
vinden we recepten voor gezonde mensen met een mildere versie voor zieken. Een voor-
beeld daarvan is de ‘Brouet d’Alemaigne’ of Duitse ragout voor gezonde mensen, die je 
maakt door kip te braden in reuzel en uien en vervolgens te koken in amandelmoes aange-
roerd met wijn en specerijen. De mildere versie voor zieken heet ‘Blancmanger’ en wordt 

3.  De zestiende-eeuwse keuken van het Gruuthuse-museum in Brugge. (Bron: ansichtkaartencollectie auteur)
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21	 �Ik verschil in dit opzicht van mening met Barbra Santich, L’Ínfluence, 135, die de Catalaanse  ‘ »polvora de duch’ « comme ‘mélange doux 
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23	 �Le Ménagier de Paris (Slatkine Reprints) II,111; Brereton & Ferrier  186. 
24	 �Zie voor een vergelijkend overzicht van recepten voor Blancmanger en Brouet d’Allemaigne in vier middeleeuwse talen: Winter, van,  ‘Mid-

deleeuwse eetcultuur’,  23-28; 2e druk, 8-24; Engelse vertaling in Spices and Comfits, 25-30. Vergelijk Hieatt, ‘Sorting through’. 
25	 �Taillevent (Slatkine Reprints) 100; Scully 159-160, nr. 90, ‘Couleis d’un poulet’. 
26	 �Taillevent (Slatkine Reprints) 101; Scully 165-166,  nr. 94, ‘Couleis de perche’. 
27	�  Taillevent (Slatkine Reprints) 101;  Scully 163-164, nr. 93, ‘Gruyau’. 
28	�  Vivendier, ed. Scully.

gemaakt van kip die in water is gekookt en dan van zijn botten gehaald en nogmaals 
gekookt in amandelmoes aangeroerd met kippenbouillon en vermengd met rijstemeel; 
dus zonder reuzel, uien en specerijen, maar wel bestrooid met gepelde amandelen, 
granaatappelpitten en suiker.24

Reuzel, uien en specerijen werden te zwaar geacht voor zieken, die ook moesten 
oppassen voor wijn. Een zieke die transpireerde van koorts, leed aan een hogere graad van 
warmte en vochtigheid dan paste bij zijn temperament. Aangezien wijn warm en droog 
was, gold het als slecht voor mensen met koorts. Als iemand daarentegen verkouden was 
en teveel koud en vochtig slijm had, was wijn een uitstekend geneesmiddel, vooral indien 
gemengd met droge specerijen zoals gember en kaneel. 

Het beroemdste kookboek uit de Middeleeuwen,  Le Viandier van Taillevent,  de Franse 
chef-kok aan het koninklijk hof in Parijs, geeft ook andere recepten voor een zieke, name-
lijk van een ‘coulis’, dat is een soepachtig gerecht, gemaakt van gekookte kip met suiker,25 
een andere ‘coulis’ van zoetwaterbaars met gestampte amandelen en suiker26 en een pap 
van gerst met amandelmelk, zout en suiker.27

Er is nog een ander handgeschreven kookboek uit de late Middeleeuwen dat rekening 
houdt met zieke mensen, te weten de Vivendier.28 Dit is een verzameling van 66 recepten 
die vermoedelijk omstreeks 1450 voor de praktijk van een arts in het Frans zijn opgeschre-
ven en naar hun dialect te oordelen afkomstig zijn uit de buurt van Doornik en Kamerijk. 
Veertien recepten bevatten suiker, die gestrooid kan worden op een gerecht van vis zoals 
paling (nr.12) of zeelt en karper (nr.14) en op appelmoes (nr.17) en op rijst die is gekookt 
in kippenbouillon (nr.50), of meegekookt in een soep van hazenvlees (nr.64). Er is ook een 
gerecht bij van gevulde eieren (nr.8) met een vulling van eidooier, zachte kaas, peterselie, 
room en ‘pouldre de duc’ of kaneel en suiker. De ‘coulich de malades’ (coulis voor zieken) 
ontbreekt ook niet en is gemaakt van kippenvlees met een beetje wijn, zout en suiker 
(nr.19). Men kan ook rijstkorrels nabootsen met eieren, zout en suiker, bestrooid met 
geraspte kaas (nr.49). 

Tot de recepten behoort ook een ‘Brouet d’Alemaigne’ van konijn of kip (nr.22), die in 
zoverre is verzacht dat er geen reuzel en wijn in voorkomen; wel uien en veel amandel-
melk en specerijen zoals gember en kaneel, nootmuskaat, paradijskorrel en saffraan, maar 
geen suiker.
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4.   Suikerbroden naast een ton met honing en andere zoete dingen; lange smalle houtsnede ter illustratie van de 25e Schach-
Tafel uit Das Buch vom gesunden Leben, Die Gesundheitstabellen des Ibn Butlan in der illustrierten deutschen Übertragung 
des Michael Herr, Strassburg 1533, in moderne facsimile-editie met commentaar van Hans Zotter, Graz 1988, p.79.
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29	 �Rodinson, ‘Venice, the Spice Trade’, 212-213. 
30	 �Perry, ‘Description’, 411-412, 451.
31	 �Ouerfelli, 606-608.
32	 �Braekman, delen A en B+C.
33	 �Braekman, B+C nummers. 26, 29 – 31, 181 – 183, 185 – 192, 200, 203 – 205 en 304 – 305.

De receptuur van de West-Europese kookboeken was zeker beïnvloed door de moslim-
keuken van Bagdad. Uit die keuken moet het gebruik van gestampte amandelen zijn over-
genomen, die met vloeistof aangeroerd tot amandelmelk werden verdund en vervolgens 
door koken tot de dikte van een ragout gebonden. De antieke Romeinse keuken kende dit 
procedé niet, hoewel daarin wel amandelen werden gebruikt. De moslims hadden een 
voorkeur voor zoete baksels van honing of suiker met gestampte amandelen, zoals bij 
voorbeeld de marsepein, die in spanen doosjes uit Famagusta op Cyprus werd geëxpor-
teerd, volgens de beschrijving van Pegolotti.29 West-Europese gerechten waren minder 
zoet en vet dan sommige Arabische recepten. Zo kende men daar dunne pannenkoekjes 
gevuld met een mengsel van suiker en gestampte amandelen, gebakken in de oven onder 
het druipende vet van een kip.30 Dit soort recepten vindt men niet in westerse kookboe-
ken. Toch streefde de Arabische keuken in het algemeen net zoals de Europese naar een 
evenwicht van smaken tussen enerzijds zoet en anderzijds zuur of bitter.31

|	 Suiker in een Middelnederlands Brabants kookboek

In de Nederlanden begonnen pas vrij laat handgeschreven kookboeken te verschijnen: 
pas in de tweede helft van de vijftiende eeuw, toen ze in de ons omringende landen en 
Engeland al meer dan een eeuw bestonden. Wij waren dan ook niet origineel in onze 
receptuur en namen veel over uit andere landen. Toch bestaat de indruk dat hier bij de 
bereiding van alom bekende recepten meer suiker werd gebruikt dan elders. Daarover 
vertel ik straks meer.

In de bibliotheek van de Koninklijke Academie voor Taal- en Letterkunde te Gent (België) 
bevindt zich een handschrift op papier, met inventarisnummer 15, dat bestaat uit vier 
onderdelen A, B, C en D, waarvan de delen A, B en C grote reeksen van culinaire recepten 
bevatten en deel D vooral medische recepten. Naar het schrift en de watermerken te oorde-
len, dateert het uit de tweede helft van de vijftiende eeuw, en op grond van dialectkenmer-
ken wordt de herkomst gezocht in Brabant en Antwerpen.  Voor zover tot nog toe bekend, 
is dit het oudste Nederlandstalige kookboek dat we bezitten, dus iets jonger dan het Franse 
kookboek van de Vivendier, dat uit het midden van die eeuw dateert.32 Het is geschreven 
door verschillende handen, verdeeld over een tijdvak van minstens twintig jaar.

Van de 92 recepten van deel A bevatten er 48 enige vorm van suiker, dus iets meer dan 
de helft, meestal zonder nadere aanduiding, maar soms gespecificeerd als broodsuiker (16, 
17), potsuiker (24, 54, 61, 65, 83, 89), poeder(van)suiker (15, 46), meelsuiker (24, 61, 83, 90), 
witte suiker (74, 77, 83, 85), geklopte suiker (38) en gelopen suiker (40, 41). Een enkele 
maal komt koek als bindmiddel voor (59), waarin suiker verwerkt kan maar niet hoeft te 
zijn. Honing komt maar in drie recepten voor (49, 82 en 90). 

De delen B en C bevatten samen 338 recepten, waarvan 21 stuks voornamelijk medisch 
zijn33 maar de overige 317 recepten culinair. Van deze recepten bevatten 141 nummers een 
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vorm van suiker, dus iets minder dan de helft; meestal zonder nadere aanduiding, maar 
soms witte suiker (37, 139, 146, 179), rode suiker (37, 64, 106), potsuiker (150), meelsuiker 
(72) en broodsuiker (117, 118, 146). Ook vinden we enkele keren peperkoek (44, 74, 76, 83) 
en Brusselse koek (134, 136), die natuurlijk suiker kunnen maar niet hoeven te bevatten. 
Siroop komt enige malen voor (67, 83, 266), waarvoor hetzelfde geldt, namelijk dat het 
van suiker kan zijn gemaakt. In één geval staat dat er ook bij: ‘ [- - ] ende maeckt serop 
van witten wijn, ende suijcker, [- - ]’ (266). Honing komt maar tweemaal voor (10, 171) en 
honingzeem (honing in de raat) driemaal (67, 68, 72).

Waarvoor wordt deze suiker nu in de keuken gebruikt? Wij zouden in de eerste plaats 
aan zoete nagerechten denken, maar dat klopt hier niet. Ten eerste kende men het begrip 
‘nagerecht’ helemaal niet en was de volgorde van de gerechten tijdens een maaltijd nog 
weinig strikt: in elke gang kon men vlees, vis of gevogelte met zoetzure sausen aantreffen, 
ook al bestond er een neiging om in de laatste gang iets meer zoet te serveren. 

Wel bestond de gewoonte om na een feestelijk diner een ‘banket’ aan te richten, bij 
voorkeur in een andere ruimte, waar schotels met hapklare lekkernijen op een tafel of 
bankje stonden uitgestald (vandaar de naam), waarvan de gasten zich zelf mochten bedie-
nen. Op dat bankje stonden niet alleen zoete hapjes: alles wat van tevoren kon worden 
klaargemaakt en koud kon worden gegeten, kwam voor een banket in aanmerking. Daar 
hoorden dus ook salades en geleien bij, die eerder zuur dan zoet waren. Wij zouden het 
een lopend buffet noemen. In onze delen B en C staan drie gerechten voor een banket:

Nr. 124,	� ‘Om een bancket’: stoofperen gekookt in twee soorten Zuid-Franse en Spaanse 
wijn (‘beraens’ uit Béarn, en ‘’bastaert’ uit Spanje34) waarin kwetsen35  zijn 
geweekt, gekookt met suiker en kaneelpoeder, en opgediend op zilveren schalen;

Nr. 257,	� Om gefreijte sanen te maken’: room of zoete melk, gekookt met beschuitkruim 
(‘cruyme van dobbelbroot’36), verse boter, eidooiers en suiker, en opgediend op 
schalen ‘totten bancket’; 

en
Nr. 286,	�� ‘Om petercelijsop te maken’: kook een kroes water en een kroes witte wijn met 

een beetje boter en doe daarin fijn gesneden peterselie, en giet het dan op brood 
‘ende dienet alsoe op ten bancke oft tafele’. Hierin gaat geen suiker, hetgeen voor 
een banket ook niet nodig is. 

‘Sop’ betekent in dit verband niet soep, maar het brood in de soep. Brood en soep zijn in de 
Middeleeuwen van betekenis verwisseld: het Italiaanse woord ‘brodo’, taalkundig hetzelf-
de als brood, betekent bouillon of soep, terwijl ons woord soep is afgeleid van het Franse 
‘soupe’, dat het brood betekent waarop vocht wordt gegoten. In Middelnederlandse recep-
ten gaan die betekenissen soms door elkaar lopen, maar in deel A van dit Gentse kookboek 
uit de vijftiende eeuw bevatten de soprecepten heel duidelijk het bestanddeel brood onder 
vocht. In de delen B en C is dat juist niet het geval: daar betekent sop gewoonlijk kooknat.
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34	 �Alanne, Weinbauterminologie, 38, beijaert, misschien wijn uit Béarn; beraen wordt niet genoemd, maar staat dan nog dichter bij Béarn.; 37, 
bastaert, een zoete Spaanse wijn.

35	 �De kwetsen heten hier ‘Pruymen van den mast’, in andere kookboeken ‘pruymen van damast’ = Damascus.
36	 �Dit is mijn interpretatie van dit onbekende woord, dat Braekman alleen als “een soort brood” verklaart. Beschuit is immers dubbel gekookt 

(biscuit) of gebakken en past goed in dit recept.

Suiker treffen we dus niet speciaal bij het banket of anders in de laatste gang van een diner 
aan, maar wel heel vaak in een saus over gevogelte, vis of vlees. Enkele voorbeelden:

A nr.10:	� ’Om een bruijn sausse tot eenen hase of swaenne te maecken’, zeef geroosterd 
brood met een vloeistof van half vleesnat en half wijn en kook het, en als het van 
het vuur af is, doe er dan wat suiker, gember en kaneelpoeder bij en een beetje 
azijn.

A nr.19,	� ‘Sausse dairmen ghebraeden eentvoghel in leet’: neem zoete room en braadvet 
van de eend en kook het samen met een beetje suiker en doe er gemberpoeder 
bij en leg de eend daarin.

A nr.20,	� ‘Om dondijnen te maecken over ghebraden eentvoghell’: neem dunne sneden 
wittebrood geweekt in wijn, neem dan twee of drie gekookte appelen, gember-
poeder, kaneel en suiker, elk in gepaste hoeveelheid, druk ze door een zeef en 
kook ze samen met een gefruite ui en voeg er tenslotte nog een scheutje azijn bij 
en giet het over de gebraden eend.

A nr.22,	� ‘Om sausse tremolette te maecken tot ghebraeden velthoenderen ofte duven’: 
zeef wittebrood met kaneel, gember, suiker en azijn; kook dit dan samen met 
gefruite uitjes en een beetje merg uit een mergpijp, en kook ook de gebraden 
patrijzen (= veldhoenderen) of duiven een half uur mee. 

A nr.45,	� ‘Om te maeckene een coemeneijn in die vasten’: neem komijn, saffraan, brood-
kruimels en druk ze door een zeef met amandelmelk en kook het totdat het 
gebonden is; doe er dan suiker in en laat het koud worden. Hierin kan men 
riviervis leggen zoals brasem en strooi daar witte suiker op.

A nr.46,	� ‘Peper tot meerswijn’ (= bruinvis): kook de bruinvis gaar en haal hem dan uit de 
pan en neem geroosterd broodkruim met wijn gezeefd en gekookt totdat het 
gebonden is en doe daar dan poeder in van gember, grein (= paradijskorrel of 
meleguetta peper), kaneel, kruidnagel, poedersuiker en meng dit met wijn, azijn 
en saffraan, en laat de bruinvis daarin nog korte tijd meekoken.

Bruinvis was geen viervoeter en daarom niet verboden in de vastentijd, waartoe vooral de 
veertig werkdagen van Aswoensdag tot Pasen werden gerekend, als niet alleen geen vlees 
van viervoeters zoals runderen, varkens en schapen mocht worden gegeten, maar ook 
geen zuivelproducten van deze dieren en geen vogels en hun eieren. Verder waren er in 
elke week twee onthoudingsdagen, woensdag en vrijdag of vrijdag en zaterdag, afhanke-
lijk van het bisdom waar men woonde, waarop geen viervoeters maar wel hun zuivel en 
ook wel vogels met hun eieren mochten worden genuttigd. Op al deze dagen week men 
uit naar vis, waaronder ook de zeezoogdieren werden gerekend. 
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In de afdeling BC van dit kookboek is dan ook nr.64 ‘Om een pastey in den vasten’: neem 
bruinvis, [kook hem gaar] en hak hem heel klein, neem dan rozijnen, saffraan, amandelen, 
kaneel, foelie, kruidnagel en rode suiker, hak dit allemaal samen met de bruinvis totdat 
het zacht is, doe het dan in een pasteikorst en bak het in de oven. 

Nu nog een paar voorbeelden van suiker in een vleesgerecht:

BC 225,	� ‘Om peper tot wiltbraet te maken’, ook voor hazen en zwanen: week geroosterd 
brood in wijn en druk het door een zeef met azijn en doe er veel kaneel in, een 
beetje peper, kruidnagel en andere specerijen, en suiker, en laat het samen koken 
met wat saffraan, en dien het op [als een saus over het vlees].

BC 170,	� ‘Om calfspastey te maeken’: neem 3 pond vlees, 2 drachmen schapenvet, 1 pond 
boter, 2 pond rozijnen, een half pond krenten en 1 pint wijn met het vlees 
gemengd, en 2,5 loot gember, 1,5 loot peper, een half loot foelie, een half loot 
nootmuskaat, een achtste pond suiker, een achtste loot saffraan en een loot kruid-
nagel. Het recept vermeldt niet hoe dit samen een pastei moet worden maar geeft 
alleen de hoeveelheden van de ingrediënten, en dat wel in de termen van een 
apothekersrecept.

|	 Apothekersmaten en -gewichten

In de farmacie wordt in Gent in de late Middeleeuwen uitgegaan van een pond van 
357,696 gram, verdeeld in 12 onzen van 29,808 gram, en elk ons verdeeld in 8 drachmen 
van 3,726 gram. Een loot is een half ons en weegt 14,659 gram. Een pint is 7,153 deciliter 
vocht en heeft dus het gewicht van 2 pond.37

Dit soort exactheid treft men zelden aan in middeleeuwse recepten, niet alleen in de 
Nederlanden maar ook elders: gewoonlijk wordt volstaan met een beetje of veel of hele-
maal geen aanduiding van maten en gewichten. Die zijn overal verschillend en zouden 
dus ook alleen een schijnbare nauwkeurigheid opleveren, wat iedere goede kok ook wel 
weet. Daarom wordt het aan ieders smaak overgelaten om de hoeveelheden, bij voorbeeld 
van specerijen, zelf te bepalen.

Onze delen B en C uit dit handschrift in Gent bevatten echter 22 recepten met dergelijke 
exacte aanduidingen, waarbij de nummers 297 en 298 in het bijzonder opvallen door 
hun typografie: de ingrediënten staan niet achter elkaar opgesomd, maar in een rij onder 
elkaar: 
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37	 �Backer, De,  Farmacie te Gent, 90.

BC nr. 297,	� ‘Om te maken galeij; (= gelei): je moet nemen voor elke quaerte (iets meer dan 
1 liter) wijn: 

- 1 loot gember, 
- 1 loot grein (= paradijskorrel ofwel meleguetta peper), 
- ¼ loot kaneel, 
- 2 loot nootmuskaat, 
- ¼ loot kruidnagel, 
- 4 pond suiker en 
�- �3 loot bant (= bindmiddel, bij voorbeeld uit de keel van een varken, dat gelei vormt 

bij het koken). Wat er verder mee moet gebeuren, wordt niet vermeld, maar dit wordt 
een aspic voor vis of vlees. Het is opvallend hoeveel suiker hierin wordt verwerkt in 
vergelijking met de andere specerijen.

BC nr. 298	� ‘Om te maken een mandelet’: op elke quarte room moet je de volgende krui-
den nemen: 

- ¼ pond amandelen, 
- ½ pond suiker, 
- �3 loot bant.
	� Je moet de bant eerst koken met de wijn of de room en dan zeven door een doek. Er 

staat verder niets bij, maar dit wordt een zoete amandelpudding, met tweemaal zoveel 
suiker als amandelen.

Deze recepten worden in het begin van dit kookboek uitvoeriger behandeld, met een totaal 
andere verhouding van de ingrediënten en opsomming achter elkaar, niet onder elkaar:
BC nr. 16,	� ‘Om geley te maecken van eender quaerten wyns’: 1 loot kaneel, ½ loot noot-

muskaat, ½ loot kruidnagel, ½ loot grein, ¼ loot saffraan, en een beetje suiker 
en ½ loot ‘colicsoirs’ (een onbekend woord), 3 loot bant en ½ loot galigaan (= 
galanga,  Laos-poeder). Men moet de wijn koken met bant en daarin de niet 
al te fijn gestampte specerijen laten weken. Dit mengsel moet men zeven 
met toevoeging van een beetje zout en het dan nogmaals koken en dan laten 
bezinken.

BC nr. 17,	� ‘Om suyckerey te maeken van eender quarten roomen’: neem ¾ pond amande-
len, ½ pond suiker en 3 loot bant (zie boven, bij BC nr.297). Kook de bant met 
room en zeef het en stamp de amandelen en zeef ze met room en voeg de suiker 
toe en kook het dan met toevoeging van een beetje zout.

In deze beide recepten speelt suiker een ondergeschikte rol in vergelijking met de spece-
rijen en de amandelen. Blijkbaar is tijdens het ontstaan van dit manuscript, waaraan 
verschillende mensen met verschillend taalgebruik hebben gewerkt, in de loop van enkele 
decennia een zodanige toevoer van suiker opgetreden dat de verhoudingen inmiddels 
konden worden omgedraaid. Het kan niet anders of de prijs van suiker was intussen sterk 
gedaald en de consumptie gestegen.
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Ter vergelijking nog even het iets oudere handschrift A nr. 25, ‘Om geleije te maecken altijt 
eenen pot oft quart geleije’: neem 3 loot huijsenblas (= blaas van een steur ofwel vislijm) 
en snijd die in stukken en laat ze in kokend hete wijn smelten, en neem dan gember, 
kaneel, grein en foelie samen tot een loot en een loot suiker en stamp dit alles grof in een 
vijzel en doe het in de wijn met vislijm en kleur het zo nodig rood met lakmoes en een 
beetje saffraan en laat het koken en giet het dan in een ‘clareijtsack’, zo vaak dat het goed 
doorloopt, en giet deze gelei dan waarop je wilt en laat het koud worden.

De clareijtsack wordt gebruikt voor het bereiden van de kruidige dranken clareijt en 
hippocras, waarover straks meer. De specerijen zijn in deze gelei nog maar minimaal 
aanwezig, als we dat vergelijken met de ‘galeij’ van BC 297: hoewel er evenveel suiker in 
zit als in de vier andere specerijen samen, omvat ze toch maar één loot. En het is helemaal 
schrikken als we de vergelijking doortrekken naar A nr. 23, die een oudere versie geeft van 
BC nr. 298, ‘mandelet’ en ook van BC nr. 17, ‘suyckerey’.

A nr. 23,	� ‘Om sucaren te maecken’: neem gepelde amandelen en stamp ze fijn met een beet-
je kruim van wittebrood en witte gember en met zoveel zacht gekookte ‘beerswel’ 
(= bindmiddel uit de keel van een varken) als nodig is om te binden. Zeef dit dan 
met zoete melk en kook het zodat het bindt en giet het dan in schotels en laat het 
koud worden. Neem voor een kwart pond beerswel een half pond amandelen.

Hier blijkt een suyckerey helemaal geen suiker te bevatten en daar ook niet naar te heten. 
Het is een gebonden gerecht in middeleeuwse kookboeken, waarbij we niet aan suiker 
maar aan zult moeten denken, zoals hoofdkaas of zure zult. Wel is de suyckerey zachter 
van smaak doordat er niet met wijn maar met melk of room wordt gewerkt.

 
|	 Gelei en galentijn

Hier past een vergelijking met de recepten uit de ons omringende landen. De middel-
eeuwse keuken kent twee soorten recepten voor ‘bevroren’ gerechten: de gelei, afgeleid 
van ‘gelicidium’, en de galentijn, afgeleid van ‘gelatina’. Om een gelei te maken, moet men 
vlees met botten of vis met graten eindeloos koken in wijn en azijn totdat ze gaan geleren, 
en het kooksel dan op smaak brengen met specerijen zoals gember, peper en anijs. Het 
moet helder zijn, bevat geen suiker en is enigszins zuur van smaak. De galentijn is veel 
makkelijker te maken, namelijk door toevoeging van een bindmiddel zoals broodkruim, 
en wordt daardoor enigszins troebel. Ook deze is in principe niet zoet van smaak en bevat 
geen suiker. Een ‘sültz’ is typisch voor de Duitse keuken en wordt in principe gemaakt 
zoals een gelei door het langdurig koken van vlees of vis met botten of graten. Ook klok-
huizen van kweeperen zijn hiervoor bruikbaar. De galentijn heet in het Duits ‘galray’. We 
hebben daar dus ‘sültz’ ofwel gelei van wijn zonder broodkruim naast ‘galray’ op basis van 
wijn met broodkruim.

Nu vinden we in een veertiende-eeuws kookboek uit Beieren een reeks recepten 
voor een ‘galray’ met wijn, azijn en honing en gebonden met kruimels van ‘Pfefferbrot’ 
of ‘Lebkuchen’, die beide zoetig van smaak zijn.38 Wel blijft wijn de basis, niet melk of 
room. Een andere vernieuwing treedt in de Duitse keuken op, ongeveer tegelijkertijd met 
onze kookboeken A, B en C, dat er gelei- of sültz-recepten worden gemaakt met beerswel 
of vislijm, dus een toegevoegd bindmiddel, waarbij de gelei echter helder blijft en niet 
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38	 �Birlinger, ‚alemannisches Büchlein‘, 182-184, Nr. 13 a-g.
39	 �Omdat ik dit onuitgegeven kookboek niet zelf heb gezien, moet ik mij baseren op fragmenten  van Maister Hannsen’s tekst uit Hepp, ‘Fach-

sprache’, 205, 219-220.
40	 �Birlinger, ‚Kalender und Kochbüchlein aus Tegernsee‘, 202.
41	 �Taillevent (Slatkine Reprints) 190; Scully 128, nr. 68:  “qui fait gelée, ne fault dormir.”
42	 �Taillevent (Slatkine Reprints) 189; Scully 125, nr. 68.
43	 �Ménagier (Slatkine Reprints) 218-219; Brereton & Ferrier 251, nr. 251. In Slatkine Reprints 106 noot 2 blijkt dat een ‘quarte’ twee pinten 

omvat en een pint twee ‘chopines’;  ‘chopine’ is misschien het beste te vertalen als beker. Slatkine Reprints 219 noot 1 leert dat de specerij 
‘citoual’ hetzelfde is als zedoaria.

troebel wordt zoals met koek- of broodkruim. Voor het eerst schijnt dat voor te komen 
in het kookboek van Maister Hannsen uit Würtemberg van omstreeks 1460. Alleen 
bevatten deze recepten geen honing of zoete koek of suiker.39 Wijn is de basis. Honing en 
broodkruim komen wel voor in een Zuid-Duits kookboek uit Tegernsee van omstreeks 
1530 voor een ‘galrätl an die visch’, en Lebkuchen in een ‘sulzvisch’, of andere vissen 
met saffraan, gember, peper, kaneel, nootmuskaat en kruidnagel en ‘s zomers vislijm.40 ‘s 
Winters wordt een gelei vanzelf wel koud en stijf, maar tijdens een warme zomer lukt dat 
slecht: vandaar de toevoeging van vislijm in dat seizoen. Suiker vinden we echter nergens 
in deze Duitse recepten genoemd, en ook worden ze niet met melk of room bereid. De 
Nederlandse suyckerey is dus toch origineel als een gelei op basis van melk met of zonder 
zoetigheid, maar alras met min of meer tot zeer veel suiker.

Op zoek naar invloeden uit kookrecepten buiten de Nederlanden stuiten we al gauw op 
een reeks niet-Nederlandse namen: we vonden al een ‘coulis’, een ‘blancmanger’, ‘dondij-
nen’, ‘sausse tremolette’, ‘coemeneijn’ en ‘galeij’. Over coulis en blancmanger spraken we 
al, maar ook die andere namen zijn niet-Nederlands en worden ook aangetroffen in de 
receptuur van de ons omringende landen.

Om met de gelei te beginnen, ‘gelée’ in het Frans: deze wordt natuurlijk ook in de 
Franse kookboeken van Taillevent en de Ménagier de Paris behandeld. In deze veertien-
de-eeuwse kookboeken is nog geen sprake van beerswel of vislijm en wordt gelei helemaal 
van vlees met veel botten of vis met veel graten gemaakt, desnoods met toevoeging van 
klokhuizen van kweeperen als het vlug stijf moet zijn. Het maken van een goede gelei is 
een zaak van langdurig koken en roeren, want ‘wie gelei wil maken, moet niet slapen’.41 
Het kooknat is wijn en azijn, en er worden door Taillevent veel specerijen in meegekookt: 
gember, kaneel, kruidnagel, paradijskorrel / grein, peper, galanga, mastiek, nootmuskaat 
en saffraan voor de kleur.42 Hoeveelheden daarvan geeft hij niet, anders dan de Ménagier 
de Paris, die op drie ‘quartes’ witte wijn of claret, een pint azijn en een ‘chopine’ vertjus (= 
sap van onrijpe druiven) een kwart ons saffraan (een ons is ca. 30 gram) toevoegt en een 
beetje zout en verder tien of twaalf ‘cloches’ witte gember, vijf of zes ‘cloches’ galanga, een 
half ons paradijskorrel, drie of vier stukjes foelie, samen ter waarde van twee witte pennin-
gen, ‘citoual’ (= zedoarwortel, een kurkumasoort), staartpeper en spijknardus samen ter 
waarde van drie witte penningen, verder laurierblad en zes muskaatnoten.43 Helaas ken 
ik de exacte inhoud van die maten niet zoals in Gent, en ook niet de koopkracht van de 
witte penningen, dat wil zeggen muntjes waaraan nog te zien is dat ze van zilver zijn en 
niet door toevoeging van onedel metaal gedevalueerd tot zwarte penningen. Het is in elk 
geval een rijk assortiment, rijker dan in onze Middelnederlandse recepten, maar zonder 
suiker. Gelei-recepten in andere talen zijn meestal kort over de specerijen en gebruiken 
ook nooit suiker.
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Ter afwisseling een Engels galentijn-recept uit het hof-kookboek van koning Richard II 
(1377 – 1399), The forme of Cury: ‘Laumpreys in galyntyne’.44 Snij de lamprei (een vis) open 
en verwijder zijn ingewanden maar bewaar het bloed, en rooster hem aan een spit maar 
bewaar het vet. Maal dan krenten en meng ze met azijn, wijn en broodkruim en doe er 
poeder van gember, galanga, kaneel en kruidnagel en hele krenten bij en het bloed en het 
vet. Kook het en zout het en laat het niet te sterk binden en giet het over de geroosterde 
vis. Ook hier dus wel andere specerijen maar geen suiker.

|	 Andere vreemde namen van Nederlandse recepten

Een ander recept met een vreemde naam is de ‘dondijnen’ op gebraden eend (A 20). De 
Ménagier de Paris noemt het wel bij een diner van 24 of 31 gerechten op zes schotels, als 
watervogels ‘à la dodine’ op de vierde schotel45 maar geeft geen recept. Taillevent doet 
dat wel, met een versie die gemaakt wordt van melk met een half ons gember voor twee 
schotels en twee of drie eidooiers om de saus te binden en desgewenst wat suiker, en 
een andere manier, waarbij hard gekookte eidooiers en geroosterde kippenlevertjes met 
vertjus worden gezeefd en dan gekookt met een beetje gember en peterselie. In beide 
gevallen wordt de gebraden watervogel in deze saus gelegd.46 In ons Nederlandse recept 
wordt deze saus gemaakt van wittebrood geweekt in wijn met gekookte appelen, gember-
poeder, kaneel en suiker en een gefruite ui. De Franse versie zou men verfijnder kunnen 
noemen en de Nederlandse zoeter.

5. 	� Stilleven met lettergebak en kandijsuiker. Schilderij van Pieter Binoit, werkzaam tussen ca. 1611 en 1624. Collectie 
Groninger Museum te Groningen. (Bron: ansichtkaartencollectie auteur)
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44	 �Curye on Inglysch, 127-128,  nr. 130.
45	 �Ménagier (Slatkine Reprints) 91- 92; Brereton & Ferrier 175, nr. 28.
46	 �Taillevent (Slatkine Reprints) 177- 178.
47	 �Taillevent (Slatkine Reprints) 152-153.
48	 �Taillevent (Slatkine Reprints) 97; Scully 167-168, nr. 96.
49	 �Ménagier (Slatkine Reprints) 162; Brereton & Ferrier 215, nr. 99.

Een Franse naam heeft ook de ‘trémolette’ op veldhoenderen (= patrijzen) of duiven (A 
22). De Ménagier de Paris geeft er geen recept van, maar de Viandier van Taillevent wel: 
rooster de patrijs eerst en smoor hem dan in een pan met reuzel en runderbouillon en 
gesnipperde uitjes en een gezeefd mengsel van geroosterd brood en kippenlevertjes, en 
doe daar specerijen bij, te weten paradijskorrel en suiker naar redelijkheid (naar smaak?) 
en kaneel, gember, ‘menues espices’ en kruidnagel, afgemaakt met vertjus en zout. Onder 
‘menues espices’’, kleine specerijen, worden gewoonlijk gemberpoeder, kaneelpoeder, 
nootmuskaat, paradijskorrel, galanga en eventueel suiker verstaan, dus de specerijen 
die er grotendeels al inzitten.47 Het moet gezegd worden dat dit recept uitgebreider en 
geraffineerder is dan onze Nederlandse versie, die alleen kaneel, gember en suiker noemt 
en de smaak afmaakt met azijn in plaats van vertjus. Suiker komt in beide recepten voor.

Tenslotte de ‘coemeneijn’ in de vasten (A 45), een saus die heet naar komijnzaad, waarin 
men riviervis legt. Zowel Taillevent als de Ménagier geven daarvan recepten, waarbij alleen 
Taillevent de opmerking maakt dat er voor zieken suiker moet worden toegevoegd.  In zijn 
recept voor een ‘comminée de poisson’ wordt de vis gekookt in water of gefruit in olie, waarna 
er amandelmelk van gestampte amandelen, aangeroerd met kooknat, moet worden gemaakt, 
waaraan gember en komijn, afgemaakt met wijn en vertjus, worden toegevoegd en nog even 
meegekookt.48 De Ménagier geeft verschillende versies van een ‘comminée à jour de pois-
son’, die zowel met koeienmelk als met amandelmelk kan worden gemaakt. Koeienmelk is 
lekkerder volgens hem, maar minder gezond voor zieken. De specerijen zijn bij hem gember 
en komijn, afgemaakt met vertjus, en saffraan voor de kleur. Suiker noemt hij niet.49

Ons recept is ook hier weer zoeter, want als smaakmakers worden alleen komijn en 
suiker gebruikt met saffraan voor de kleur, geen gember, terwijl de amandelmelk met 
broodkruim wordt gebonden en de specerijen niet met vertjus worden aangemaakt. 

Als we al deze recepten met elkaar vergelijken, zien we een patroon ontstaan waarbij de 
oosterse specerijen in de ons omringende landen even overvloedig als bij ons of zelfs over-
vloediger worden gebruikt, maar de suiker aanzienlijk veel minder. Waar zij iets zuurs zoals 
vertjus toevoegen, blijft dat bij ons achterwege, en als er bij hen suiker wordt gebruikt, is dat 
vooral voor zieken. De Zuid-Nederlanders hebben al in de vijftiende eeuw een zoete smaak.

|	 Clareyt en hippocras

Behalve voor gezonde mensen had suiker dus kennelijk een functie voor zieken. Dat 
blijkt ook als we twee categorieën van recepten gaan bekijken die voor ons gevoel zuiver 
culinair zijn, maar in de ogen van de Middeleeuwers een medicinale rol konden vervullen: 
de dranken ‘clareyt’ en ‘hippocras’, en de confituren uit de Griekse apotheek zoals de 
kweeperengelei en de moerbeiengelei. 
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In ons Gentse handschrift 15 A komt wel een ‘clareijtsack’ voor (A 25) maar geen 
clareyt-recept. Dat vinden we wel in het oudste gedrukte Nederlandse kookboek, Een 
notabel boecxken van cokeryen, gedrukt in Brussel bij Thomas van der Noot omstreeks 
1514.50Achterin dit boek bevindt zich een rubriek van zeven clareyt- en hippocras-recep-
ten,51 gevolgd door een aanwijzing om honing te schuimen en te zuiveren; daarachter 
volgen twee confituur-recepten, voor ‘quecruyt’ en voor het confijten van gember of groe-
ne kalmoes, waarover straks meer. De drankrecepten (kunnen) zijn ontleend aan een Leids 
handschrift, dat verder onder meer gezondheidsregels, medische en chirurgische recepten 
bevat; wel een bewijs dat clareyt en hippocras zelf ook eerder als medisch dan als culinair 
werden beschouwd.52

In het Notabel boecxken staan drie clareyt-recepten, voor witte, rode en gele clareyt. De 
witte clareyt wordt met bruine suiker gemaakt, de twee andere met geschuimde honing, 
dat wil zeggen honing die uit de raat is gekookt. Voor de witte clareyt neem je een half 
pond en een halve pint witte wijn; als we dezelfde maten hanteren die we eerder in Gent 
vonden, waarbij een pond = ½ pint = 3,57 deciliter vocht, wordt dit samen anderhalf pond 
of bijna 5,4 deciliter wijn. Daarin laat je bruine suiker smelten, waarbij helaas niet is opge-
geven hoeveel suiker. Wel zijn de andere specerijen nauwkeurig vermeld: kaneel, witte 
gember, grein, lange peper, galanga, kalmoes en korianderzaad, allemaal evenveel, samen 
anderhalf ons (van ongeveer 30 gram), dus ongeveer 45 gram. Deze warme wijn met suiker 
en specerijen moet niet worden gekookt maar herhaaldelijk door een clareytzak worden 
gegoten totdat hij helder is.

De rode clareyt wordt gemaakt van een stoop (= 4 pint) rode wijn met lakmoes rood 
geverfd, met een pint honingzeem geschuimd in een halve pint water en gekruid met een 
ons kaneel, een ons witte gember, kruidnagel en grein elk twee drachmen, nootmuskaat, 
galanga en lange peper elk een drachme.

De gele clareyt vraagt een halve pint honingzeem en een kwart pond water, samen 
gekookt en afgeschuimd. Van het vuur af moeten er de volgende specerijen bij worden 
gedaan: kaneel en witte gember elk een half ons, kruidnagel en grein elk twee drachmen, 
nootmuskaat en galanga elk een drachme, en een scrupel lange peper. Een scrupel is 1/3 
drachme = 1/24 ons. Dit poeder moet worden gemengd met een quaerte (bijna 1 liter) 
witte wijn en ook weer herhaaldelijk door een clareytzak worden gegoten. Een quaerte 
is een vierde deel van een inhoudsmaat; maar welke? In het glossarium bij de moderne 
tekstuitgave van het Notabel boecxken wordt de quaerte gesteld op ¾ van een kroes, waarbij 
een kroes = 1/120 ton van ca. 150 liter ofwel ca. 1,25 liter.53

Om te weten hoeveel suiker er in een witte clareyt kan gaan, raadplegen we een vroeg 
zestiende-eeuws manuscript dat in Londen wordt bewaard met Middelnederlandse 
medische en technische recepten. Er staan twee clareyt-recepten in, één met suiker en 
een ander met honing.54 Voor het eerste nemen we ½  pond kaneel, ¼ loot gember, 1/8 
pond kruidnagel, 1 stuk galanga, ½ d. (drachme of denarius = penning?) grein, een beetje 
saffraan, 1/8 loot foelie, 1/8 loot iris (= de wortel van de zwaardlelie, Iris Germanicum L. of 
de witte lelie, Iris Florentina L.), 2 pond suiker, laten doorlopen met 2 of 3 quaerten wijn. 
Er wordt hier een veel grotere hoeveelheid clareyt gemaakt dan in het Notabel boecxken en 
de verhoudingen zijn dan ook navenant. Voor het erop volgende honingrecept wordt  zelfs 
gewerkt met een ton wijn, een mengele (= 2 pint) honing, en gember, kruidnagel, galanga 
en peper, van alles evenveel, samen een pond. 
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50  Notabel boecxken van cokeryen.
51  Notabel boecxken, moderne teksteditie 64-67, nummers 165-167 voor clareyt en 168-171 voor hippocras.
52  Zie over dit handschrift UB Leiden Codex Vossianus chymicus octavo 6: Jansen-Sieben, Repertorium  372,  L 170; en over de drankrecepten 

daarin: Daems, ‘Clareyt- und Ypocrasrezepte’.
53  Jansen-Sieben en Van der Molen-Willebrands, 75, en Verhoeff, De oude Nederlandse maten en gewichten, 110.
54  Londen, British Museum, Ms. Sloane 345, beschreven en gedeeltelijk uitgegeven door Braekman, Medische en technische Middelneder-

landse recepten,.211, nummers 664, 665.

6.   Kruidenierswinkel met suikerbrood met afgevallen punt. Schilderij van Gerrit Dou uit 1672. Opgenomen in Royal Collection 
of Her Majesty Queen Elisabeth II in London. (Bron: Royal Collection)
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Op de clareyt-recepten volgen in het Notabel boecxken vier hippocras-recepten, die er niet 
veel van verschillen: ook hier moet wijn met suiker of honing en specerijen door een zak 
lopen. Wel wordt de vloeistof in drie van de vier gevallen rood gekleurd met lakmoes, en 
wordt er in drie recepten 4 ½  pint en in één geval vijf pint wijn gebruikt. Gezoet worden 
ze respectievelijk met 5 ons bruine suiker, 4 ons honing, 7 ons honing en 4 ons bruine 
suiker. Behalve het bekende specerijenmengsel worden hier soms ook spijknardus dan 
wel kalmoes en korianderzaad toegevoegd. 

Hier loont de vergelijking met het Franse kookboek van de Ménagier de Paris, die 
twee recepten voor hippocras geeft. In het eerste wordt een poeder gemaakt van 5/8 pond 
kaneel, 1 ons witte gember en 1 ons paradijskorrel, en 1/6 ons nootmuskaat en galanga 
samen. Voor het maken van hippocras neem je ruim een ons van dit poeder en meng het 
met een half pond suiker en een ‘quarte’ wijn naar de maat van Parijs. Laten we nu maar 
aannemen dat het hier niet gaat om het medicinale pond van 12 ons uit Gent, maar het 
gewone pond van 16 ons à ca. 30 gram, dat ca. 480 gram weegt. In een eerder hoofdstuk 
heeft hij uitgelegd dat voor de laatste gang van een diner van 16 personen twee ‘quartes’ 
hippocras ruim voldoende moeten zijn. Hier blijkt ook dat een ‘quarte’ twee pinten omvat 
en een pint twee ‘chopines’ of bekers.55

  In het tweede recept wordt uitgegaan van een Zuid-Franse quarte van 13 ons wijn met 
poeder van 5 drachmen kaneel, 3 drachmen gember, 1 1/4 drachme kruidnagel, grein, 
foelie, galanga, nootmuskaat en spijknardus samen, gemengd met 1 1/8 pond kandijsui-
ker, die moet smelten in de warme wijn. Dat pond moet weer naar de grote maat van Parijs 
worden berekend.56 Als ik het goed bereken, is dit tweede recept ongeveer viermaal zo zoet 
als het eerste. Waarschijnlijk kloppen de omrekeningsmaten dus niet. 

Iedere kok had vermoedelijk zijn eigen speciale specerijenmengsel en zijn eigen 
voorkeur voor meer of minder zoet, in Frankrijk zo goed als in de Nederlanden. Suiker 
of honing en kaneel domineerden en verder werden kleinere hoeveelheden van meer of 
minder gebruikelijke specerijen toegevoegd. Daarin waren de Nederlandse recepten niet 
uitzonderlijk. Ongewoon waren bij ons alleen de kalmoes en de iriswortel, die we niet 
aantreffen in de Franse recepten. Onze smaak was daarin niet zoeter dan de Franse, inte-
gendeel. Alleen is de vergelijking moeilijk te maken door de onzekerheid over de maten.

|	 Confituurrecepten

Laten we nu eens kijken naar de andere medische categorie in onze kookboeken: de confi-
tuurrecepten. Net als bij de clareyt- en hippocras-recepten zijn de auteurs en uitgevers van 
kookboeken pas geleidelijk gaan beseffen dat ze hier met een aparte categorie te maken 
hadden, die van niet-culinaire oorsprong was. Zonder de naam van Hippokrates te dragen, 
kwamen deze recepten immers uit het Griekse medische répertoire, en wel uit die afdeling 
daarvan die zich met farmaceutische middelen bezighield. Ter versterking van de maag 
of om diarhee tegen te gaan schreven de Griekse artsen reeds kweeperen ingemaakt in 
honing voor, en tegen de hoest kenden zij lekkernijen van amandelen of pijnboomza-
den in honing, die moesten worden opgelikt, ‘ekleikta’, waarvan het Laatlatijnse woord 
‘electuaria’ is afgeleid. Wij plegen dat te vertalen met ‘likkepotten’, maar eigenlijk zijn 
het zalfjes of snoepjes die smelten op de tong. Tegelijkertijd diende de honing voor het 
conserveren van de verwerkte vruchten, zodat het soms niet meer is uit te maken of de 
medische dan wel de conserverende werking centraal stond.
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55	 �Ménagier de Paris (Slatkine Reprints) 106-107 met noot 3.
56	 �Ménagier de Paris (Slatkine Reprints) 248; Brereton & Ferrier 270-271, nr. 317.
57	 �Plouvier, Liliane, ‘Confiserie’; Ouerfelli, Sucre, 569-595.
58	 �Ménagier de Paris (Slatkine Reprints)  247 (Condoignac en Confiture de noix), 265 (Orengat); Brereton & Ferrier 269-270, nummers 313-315.

7. 	� Stilleven met kweeperen naast spanen dozen die hun confituren bevatten. Schilderij van Luis Eugenio Meléndez (1716 - 
1780) in het Museo del Prado in Madrid, Spanje. (Bron: museum Prado, P00936.jpg)

Vooral onder Arabische invloed werden deze zoete geneesmiddelen en conserven in de 
loop van de Middeleeuwen verder ontwikkeld in de landen rond de Middellandse Zee en 
via Spanje en Italië in Europa geïntroduceerd. Behalve met honing begon men ze sinds de 
twaalfde of dertiende eeuw ook met suiker klaar te maken.57 Er waren diverse soorten van, 
natte en droge confituren, maar in onze kookboeken hebben we vooral te maken met de 
natte confituren: 
a)	 de ‘electuaria’ van appelen, pruimen, perziken en schillen van citrusvruchten;
b)	� de kweeperengelei en de kweeperenmoes, in het Frans ‘cotignac’, in het Middel-

nederlands ‘quecruyt’ genaamd, toebereid met honing of suiker, die werden bewaard en 
verkocht in platte ronde spanen dozen en homogeen en stevig van consistentie waren. 

Sinds de veertiende eeuw beginnen verscheidene van deze bereidingen in kookboeken 
te verschijnen, in Italië, Frankrijk en Engeland. Zo kent de Ménagier de Paris omstreeks 
1393 reeds recepten ‘Pour faire condoignac’ (kweeperenmoes), voor ‘Confiture de noix’ 
(geconfijte noten) en ‘Pour faire orengat’ (geconfijte schillen van pomeransen).58 Deze drie 
recepten zijn met honing gemaakt, niet met suiker. Eveneens met honing wordt gewerkt in 
recept A 82 uit ons Gentse handschrift: ‘Om queen te sulten’ (Om kweeperen te confijten). 
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Andere confituurrecepten staan daar niet in, maar wel in de delen B en C, verspreid tussen 
andere recepten: de nummers 24 (aalbessengelei), 27 (kersenmoes), 72 (‘queekruijt’), 201 
(‘Om noten te sulten’), 261 (‘quecruijt’) en 262 (kersen-, aalbessen- en druivenmoes).

Deze recepten worden wel met suiker gemaakt, waarbij ik alleen aarzel over het ingre-
dient ‘meelsuijcker’ in nr. 72, dat ook kan worden vervangen door ‘geschuymde zeem’. Bij 
meelsuiker zou ik in de eerste plats aan poedersuiker denken, maar misschien heeft het 
iets te maken met ‘mel’ =  honing in het Latijn. Die gedachte werd mij ingegeven door A 
90, ‘Slecht ipencras te maken’ (Eenvoudige hippocras te maken). Daarvoor neem je op drie 
potten [wijn] een loot kaneel, een loot gember, twee loot peper, een loot nootmuskaat en 
kruidnagel samen en daarbij een pond ‘melsucars of spans mels ex hijspania’. Zou Spaanse 
‘mel’ misschien honing zijn die tot suiker is uitgekristalliseerd? Nee, het is de vloeistof van 

8. 	� Stilleven met apothekerskastje en flessen en potten en een spanen doos met een pomerans er bovenop, die vermoedelijk 
confituur van pomeransschillen bevat. Anoniem schilderij van begin zestiende eeuw in het Musée d’Unterlinden in 
Colmar, Frankrijk. (Bron: ansichtkaartencollectie auteur)
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59	 �Ouerfelli, Sucre, 321.
60	 �Moor, de, Leeuwenhorst, 202-255.
61	 �Moor, de, ‘Zuckerkonsum‘,  826-834. 
62	 Moor, de, ‘Zuckerkonsum’, 832.

suikerriet dat slechts eenmaal is gekookt en die dan in potten wordt gegoten. Dit procédé 
werd vooral in Granada in Spanje toegepast, leert mij het boek van Ouerfelli, die het ‘miel 
de cannes’ noemt, honing van rietstengels, en ook ‘sucre de potu’, drinksuiker.59

De confituur-recepten gingen een grote toekomst tegemoet, waarbij ze uit de gewone 
kookboeken werden verzameld in een aparte bijlage, zoals ‘De Verstandige Confituur-
maker’ bij het 17e-eeuwse kookboek De Verstandige Kock of Sorghvuldige Huys-houdster. 
De prijs van suiker was toen inmiddels sterk gedaald in vergelijking met de late 
Middeleeuwen. 

|	 De prijs van suiker

Suiker bleef een dure specerij zolang de aanvoer beperkt was. Dit veranderde langzamer-
hand, toen de Spanjaarden en de Portugezen aan het eind van de vijftiende eeuw op de 
Canarische eilanden respectievelijk Madeira ten westen van de kust van Afrika suikerriet 
gingen aanplanten. Het klimaat was daar kennelijk zo gunstig voor dit gewas dat de invoer 
in West-Europese havens, met name Antwerpen, snel toenam en de prijs overeenkomstig 
daalde. Een voorbeeld daarvan levert het cisterciënzerinnenklooster Leeuwenhorst in 
Noordwijkerhout bij Leiden in het graafschap Holland, waarvan de keukenrekeningen in 
een bijna ononderbroken reeks bewaard zijn van 1410 tot 1540.60

Grafieken van deze rekeningen tonen een opvallende toename van de jaarlijkse suiker- 
aankopen vanaf ca. 1495 en een scherpe daling van de prijzen vanaf dat jaar. In totaal nam 
de aankoop van suiker toe van ongeveer 10 pond per jaar in 1410 tot 120 pond in 1540, 
terwijl de kloosterbevolking van ca. 35 geestelijken en 20 leken in die periode stabiel 
bleef.61 Het valt te vermoeden dat deze leken, gedeeltelijk personeel en voor een ander 
deel arme mensen die door het klooster werden gevoed en gekleed, helemaal geen suiker 
kregen en dat de suikerconsumptie was beperkt tot de nonnen, haar biechtvaders en 
de gasten van de abdis. De hoogste gemiddelde suikerconsumptie per persoon viel in 
het jaar 1534, ongeveer 1,5 kilo. Wanneer we in aanmerking nemen dat het gemiddelde 
suikerverbruik per hoofd van de bevolking in Nederland in 1990 ongeveer 38 kilo bedroeg, 
is dat niet eens veel.62 

Na de Canarische eilanden en Madeira verlegde zich het zwaartepunt van de suikeraan-
plant echter naar Midden-Amerika, waar de plantages aan de Caraïbische kust in de loop 
van de zeventiende eeuw voor nog massaler aanvoer van rietsuiker gingen zorgen. Toen 
daar in de achttiende eeuw ook nog de bietsuiker van eigen Europese teelt bijkwam, was 
het suikerverbruik in West-Europa niet meer te stuiten, met alle slechte gevolgen van dien.

Er is echter iets merkwaardigs aan de hand met suiker. In de middeleeuwen waren 
suiker en andere oosterse specerijen dure statussymbolen, die juist daardoor bij de elite 
in trek waren. Met de massale aanvoer van peper, gember, kaneel, kruidnagel, nootmus-
kaat en dergelijke door de Verenigde Oost-Indische Compagnie in de zeventiende eeuw 
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kwamen deze specerijen tot ieders beschikking en verloren daarmee hun statussymboliek. 
In deze tijd veranderde niet toevallig ook de smaak van de elite: van sterk gekruide spijzen 
waarin de echte smaak van de ingrediënten verhuld was, ging men over op een minder 
geprononceerd patroon waarbij de gerechten weer mochten smaken naar zichzelf. Zo 
ontwikkelde zich de Franse keuken naar voorbeeld van de Italiaanse. In die tijd moet 
ook het hardnekkige misverstand zijn ontstaan dat de middeleeuwers zoveel specerijen 
gebruikten om het bederf van hun vlees en vis te verbergen. Men moest immers een voor-
wendsel verzinnen om de overstap naar de nieuwe mode aannemelijk te maken. Naar 
mijn mening was echter van bedorven ingrediënten bij hun diners geen sprake.

Nu zou men verwachten dat met het goedkoper worden van suiker ook dit product 
zou zijn afgezworen. Het kon immers niet meer dienen om iemands status uit te drukken. 
Maar nee, integendeel: de suikerconsumptie nam in alle kringen toe en ging bij voorbeeld 
een rol spelen bij het genot van de nieuwe dranken zoals koffie, thee en chocolade, evenals 
bij het toegenomen genot van confituren. Kennelijk heeft suiker een eigenschap die ande-
re specerijen niet hebben, namelijk om weerstand te bieden aan het verlies van status. 
Eigenlijk is suiker een sterk verslavende drug, waarvan de schadelijkheid alleen nog niet 
in de Middeleeuwen werd ingezien.
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