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handig op in. We zijn dan ook begonnen enkele 

recepten uit te proberen om te zien of je die van-

daag de dag nog echt kon eten. Dat bleek goed 

mee te vallen; er waren zelfs veel dingen bij die 

heel lekker waren en enkele daarvan staan in 

Ons Kookboek. Gemakkelijk was dat wel niet, 

want vroeger waren de recepten in een kook-

boek veel minder gedetailleerd. Bovendien zijn 

sommige ingrediënten vandaag heel moeilijk of 

zelfs niet meer te krijgen. Zo kun je vandaag nog 

moeilijk merels, reigers of zwanen in gerech-

ten verwerken, want dat is illegaal. Familie en 

vrienden zijn geregeld proefkonijn geweest. 

Zo hebben we ooit op een oudejaar een vol-

ledig historisch menu gemaakt. En we hebben 

ook ooit een ‘olla podrida’ of ‘Spaanse hutspot’ 

klaargemaakt. Je bent enkele uren zoet om dat 

te bereiden. Het recept van Magirus volstaat 

om meer dan dertig mensen eten te geven. In 

de nieuwste uitgave van het kookboek van de 

KVLV (de Boerinnenbond) staat trouwens ook 

een vereenvoudigd recept voor olla podrida. De 

belangstelling voor oudere recepten groeit dus 

ook in de gewone kookboeken.

Het boek telt uiteindelijk drie auteurs. Hoe 

komt dat?

Ik heb me vooral bezig gehouden met de trans-

criptie en met de recepten. Jozef Schildermans, 

mijn man, schreef de inleidende teksten en zorg-

de voor de historische achtergrond. En Marleen 

Willebrands is een Nederlandse collega die ook al 

heel lang bezig is met voedselgeschiedenis en die 

als neerlandica perfect geschikt was om het oude 

Nederlands van Magirus in modern Nederlands 

te vertalen. De ‘oude’ tekst - strikt genomen 

in Vroegnieuwnederlands - die ik indertijd heb 

getranscribeerd, kun je trouwens gratis down-

loaden van de website die bij het boek hoort, 

namelijk www.magirus.net. Daar zullen we in de 

toekomst af en toe ook nieuwe bewerkte recep-

ten uit 1612 publiceren waarvoor we geen plaats 

meer vonden in het gedrukte boek.

En heb je nog dergelijke projecten op stapel 

staan?

We hebben af en aan misschien wel twintig jaar 

aan dit boek gewerkt, dus ik denk wel dat het 

goed is geweest. Maar ik sluit niet uit dat ik 

later het onderwerp van de voedselgeschiedenis 

nog opnieuw opneem. Het is een heel interes-

sante materie waar bij ons nog maar weinig 

echt onderzoek naar gedaan is. Dit in tegenstel-

ling tot bijvoorbeeld Italië of Engeland, waar dit 

onderwerp door historici wel serieus wordt geno-

men. We hebben trouwens enkele wetenschap-

pelijke artikels over Magirus geschreven voor 

Italiaanse en Britse gespecialiseerde tijdschrif-

ten. De Italianen zijn zeer geïnteresseerd omdat 

Magirus veel recepten vertaalde uit een van 

de belangrijkste Italiaanse kookboeken van de 

renaissance, namelijk de Opera van Bartolomeo 

Scappi, die hofkok was van de toenmalige paus. 

Magirus probeerde eigenlijk de ‘sterrenkeuken’ 

van zijn tijd te vertalen voor de rijke Vlaamse 

burger uit de 17de eeuw, die op zoek was naar 

manieren om zijn rijkdom ten toon te stellen. 

Het imiteren van de keuken van de hoge adel 

hoorde daar ook bij. Italiaans eten is nu nog 

altijd heel modieus in Vlaanderen, maar het was 

dat dus ook al vierhonderd jaar geleden!

Willem Mees

Lieve schat, wat vind je lekker? Het Koocboec van Antonius Magirus 

(1612) en de Italiaanse keuken uit de renaissance. Leuven: 

Het originele Koocboec van Magirus uit 1612 kun je in november 

bezichtigen op de tentoonstelling Het Dagelijks Boek in de Openbare 

Bibliotheek Geel. Meer informatie: www.hetdagelijksboek.be

http://www.magirus.net
http://www.hetdagelijksboek.be

