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BI1 DE OFFICIELE OFEMING Wal HET ACADEMIElAMR 2007-2008 WERD DE K
KEMFEN-NVERSIE WAMN OMS KOOKBCOEX WOORSESTELD. HIERMOOR HADDEN
ELE. DEFSETEMERT EM EEM AAMTAL DI=MSTEM EEN DRIE- OF WIERGANGE™Y-
MEMU SAMEMSESTELD, DIKWIILE GIMG HET OM K& KEMEEN-WVARIATIES OP
BEEKEMNCE THEM&'S, MAME HET ACMIMISTRATIEF PERSOMEEL TRAKTEERDE
ops ZowAsR OPF EEM FAAR RECEFTEM UIT HET ZEWEMTIENDE-EELUWSE
KOCOCAOES WAN ANTONILIS MAGIRLIS,

Zo kwaman we terecht bij collega Hilde Sals,
dig jaren de medizthesk wan de Geelse carmrpus
lgidde an =incs kot kwaliteitscoardinatar wan
de KH Kempen i=. Bleek dat zj met Kcochosc
wan Arronins Magires Zopas het enige Zud-
Mederlandse kackbaek ait de 17de eauys, in 8EN
redern kloedje gostolkan had. Wij laten u moc-
proeven met de 'kak achter de collega’

Sefz: Toan ik begin jaren tachtig woocr mijn
studie Mederne Geschieden’s in Leuwel op
zosk wias naar een thesisonderwerp, visl me
cen woorstel op wan Prof. Jan Rozgicrs, name-
lijlkk "Zuid-Mederland=e kookbkoaken wan 1530
tot 1BCOY Imstitutionele of soc ale geschiedenis
interessesrde 1me niet zo en dit lesk me wel
ean arigineal cnderwerp. Ik bezacht dus allarlei
bizliothek=an en maakte een zo wolledig moge-
lijke inventaris ch beschrijving wan alle "Wlaars:!
kozkbosken uit de Miewws Tijd.

Waarem ben je met dit onderwerp doorge-
gaan na je studie?

Er was con bockje dat mc org was opgewval-
len, mat name hat kackboek wan ean zekere
AntaniLs Macirus, dat woor het aerst gedrukt
ward in Leuwen n 1612 en daarna nog tweae kear
Feardrakt is in Antwerpar. Op e21 gaede dag ben
ik e-zan begannen om dak hele 2os2kje cwer te

typen ap mijn Macintosh. Zo learde k ce inhoud
erg goed kennen en het b esk toca ean redalijk
unigk werk ta zijn, cok als je 1et wvergelijkt met
histerischa kazokbaakan uik andere landan.

Wat i= er dan zo uniek aan dit oude kocok-
boelge?

Toen ik aan mijn thasis werkte, had ik al ocpge-
merkt dat de stijl en de corima2ntaren tussen de
raccpton redel jk grappig, cigenzirnig on a” an
toe zelfs provccerend waren. In tussenteksten
geeft de auteur cammentaar op alerle oncer-
werpen uit dia tijd, bijwvoorbeeld de werhouding
tusseq da w-ouw des huizes en haar keukenmeai-
den, of de werhouding tussen wrouw &n man,
cof nog het Feit dat icdors goede katholick ook
gaacht ward om 2o matig mogelik te eteh en b
drinken. Jak laat Magirus duoicelijk zijn waorke -
ran en aflkesr woar bepadlde gerechter bBlijken.
Zowvindt hij wis maar iets slijrrerigs an schrijft 1ij
letterlijl: dat 2en wis doar het |{jf wan sen mens
slizbart zoals een =chaats cvwer het ij= glijdt.

En hoe is het huidige boek dan tot stand
gelkomen?

Toen ik het kookbkoek wan Magimis had ingetypt,
kreeg k t= weel werk 21 koa ik er niet mee
voortdee, Izkarr besloten mijn man en
ik dat we tack iets met dit onderwerp maoastan
doed. Hij haeft het den op zick genomen Eijko-
mend cnderzoek te warrichten naar de auteur
en de omstandicheden waari1 het <ookbaek in
1512 weers gedrukt, In die tijd was er immears
een karte paricd2 wvan vrede in de “achtigjarige
Qcorlog met Spanje. De burgserij kreeq weer meear
interesze in luwe g1 goed eten hoorde daar ook
kij. Magirus saeelde daar toen met zijn koakboek
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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 ingrediénten 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.

Lieve schat, wat vind je lekker? Het Koocboec van Antonius Magirus
(1612) en de Italiaanse keuken uit de renaissance.
90 55245 S0CS. £ 24 95,
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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

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 Italié 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 geinteresseerd 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!
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