Nathalie Parys

Culinaire beeldvormingin negentiende-
eeuwse Nederlandse kookboeken

Recepten en de manier waarop zij worden weergegeven
in kookboeken zijn zowel weerspiegelingen van de
heersende ideeén en attitudes binnen een samenleving,
als producenten en voorschriften van nieuwe attitudes.
De negentiende eeuw was een periode van natievorming
en maatschappelijke en culinaire moderniteit. Binnen
het debat over de constructie van nationale identiteit in
kookboeken wil deze bijdrage nagaan op welke manier
aspecten van moderniteit deel uitmaken van de culinaire

beeldvorming in negentiende-eeuwse Nederlandse
kookboeken.

Onderzoek naar de Nederlandse culinaire cultuur en het Nederlandse
culinaire imago ging tot nog toe hoofdzakelijk uit van de voedingspraktijken
van de Nederlanders, met name de voeding die ‘echt’ werd geproduceerd,
bereid en geconsumeerd.' Beelden van overdaad en luxe met betrekking tot
voeding die worden opgevoerd in beschrijvingen van feestbanketten tijdens
de Republiek en eveneens worden afgebeeld in stillevens uit deze periode,
worden in de literatuur meestal verworpen, omdat ze niet representatief
zouden zijn voor de alledaagse praktijk.” Al te vaak wordt voorbijgegaan
aan de rol die deze bronnen vervullen bij de beeldvorming van culinaire
identiteiten en culturen, aangezien ze een weergave zijn van de mentaliteiten,
waarden en normen die in een bepaalde cultuur aanwezig zijn.

Beeldvorming in kookboeken

Aangezien culinaire identiteiten en de culinaire culturen waarop ze zijn geijkt
niet het resultaat zijn van dagelijkse eetpraktijken alleen, maar ook van het
discours dat gerelateerd is aan voeding, neemt deze bijdrage beeldvorming
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in Nederlandse kookboeken uit de negentiende eeuw als uitgangspunt voor
dit onderzoek naar de Nederlandse voedingscultuur.’ Kookboeken bieden
immers zelden exacte beschrijvingen van wat mensen echt eten - van de
culinaire praktijken — maar schrijven eerder voor welke voeding zou moeten
worden bereid en worden geconsumeerd.” Deze studie wil niet nagaan
waar de oorsprong ligt van het hedendaagse beeld van de Nederlandse
voedingscultuur, maar zoekt antwoord op de vraag hoe negentiende-eeuwse
Nederlanders hun voedingscultuur voorstelden in de culinaire retoriek.

Daarom neemt dit artikel de gastrolinguistics — de taalkundige
aanduidingen en uitdrukkingen die worden gebruikt bij de beschrijving van
voeding binnen een voedingscultuur - in kookboeken als uitgangspunt. In
het bijzonder worden de predicaten of adjectieven in de titels van gerechten,
alsook de commentaren in recepten die niet behoren tot instructies van
bereiding, maar eerder een evaluerende functie hebben, onderworpen aan
een kwantitatieve en kwalitatieve analyse.’ Deze predicaten en commentaren
bieden inzicht in de verschillende waarden en normen die werden gelieerd
aan gerechten en vormen zomede de bouwstenen van een culinaire cultuur.
Titels en commentaren worden apart geanalyseerd omdat hun functies in
een tekst of kookboek verschillend zijn. Titels dienen ter identificatie van
een gerecht. Ze hebben als doel om de aandacht van de lezer te trekken
en om deze uit te nodigen het recept te gebruiken. Ze creéren een zekere
verwachting bij de lezer.® De ‘externe’ commentaren bieden een context voor
een recept.” Ze maken deel uit van de eigenlijke tekst die wordt gelezen. Het
is dus interessant om na te gaan of er verschillen bestaan tussen de retoriek
die wordt gebruikt om lezers aan te trekken en de retoriek die vervat zit in
de eigenlijke tekst.

De negentiende eeuw was een periode die gekenmerkt werd door
natievorming en de vorming van een nationale identiteit. Beide fenomenen
houden processen van constructie in. Dat maakt van deze periode
de uitgelezen tijdspanne voor het onderzoek naar ‘de Nederlandse’
voedingscultuur. De focus ligt op de tweede helft van de negentiende
eeuw, na de afscheiding van de Zuidelijke Nederlanden en de oprichting
van het Koninkrijk Nederland, tot het begin van de Eerste Wereldoorlog.
Bij de aanvang van tweede helft van de negentiende eeuw trad een
langzame verbetering op in het voedselpatroon en de algemene toegang
tot (meer gevarieerde) voeding.® In een samenleving en een periode
waarin honger niet langer de hoofdzorg vormt, wordt plaats gemaakt
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voor andere houdingen ten opzichte van voeding. De manier waarop
voeding wordt weergegeven in kookboeken van deze periode, vormt een
weerspiegeling van deze veranderende houdingen en geeft inzicht in de
voedingsgerelateerde voorschriften die auteurs, uitgevers en lezers van
kookboeken in Nederland belangrijk achtten.” Het aspect ‘moderniteit’
wordt in de literatuur beschouwd als een wederkerende bekommernis
binnen de culinaire geschriften van de negentiende eeuw. De constructie
van nationale keukens — bewerkstelligd door de explosieve groei in de
productie en distributie van culinaire literatuur in deze periode — wordt
gezien als een uiting van deze culinaire moderniteit."” Deze keukens
kunnen bovendien worden beschouwd als bourgeoiskeukens waarin
principes zoals gematigdheid en spaarzaamheid in contrast stonden met
de buitensporigheden en uitspattingen van de adellijke culinaire culturen
van het ancien régime."" Tot slot wordt ook gewezen op de implementatie
van moderne wetenschappelijke bevindingen uit de voedingsleer en van
verwerkte en nieuwe producten uit de voedingsindustrie in allerhande
culinaire verhandelingen en culinaire praktijken."

Om een adequaat inzicht te krijgen in de verscheidene facetten die deel
kunnen uitmaken van het beeld dat wordt gevormd door kookboekretoriek,
steunt de analyse op kookboeken die werden samengesteld door auteurs en
voor lezers met verschillende sociale en professionele achtergronden. Dit
voorkomt een te eenzijdige beschouwing van cultuur als een product van de
hogere klassen. Er wordt geopteerd voor kookboeken die meerdere uitgaven
kenden en/of kookboekauteurs die meerdere kookboeken publiceerden. De
verschijning van een kookboek over meerdere edities geeft immers blijk
van de populariteit van dat kookboek en van de waarden en normen die
zo deel gaan uitmaken van de voedingscultuur.

De kookboeken die voor deze bijdrage werden geanalyseerd kunnen in
ruwweg drie categorieén worden onderverdeeld. Een eerste categorie betreft
de kookboeken van de hand van professionele koks bestemd voor de hoge
burgerij en middenklasse. Tot deze groep behoren het Nationaal Kookboek
van A.G.L. Westenberg en Moderne Kookkunst van Fran¢ois Blom."” Een
tweede categorie is die van de onbekende keukenmeiden wiens boeken
eveneens voor de middenklasse bestemd waren en onder een pseudoniem
verschenen. Hiertoe behoren Betje de Goedkoope Keukenmeid en Aaltje de
Volmaakte en Zuinige Keukenmeid."* De derde groep betreft de kookboeken
van de hand van kookleraressen bestemd voor de lage middenklasse en de

21



Parys

arbeidersklasse. In deze categorie werden de door Odilia Corver vernieuwde
Aaltje, Martine Wittop Konings Eenvoudige berekende recepten (EBR) en
diens Berekende volksmaaltijden (BV) onderverdeeld." Belangrijk om op
te merken is dat vrijwel al deze kookboeken, ofwel in hun titel, ofwel in de
inleiding, een Nederlands publiek en specifiek de Nederlandse huisvrouwen
aanspraken, en zo een bijdrage hebben geleverd tot de (beeld-) vorming
van een Nederlandse culinaire cultuur.

Voedingswaarden en normen in titels en commentaren

In onderstaand deel wordt nagegaan hoe de recepten in deze kookboeken
worden ‘aangekondigd’; welke titels krijgen ze mee en wat leert ons dat
over hoe Nederlandse kookboekauteurs over voeding dachten? En komen
de voedingswaarden die aanwezig zijn in de titels in sterkere of in mindere
mate ook terug in de commentaren bij recepten?

Omdat aan hartige en zoete gerechten verschillende voedingsnormen
werden toegekend - bekommernissen van gezondheid kwamen misschien
meer voor in hartige recepten dan in zoete recepten - werden deze twee
soorten gerechten van elkaar gescheiden in plaats van samen geanalyseerd.
Aangezien het aandeel van hartige gerechten in de kookboeken hoger ligt
dan dat van de zoete gerechten, zou dat een vertekend beeld opleveren
wanneer zoet en hartig samen zouden worden geanalyseerd. Voor dit artikel
werden enkel de hartige beschouwd.

Zo kan ook dieper worden ingegaan op de manier waarop de
verschillende waarden door tijdsgenoten geuit werden. Deze waarden en
normen zijn immers boodschappen die door de auteur werden meegegeven
aan recepten en gaan verder dan de aanwijzingen die noodzakelijk zijn voor
de bereiding van een gerecht. Door een recept niet alleen op te bouwen aan
de hand van aanwijzingen ter bereiding van een gerecht, maar door aan
deze aanwijzingen ook een context te verbinden, komt dat recept terecht in
een culinair discours dat deze gerechten samen verbindt tot een culinaire
cultuur.”

Streven naar verfijning

Taal, in de vorm van discours, speelt een belangrijke rol bij de vorming van
identiteit." Namen en titels kunnen bijgevolg fungeren als indicatoren van
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identiteit. Gerechten met een uitheemse benaming, die verwijst naar een
geografische plaats die buiten Nederland ligt, worden gelabeld als ‘anders; als
‘niet van ons.'’ Een uitheemse benaming impliceert echter niet dat het ook
een ‘authentiek’ gerecht betreft van het land in kwestie. Soms is er maar één
of helemaal geen ingrediént aanwezig dat de buitenlandse origine van een
gerecht bevestigt. Vaker gaat het om een taalkundige creatie van een gevoel
van internationalisme. Culinaire benamingen representeren en construeren
immers de mentaliteiten, dromen en ambities van een samenleving. Door
een bepaalde kwaliteit, zoals een geografische plaats, aan een gerecht toe
te kennen, verbeeldt de eter zich bij consumptie van dat gerecht dat hij die
eigenschap ook in zich opneemt.” Lahlou wijst op de voltrekking van een
soortgelijk proces bij het lezen van recepten. Net zoals voeding worden
ook woorden opgenomen.” De Franse keuken stond in Europa al vanaf
de zeventiende eeuw synoniem voor verfijning en moderniteit. Dit imago
werd door de gastronomische literatuur van de negentiende eeuw ook
herbevestigd.”” Door consumptie, fysiek of woordelijk, van gerechten met
Franse en internationale benamingen nam de eter of lezer van deze recepten
dan ook symbolisch de verfijnde kwaliteiten die met deze benamingen
worden geassocieerd in zich op.

Binnen de hartige gerechten uit de voor deze studie geanalyseerde
kookboeken heeft gemiddeld 27,4 procent van de recepttitels een
geografische vermelding.” Hier is een duidelijk verband te ontwaren
tussen de aanwezigheid van geografische benamingen en de achtergrond
van de auteur en het publiek waarvoor het boek bestemd was: hoe
professioneler de achtergrond van de auteur en hoe hoger de sociale status
van de bevolkingsgroep tot wie het boek zich richt, hoe meer geografische
verwijzingen.

Hoe hoger de sociale status van het beoogde publiek was, hoe hoger de
zucht naar raffinement en de neiging tot aansluiting bij een internationale
elite. Zo bevat 44,5 procent van alle hartige titels in de 1891 editie van Bloms
Moderne Kookkunst een geografische verwijzing. In de editie van 1914
was dit gestegen tot 47 procent. Meer dan de helft van deze geografische
benamingen verwijst naar Frankrijk als natie. In deze percentages worden
niet alleen predicaten zoals ‘Fransche groentensoep’ opgenomen, maar
ook benamingen die uit de Franse taal werden overgenomen zoals ‘Boeuf
genaamd a la Mode’™ Bovendien wordt naast elke recepttitel ook steeds
de Franse vertaling geplaatst, dit voor het ‘gemak’ van de gebruikers van
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het kookboek, omdat ‘menu’s’ ook gewoonlijk in het Fransch worden
opgemaakt.” Frankrijk is volgens Blom dan ook ontegensprekelijk ‘de
bakermat der kookkunst’*

Hoewel geografische titelpredicaten in de andere kookboeken
aanzienlijk minder vertegenwoordigd zijn dan in Blom, behouden
verwijzingen naar Frankrijk in, op één na, alle kookboeken het hoogste
aandeel. Enkel in Wittop Konings BV wordt niet gerefereerd aan Frankrijk
als land in zijn totaliteit. Daar maken verwijzingen naar specifieke Franse
regio’s het volledige aandeel van geografische titelpredicaten op. Vaak gaat
het daarbij om verwijzingen die deel uitmaakten van een internationaal
gekende culinaire woordenschat, zoals deze die refereerden aan de Franse
Savoy regio in gerechten met ‘Savoye kool.

Verwijzingen naar het eigen Nederland komen het meest voor in Blom.
In de overige kookboeken vertegenwoordigt Nederland slechts een klein
aandeel binnen de geografische titelpredicaten of wordt helemaal niet
vermeld. Het nieuwe, onbekende uitheemse vormde met andere woorden
een belangrijker aandachtspunt dan het inheemse.

Deze neiging tot internationalisering blijkt ook uit de commentaren
in recepten die bijvoorbeeld verwijzen naar de geografische oorsprong
van bepaalde producten of gerechten. In vergelijking met de titels is
binnen de commentaren echter een grotere geografische diversificatie
merkbaar. Er is geen duidelijke geografisch plaats die doorweegt in alle
kookboeken. Verwijzingen naar Nederland en Nederlandse regio’s komen
in de commentaren slechts af en toe aan bod.”

Het beperkte aantal verwijzingen naar Nederland en de duidelijke
aanwezigheid van Franse benamingen hoeft echter niet te betekenen
dat Nederland geen eigen nationale culinaire cultuur ontwikkelde. Het
negentiende-eeuwse proces van de vorming van nationale keukens hield
vaak de toe-eigening in van ingrediénten, bereidingswijzen, gerechten
en culinaire waarden en normen van andere landen, met de nadruk op
Frankrijk, die dan werden aangepast aan lokale smaken en gewoonten.
Culinaire modi van uitheemse culturen werden niet blindelings gekopieerd,
maar bijgesteld naar de culturele en sociale context van de samenleving,
om zo tot een nieuwe, unieke culinaire cultuur te komen. Bijgevolg worden
de verscheidenheid aan culinaire culturen en de opkomst van nationale

keukens in de literatuur beschouwd als uitingen van ‘moderniteit’*
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Moderniteit in de Nederlandse culinaire cultuur

Naast de voorschriften van internationale en nationale gerechten kenden
deze ‘moderne’ culinaire culturen ook een andere invulling. De nieuwe
naties van de negentiende eeuw wensten aansluiting te vinden bij grote
staten als Frankrijk, Engeland of Duitsland die werden bewonderd omwille
van hun industriéle, economische en sociale vooruitgang.” Verwijzingen
met betrekking tot innovatie en wetenschap, hygiéne, maar ook gezonde
voeding die bijdraagt tot de gezondheid van de natie, kunnen gezien
worden als uitingen van het streven naar maatschappelijke vooruitgang.
Echter, voor de hier onderzochte Nederlandse kookboeken halen zulke
predicaten en opmerkingen in de titels en commentaren gemiddeld nooit
meer dan vier procent. Geografische benamingen en opmerkingen, zijn
de belangrijkste bouwstenen voor de beeldvorming in de Nederlandse
kookboeken. Dat blijkt bijvoorbeeld uit Bloms Moderne Kookkunst.
Vermeldingen gerelateerd aan het concept innovatie betreffen bij Blom
slechts titels zoals ‘Moderne Salade’ of ‘Gevulde kapoen a la Moderne’”!
In diens commentaren ligt het aandeel van verwijzingen naar innovatie
zeer laag en gaat het ook enkel om het gebruik van producten uit blik
en nieuwe, industrieel vervaardigde producten. Het hoge percentage
Franse verwijzingen, alsook de ophemeling van het Franse voorbeeld
in de inleiding van dit kookboek indachtig, doen bijgevolg vermoeden
dat het begrip ‘modern’ in de titel van dit kookboek synoniem staat voor
‘Frans. Zoals Ferguson reeds opmerkte, groeide de Franse keuken pas in
de negentiende eeuw uit tot een nationaal symbool en fenomeen door de
explosieve toename en circulatie van culinaire literatuur.”® De overname
van, of verwijzingen naar, het moderne culinaire discours van Frankrijk
kan dus gezien worden als een manier waarop een jonge natie als Nederland
zich een soortgelijke moderne levenswijze trachtte aan te meten die aan
grote naties als Frankrijk werd toegedicht. Referenties in recepttitels aan
innovatie zijn niet enkel aanwezig in de werken van professionele koks,
maar maken ook deel uit van het discours van kooklerares Wittop Koning.
Zo bevatten haar EBR titels die verwijzen naar het gebruik van Liebig’s
en Cibil’s vleesextract voor de bereiding van soep of bouillon. Ook in de
commentaren van de recepten betreft het innoverende aspect meestal het
gebruik van nieuwe, commerciéle producten zoals maizena, alsook van
ingeblikte voedingswaren.
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Netals voor het concept innovatie het geval was, blijkt ook gezondheid een
minder groot aandachtspunt te zijn in de titels dan in de commentaren. Van
Otterloo wijst er op dat het thema gezondheid, en specifiek voedzaamheid,
een belangrijk onderdeel vormt van het discours in de kookboeken van
kookleraressen aan het einde van de negentiende eeuw.” Verwijzingen
naar gezondheid in de titels scoren in de kookboeken van Wittop Koning
en Corver echter percentueel het laagst. Bij deze kookleraressen, maar ook
bij Blom, gaat het enkel om het recept voor een ravigotesaus, een naam die
volgens tijdsgenoten verwijst naar de eigenschap van de saus om de eetlust
op te wekken.* Doorgaans geven recepttitels met betrekking tot gezondheid
vooral aan dat bepaalde gerechten bestemd zijn als ziekenvoeding.”

In de receptencommentaren is echter duidelijk het verband te zien
tussen de bekommernis met gezondheid en de professionele achtergrond
van de auteur. Het werk van kooklerares Corver en Wittop Konings BV
hebben het hoogste aandeel commentaren betreffende gezondheid. Dit
geeft aan dat, hoewel normen in verband met gezondheid wel degelijk een
plaats kregen toebedeeld in het culinair discours, deze niet de taak hadden
om de aandacht te trekken in de benamingen van recepten. In BV betreft
het vooral commentaren aangaande voedingswaarde en verteerbaarheid.*
Daarnaast komt het weglaten van kruiden in gerechten die bestemd zijn
voor zieken meer dan eens terug.” Binnen het streven van de kookleraressen
naar gezonde voeding ter ontwikkeling van gezonde burgers, neemt
de aandacht voor gevarieerde voeding die de verteerbaarheid en het
opwekken van de eetlust bevordert, een belangrijke plaats in. Het gebruik
van ‘prikkelende stoffen’ wordt door de kookleraressen beschouwd als een
oude en voorbijgestreefde manier om afwisseling te brengen in de voeding.™

Tegenover bekommernissen van gezondheid kan het genieten van eten
worden geplaatst. Het genieten van voeding, het belang van kwaliteit over
kwantiteit, maakte deel uit van het moderne gastronomische discours dat
in Frankrijk in de late achttiende eeuw was ontstaan. Nieuwe termen als
gourmandise en gastronome kregen de betekenis van gematigdheid en het
scheppen van plezier in gematigde eetpraktijken toebedeeld. De triomfvan
smaak boven kwantiteit werd gezien als uiting van beschaving en culturele
ontwikkeling.” In de recepttitels van de Nederlandse kookboeken die voor
deze studie werden geanalyseerd, komt het verband tussen voeding en genot
gemiddeld slechts in 0,1 procent van de gerechten voor. In tegenstelling
tot wat men zou verwachten, bevatten de kookboeken voor de welgestelde
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bevolkingsgroepen of deze van professionele koks geen of quasi geen
verwijzingen naar genieten in de recepttitels. In Bloms uitgave van 1914 gaat
het enkel om Frans geinspireerde titels zoals ‘Kalfscotelet a la Gourmet.™
In Aaltje van 1862 betreft het titels als ‘Ongemeen smakelijk koken van
een ham’ of ‘Smakelijk eijergeregt:’ In de commentaren ligt het aantal
verwijzingen naar genieten van maaltijden hoger dan in de titels, zoals ook
het geval was voor verwijzingen naar gezondheid. En zoals bij het thema
gezondheid komen commentaren met betrekking tot de appreciatie van
voeding het meest voor in de kookboeken van kookleraressen. Corver prijst
Hongaarse goulash als “Zeer aan te bevelen! [...] Dan voegt men [...] als
men het zeer lekker hebben wil, een goed glas rooden wijn erbij.** Hoewel
de aanpak van de kookleraressen al eens wordt gezien als oorzaak van het
beeld van de smakeloze voeding in Nederland, blijkt uit de analyse van de
recepten dat voedzaamheid en smaak niet noodzakelijk in contrast hoeven
te staan.” Wittop Koning meent zelfs ‘smakelijk zijn onze maaltijden,
wanneer we uit verschillende gegevens een zoodanige keus doen, dat de
gerechten bij elkaar passen, zoowel wat smaak en verteerbaarheid als wat
voedende bestanddeelen betreft:* Tot nog toe werd met deze bekommernis
geen rekening gehouden in studies van negentiende-eecuwse kookboeken.
Echter, de beschouwing van Franse gastronomische literatuur van onder
andere Brillat-Savarin leert ons dat ‘smaak’ wel degelijk een belangrijke
component vormde van de negentiende-eeuwse gastronomie.*
Bekommernissen om hygiéne maakten eveneens deel uit van het
moderne negentiende-eeuwse gastronomische discours. Verwijzingen
naar hygiéne in de Nederlandse kookboeken hebben een aandeel van
gemiddeld 1,1 procent binnen de commentaren, maar komen niet voor
in de titels. De meeste meldingen komen voor in Wittop Konings EBR."
Wittop Konings BV bevatten echter geen enkele opmerking omtrent
hygiéne. Naast het gebruik van een zorgvuldig omgewassche’ pot of een
‘goed schoon, gebroeid servet’ bevatten de commentaren met betrekking
tot hygiéne in Corvers Aaltje voorschriften zoals ‘alles wat met het vet in
aanraking geweest is wordt met kokend water en zeep en soda weer schoon
gemaakt’® Dat ook hier de kookleraressen weer het voortouw nemen,
hangt samen met hun bekommernis rond gezondheid. Ze menen dat
hun lezeressen onwetend zijn wat betreft hygiénische voorschriften, wat
nefast is voor de gezondheidstoestand van hun gezinnen.” Het belang van
hygiéne wordt overigens ook in verband gebracht met de smakelijkheid
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van de gerechten. Zo merkt Wittop Koning op ‘de smakelijkheid stelt als
voorwaarde slechts zorgvuldigheid en zindelijkheid bij de bereiding’” Dit
verband blijkt onder andere ook in het Franse kookboek Le livre de cuisine
van Jules Goufté uit 1867. In het gedeelte dat de huiselijke keuken behandelt,
wijst Goufté er op dat in niet goed schoongemaakte kookpotten ook niet
goed gekookt kan worden.™

Moderniteit door huishoudelijkheid en burgerwaarden

Hoewel in Nederland reeds in de achttiende eeuw kookboeken verschenen
voor en - volgens hun titels — van keukenmeiden, richt men zich doorgaans
pas in de tweede helft van de negentiende eeuw ook tot de huisvrouwen. Dit
lijkt niet enkel het geval geweest te zijn in de kookboeken van de leraressen.
Ook auteurs die zich richtten tot de meer gegoede klassen spraken niet alleen
restaurateurs, koks of keukenmeiden aan, maar waren zich ook bewust
van de opkomst van de huisvrouw aan het hoofd van de keuken enerzijds
en waren anderzijds mede verantwoordelijk voor de verspreiding van dat
beeld. Dit fenomeen voltrok zich niet alleen in Nederland, maar maakte
ook deel uit van de kookboeken-cultuur in Denemarken, Frankrijk en
Belgié.” De opkomst van een burgerij, van een middenklasse, ontstaan door
industrialisering tijdens de negentiende eeuw, bracht ook de ontwikkeling
van een keuken met zich mee die kan worden gezien als een versimpelde
versie van de haute cuisine die verspreid was onder de Europese elites. Deze
bourgeoiskeuken wordt vaak als synoniem gezien voor de cuisine ménagére,
de keuken die de huisvrouw bereidt voor haar familie.”

Titels van gerechten die verwijzen naar huiselijkheid en familie komen
in de Nederlandse kookboeken een enkele keer voor bij Corver met een
recept voor ‘Huismoedersaus’ en bij Blom met het gerecht ‘Ragout van
lamsvleesch alabonne Mére’™ Gemiddeld 0,5 procent van de commentaren
in recepten kan gelieerd worden aan een huiselijke keuken. Corvers Aaltje
zit daar boven met het hoogste aandeel van 4,3 procent, waarvan 1,1 procent
verwijzingen betreft naar de familie of het huisgezin. Er zijn echter ook
recepten die vermelden hoe geschikt een gerecht is voor kinderen of ouderen
en/of de rol van de huismoeder vermelden. In een recept voor ossengehakt
is te lezen: ‘niet zelden vindt men er, zeer tot gevaar der kleine kinderen,
fijne, scherpe beentjes in. Toch is gehakt een goed en zeer smakelijk eten,
en vooral kinderen eten het gaarne. Het best doet men met zich een
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vleeschsnijmachine aan te schaffen [...] Ik geloof, dat geen huismoeder zich
het aanschaffen er van ooit zal beklagen [...] In een huisgezin met kinderen
maakt men er voor het middagmaal zooveel ballen van als er personen zijn.
Voor de kinderen even groot als voor de volwassenen’” Aaltje uit 1862
neemt in haar titel op dat het Nieuw Nederlandsch Keukenboek is bestemd
voor koks, keukenmeiden en huismoeders. In Wittop Konings EBR worden
geen verwijzingen gemaakt naar familie, hoewel in de inleiding wordt
gespecificeerd dat het boek is bedoeld voor de huisvrouw en dienstbode.
Ook Westenberg richt zich in zijn inleiding tot de Nederlandse huisvrouw.
Deze verwijzingen naar de rol van de huismoeder maakten deel uit van het
toenmalige discours, waarmee aparte werelden voor mannen en vrouwen
werden gecreéerd. De functie en identiteit van de vrouw werd steeds meer
geidentificeerd met de zorg voor de kinderen, het huishouden en de keuken,
of ze deze nu zelf op zich nam of als hoofd van het dienstpersoneel.” Een
goede huisvrouw gaat rationeel te werk en is in staat om zonder veel geld
en moeite een eenvoudige, maar voedzame maaltijd op tafel te zetten.”
Titels die betrekking hebben op spaarzaamheid vertegenwoordigen
0,7 procent van de hartige gerechten. Opvallend is dat deze helemaal niet
voorkomen in Wittop Konings BV. Dat kookboek stelt nochtans als een
van haar doelen om voor ‘een geringen prijs een zoo groot mogelijk gehalte
aan voedende bestanddeelen’ te leveren bij de bereiding van maaltijden
voor de arbeidende bevolkingsgroepen.” Wel dient vermeld te worden
dat Wittop Koning bij elke maaltijd de verwachte kostprijs meegeeft. Dat
is ook het geval in het werk van Westenberg. In deze werken en in die
van Blom en Wittop Konings EBR betreft het allemaal gerechten waar
met restjes wordt gewerkt. Het gebruik van restjes was overigens ook een
gangbare praktijk in Frankrijk. Het was een teken van spaarzaamheid en
gematigdheid, die werden beschouwd als deugden van de bourgeoisie die
zich zo onderscheidde van de (culinaire) uitspattingen en slemppartijen
van de aristocratie.” In de 1862 editie van Aaltje bedraagt het aandeel van
spaarzaamheid 1,1 procent in de titels waarvan ongeveer de helft verwijst
naar de betaalbaarheid van een gerecht met titels, zoals ‘Goedkoope soep
van lamskoppen’® Binnen de commentaren heeft spaarzaamheid een
groter gemiddeld aandeel met 2,1 procent. Hier is een duidelijker verband
zichtbaar tussen de status van de auteur en van het lezerspubliek van een
kookboek. In Wittop Konings BV heeft 13,7 procent van de commentaren
betrekking tot spaarzaamheid. De meerderheid daarvan geeft aan hoe
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iets goedkoper gemaakt kan worden." Er wordt ook rekening gehouden
met de kostprijs van ingrediénten en de seizoenen waarin deze doorgaans
voorkomen.” Ook in de EBR bedraagt het aandeel nog 9,1 procent; het
grootste deel hiervan heeft echter betrekking op het gebruik van restjes.
Als inleiding op een hoofdstuk dat het gebruik van vleesresten behandelt,
stelt Wittop Koning ‘uit een zuinigheidsoogpunt is het van veel belang, dat
de resten van onze spijzen niet verloren gaan; vooral in groote gezinnen,
waar het niet mogelijk is, precies de te gebruiken hoeveelheid te berekenen,
is het veel waard een reeks van middeltjes bij de hand te hebben, waardoor
de geminachte ‘klieken’ als smakelijke, voedzame schoteltjes weer op tafel
kunnen komen’” In Corvers Aaltje vertegenwoordigt spaarzaamheid
3,9 procent van de commentaren. Meer dan de helft daarvan betreft het
gebruik van restjes, de overige commentaren betreffen advies over hoe
iets goedkoper bereid kan worden of geven aan wanneer iets zuiniger is.**

Hoewel spaarzaamheid in quasi alle kookboeken aandacht krijgt, blijkt
uit de receptenanalyse dat vooral de kookleraressen het nodig achtten om
hun lezeressen hier bewust van te maken, daar waar dat in de kookboeken
voor een publiek van hogere status minder noodzakelijk werd geacht. Dit
houdt in de eerste plaats verband met de beperktere middelen waarover
het publiek van de kookleraressen beschikte, maar mogelijk ook met een
bewustmaking tot gematigdheid dat werd gezien als een van de deugden
van de burgerij en dus als verfijning.” Een publiek met lagere status moest
bijgevolg explicieter worden gewezen op het belang van spaarzaamheid dan
bij een publiek met hogere sociale status het geval was.

In een keuken en het daaraan verbonden culinaire discours die niet
gericht zijn op professionele koks die de knepen van het vak kennen, maar
wel op huisvrouwen die moeten zorgen voor de dagelijkse maaltijd, is
eenvoudigheid een belangrijke vereiste. Aspecten met betrekking tot gemak
zijn goed voor gemiddeld 0,5 procent binnen de recepttitels, en 1,9 procent
binnen de commentaren. Noch in Corvers Aaltje, noch in Wittop Konings
BV komen titels voor die gerelateerd kunnen worden aan gemak. In de
overige kookboeken gaat het meestal om een tijdsaanduiding zoals ‘Snel
bereide bouillon’* In Aaltje uit 1862 betreft het recepten die de simpelheid
van iets aangegeven, namelijk ‘Roode kool anders en eenvoudiger.”” Het
hoogste percentage ligt echter bij Wittop Konings EBR met 6,1 procent van
de recepttitels, waarvan de meerderheid de vermelding in de titel betreft
dat het gerecht voor meerdere dagen kan dienen, bijvoorbeeld ‘Roastbeef
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(voor ongeveer 3 dagen)’* In de commentaren liggen de percentages bij de
kookleraressen zichtbaar hoger. De meerderheid van deze commentaren
betreft tips om een bereiding of handeling te vergemakkelijken.®
Ook in Westenberg ligt het zwaartepunt bij tips om een bereiding te
vergemakkelijken, maar wordt ook commentaar gegeven betreffende de
snelle bereidingstijd van een gerecht.”’

De negentiende-eeuwse Nederlandse culinaire cultuur: een moderne
eetcultuur

Moderniteit loopt als een rode draad door het discours van de Nederlandse
kookboeken tijdens de negentiende eeuw. De ‘uitvinding’ of ontwikkeling
van nationale keukens, door middel van het discours dat rond deze
keukens werd opgebouwd, wordt als een wezenlijk kenmerk gezien van
de moderne periode.” De nieuwe culinaire culturen steunden vaak op
elementen van andere internationaal vermaarde keukens. Uit de analyse van
de Nederlandse kookboeken bleek dat hoe hoger de sociale status van het
publiek waarvoor (het discours van) een kookboek is bestemd, des te meer
recepten een internationale en veelal Franse benaming krijgen toebedeeld.
Hetzelfde geldt voor de commentaren in recepten. De recepten in
kookboeken bestemd voor de hogere burgerij besteden vaker aandacht aan
de veronderstelde origine van ingrediénten. Vooral specifieke Franse regios,
en niet zozeer Frankrijk als land in zijn geheel, zijn in de commentaren sterk
vertegenwoordigd. Dat is ook het geval in de receptencommentaren van
de kookboeken van de kookleraressen. Echter, in die kookboeken gaat het
hoofdzakelijk om gerechten of ingrediénten die - hoewel ze genoemd zijn
naar een Franse regio en/of zelfs van Franse origine zijn — behoren tot een
internationaal gekende culinaire woordenschat; die op haar beurt ook van
de Nederlandse culinaire cultuur deel is gaan uitmaken, zoals bijvoorbeeld
‘mayonaise’ of ‘savoye kool. Toch betekent dit niet dat benamingen of
commentaren die refereren aan de eigen natie helemaal afwezig zijn in de
negentiende-eeuwse Nederlandse kookboeken. Wat dat betreft vertoont
de uitbouw van de Nederlandse culinaire cultuur gelijkenissen met de
opkomst van andere ‘moderne’ culinaire culturen in Europa. Namelijk dat
een internationaal erkende voedingscultuur, met de nadruk op die van
Frankrijk, als inspiratie dient voor de opbouw van een nieuwe, nationale
keuken, maar dat deze laatste toch uniek is door toevoeging van eigen
inheemse accenten.
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Het discours van deze moderne nationale keukens is ook gericht op een
middenklasse die deze ‘nationale’ boodschap uitdraagt. De bourgeoiskeuken
is een versimpeling van de onder de Europese elites circulerende haute
cuisine. Het is een huiselijke keuken gericht op de dagelijkse maaltijd en
wordt gedragen door de huisvrouw. Hoewel de titels van de recepten, die
bedoeld zijn om als eerste de aandacht van de lezer te trekken, slechts in
beperkte mate verwijzen naar de huiselijke keuken, komt dit aspect en
vooral de rol van de huisvrouw zeker aan bod in sommige titels en in vrijwel
alle inleidingen van de geanalyseerde kookboeken. Sterker nog, omdat
de auteurs zich meestal richten tot ‘de Nederlandse huisvrouwen, blijkt
duidelijk de opbouw van een nationale keuken als een bourgeois keuken.

Spaarzaam en eenvoudig koken speelt een minder prominente rol
in de beeldvorming van de Nederlandse culinaire cultuur. De aspecten
spaarzaamheid en simpelheid worden in mindere mate gebruikt om de
aandacht te trekken in de recepttitels. Deze bekommernissen komen vooral
aan bod in de commentaren van de recepten. Voor het aspect spaarzaamheid
wordt daarbij hoofdzakelijk gewezen op het belang van het gebruik van
restjes en worden bereidingswijzen of ingrediénten gelabeld als goedkoper.
Bovendien blijkt uit de analyse dat deze waarden - spaarzaamheid en
gemak — meer aandacht krijgen in de werken van de kookleraressen dan
in deze bestemd voor de hogere sociale groepen. Het belang dat de hogere
klassen stellen in het vertoon van sociale status en het aangaan van sociale
wedijver, wat ook blijkt uit het hoger aandeel geografische verwijzingen die
de werken voor deze groepen vertonen, kan gezien worden als verklaring
waarom spaarzaamheid en gemak van ondergeschikt belang is voor hen.

De andere waarden die geassocieerd worden met culinaire moderniteit,
namelijk innovatie, gezondheid, smaak en hygiéne, behoren eveneens tot
het ‘secundaire discours’ van de commentaren. Terwijl bleek dat ‘modern’ in
werken voor de hogere sociale groepen synoniem staat voor ‘Frans, wordt
het aspect innovatie in de Nederlandse kookboeken doorgaans vertaald
in de aanbeveling van nieuwe, commerciéle producten. Bekommernissen
rond gezondheid, smakelijkheid van voeding en hygiéne krijgen de meeste
aandacht bij de kookleraressen. Voedzaamheid en verteerbaarheid van
voeding vormen de meest voorkomende aspecten van gezondheid. Dit
hoeft echter de smakelijkheid van wat wordt bereid niet in de weg te staan.
Het genieten van voeding maakt deel uit van het moderne gastronomische
discours in een periode waarin kwaliteit komt te primeren op kwantiteit.
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Rijlagen
Tabel 1. Aantal recepttitels, weergegeven in procent, dat binnen de hartige gerechten (= 100%) van elk kookboek een verwijzing bevat
naar geografie, spaarzaamheid, gezondheid, ...

Gemiddeld Aaltje Aaltje Betije Betje Blom Blom Westenberg Westenberg Wittop Wittop

1862 1891 1877 1899 1891 1914 1914 1909 Honing Koning

EBR bR

Geografie 27,4% 9,3% 8% 149% 146% 445% 47% 11.2% 12,7% 11,7% 3,1%

Spaarzaamheid 1,7% 11% 0.2% . - 0.9% 0.9% - 0,7% 1.5% -

Gezondheid 0,5% 08% 0,2% 05% 09% 04% 05% 0,3% 0,5% 0,2%

Gemak 0,5% 0,3% - 02% 0,2% - 0,1% 0,3% 0,2% 6,1% .

Innovatie 0,2% 01%  0,2% 0,2% 0,9%

Genioten 0,1% 03% 02% - - _ 0,1% - - - -

Hygi¢éne _ _ - _ - - _ - - - -

Familie 0.2% - - 0,1% 0,1% - -

Tabel 2. Aantal commentaren in recepten, weergegeven in procent, dat binnen de hartige gerechten (= 100%) van elk kookboek een
wverwijzing bevat naar geografie, spaarzaamheid, gezondheid, ... .

Gemiddeld Aaltie Aaltie Betje Betije Blom Blom Westenberg Westenberg Wittop Wittop

1862 1891 1877 1899 1891 1914 1893 1909 Koning Koning
EBR BY
Geografie 22,3% 1%  179% 79% 88% 284% 33% 27,3% 27% 9,5% 6,9%
Spaarzaamheid 2,1% 08% 39% 05% 06% 11% 1% 2,3% 2,4% 9,1%  13,7%
Gezondheid 1.3% 15% 92% 05% 13% - - 0.3% 0.5% 0.9% 6.1%
Gemak 1,9% L7%  49% 05% 04% 09% 12% 2,3% 2,3% 52%  76%
Innovatie 2% - 11% - 1% LM% 1.6% +,6% +,7% 3.7% 1.5%
Genieten 2,5% 41% 9%  18% 23% 1% 2% 1,1% 1,2% 04%  10,7%
Hygiéne 1,1% 24%  28% 09% 09% 01% 01% 1,1% 1,4% 4,8%
Familie 0,5% 02%  43% 0,1% 0.2% 0,6% 0,5% 0,8%

Tabel 3. Detailweergave van geografische ver die de o “Geografie’ ui in de titels en commentaren van hartige
pgerachten.
Aaltje Aaltje Betje Betje Blom Blom Westenberg Westenberg Wittop  Wittop
1862 1891 1877 1899 1891 1914 1893 1909 Koning  Koning
EBR BV
GEOGRAFIE IN 93% 8% 149%  146%  445% 47% 11,2% 12,7% 11,7% 31%
TITELS
Frankrijk 6% 4,5% 9,7% 9,2% 23,8% 251% 6,9% T.7% 8%
Franse regio 0,8% 0,6% 1,1% 1,1% 5% 51% 0,6% 0,9% 1,7% 31%
0,304 0,40 1,1% 1,1% 0,6% 0,8% 0,6% 0,5% 0,2% -
0.4% 0,2% 0,2% 1,2% 0,1% 0,6% 0,2%
Nederlandse 0,3% 0.4% 0,2% 0,2% 0,1% 0,1% 0,2% 0,4%
regio
Duitse regio 0.3% 0.4% 0,7% 0,7% 0,3% 0,2%
Ialisanse regio - 0.2% - - 2,4% 2,2% _ - - -
GEOGRAFIE IN 11% 17,9% 7.9% B,8% 284% 33% 27,3% 7% 9,5% 6,9%
COMMENTAREN
Frankrijk _ 0,6% _ - 0,5% 0,7% 0,6% 0,5% - -
Franse regio 0,6% 2,8% 0,2% 0,4% 6,2% 6,8% 5,2% 5,4% 2,2% 53%
Nederland 5,50 0,4% 1,8% 1,7% 1,2% 1,1% 1,1% 0,9%
Nederlandse 0,6% 0,2% 0,2% 0,2% 04%
regio
Duitse regio 2,3% 1,9% 2,7% 26% 1,8% 2% 1,7% 1,6% 0.6% 0.8%
Portugese regio 0.2% 15% 0.7% 0.9% 5.4% T.2% 4.9% 4,2% 0.2% -
Spanje 0,3% 0,4% 0,2% 0,6% 1,9% 1,2% 1,7% 2,1% 3,5% -
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Hygiéne is op haar beurt vaak gelieerd aan gezondheid en smakelijkheid
in de kookboekenretoriek.

Hoewel de accenten die in de kookboeken afzonderlijk worden gelegd

kunnen variéren, kan uiteindelijk worden gesteld dat het beeld dat het
kookboekendiscours creéerde voor de Nederlandse culinaire cultuur er een
was van verfijning, vooruitgang en modernisatie.
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