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Figuur 2 Jan van der Straet (1523–1605), De uitvinding van de suikerraffinaderij, Museum Plantin-Moretus, 

PKOPB 0186 014 gravure1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
1 https://nl.wikipedia.org/wiki/Bestand:De_uitvinding_van_de_suikerraffinaderij,_anoniem,_Museum_Plantin-

Moretus,_PK_OPB_0186_014.jpg 
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Figuur 3 De suikerbakker, Der Zucker=Becker, Joh. Amos Comenii, orbus sensualium picti, Noribergae, 1745 
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Hoofdstuk I. Over handschrift 20427 van de Koninklijke Bibliotheek te Brussel. 

 

I.1. Inleiding bij “handschrift 20427”. 

Van het handschrift is het niet mogelijk om vast te stellen wie de schrijvers zijn geweest. Over de 

herkomst van het handschrift valt ook bitter weinig te zeggen. Er is niet gedocumenteerd bij 

Koninklijke Bibliotheek hoe het in het bezit van de bibliotheek gekomen is. Mogelijk is het afkomstig 

is uit de voormalige stadsbibliotheek van Brussel. Deze stadsbibliotheek is gefuseerd met de 

Koninklijke Bibliotheek in het jaar 1843. Bij deze fusie zijn de handschriften met de nummers 20001 

t/m 20410 door de Bibliothèque de la Ville de Bruxelles overgedragen aan de Koninklijke Bibliotheek 

in Brussel.2 

Onder nummer “Hs. II 7491” wordt bij de Koninklijke Bibliotheek in Brussel een handschrift bewaard 

met titelbeschrijvingen van deze manuscripten. De titel van handschrift “Hs II 7491” luidt “Liste des 

Manuscrits provenant de l'ancienne Bibliothèque de la Ville de Bruxelles”. Als je dit vertaalt “Lijst van 

handschriften afkomstig uit de voormalige Stadsbibliotheek van Brussel”. Gelet op het nummer van dit 

handschrift 20427 is dat er dus niet bij! Maar later na 1843 zouden er ook nog handschriften 

overgedragen zijn van de stadsbibliotheek naar de Koninklijke Bibliotheek. Deze handschriften zijn 

echter niet apart gedocumenteerd. Dit handschrift is circa 1851 ingeschreven in het aanwinsten register. 

Conclusie: Het is niet bekend hoe de Koninklijke Bibliotheek aan handschrift 20427 gekomen is. 

 

Hoofdstuk II. Beschrijving van “handschrift 20427” 

II.1. Bewaarplaats 

Het handschrift wordt bewaard bij de Koninklijke Bibliotheek van België onder signatuur nummer Hs 

20427. 

 

II.2. Titel 

Het handschrift heeft geen titel. Het eerste recept is op folio 1r: “Maniere diemen in Italien in 

Lombardien observeert omme saucissen te maecken, diemen hier heet saucisen de Bologne.” 

 

II.3. Inhoud van “handschrift 20427” 

Het handschrift bevat voornamelijk recepten met suiker, daarnaast ook enkele kookrecepten. Ook bevat 

het handschrift huishoudelijke recepten en twee medische recepten. Figuur 4 geeft een beknopt 

overzicht van de inhoud van handschrift 20427. 

 

 
Figuur 4 overzicht van de kookrecepten in handschrift 20427 

 

II.4. Samenstelling van “handschrift 20427” 

Het boek is opgebouwd uit vier katernen. De grootte van de katernen is door de stevige binding niet 

vast te stellen. Folio 1 tot en met 3 zijn apart ingevoegd en maken geen deel uit van het oorspronkelijke 

boekblok. Dit is ook het geval met folio 61 en 63. Deze folio’s hebben dan ook een afwijkend 

papierformaat.  

 

II.5. Watermerk 

Er zijn twee verschillende watermerken in dit boek te vinden. Het eerste watermerk bevindt zich in de 

folio’s 1r, 1v, 2r en 2v. Dit zijn bladen die een ander formaat papier hebben dan de rest van het 

handschrift. Deze bladen zijn kennelijk later aan het handschrift toegevoegd. 

                                                           
2 Dank aan Dr. Michel Verweij, KB Brussel 
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Het papier bevat een watermerk van een gekroond Lotharingskruis. (Zie Figuur 5) 

De tekening stelt voor een Lotharingskruis (Croix de Lorraine) dat is gekroond en 

erdoorheen staan twee spiegelbeeldige letters C geschreven. Dit watermerk stamt uit de 

periode 1615 – 16353 

 

Het tweede watermerk treffen we aan in de folio’s 4r tot en met 60r. Een afbeelding 

van dit watermerk treft u aan in Figuur 6 en 7. 

 

 
Figuur 5 watermerk  

gekroond Lotharingskruis 

 

 
Figuur 6 watermerk folio 4r e.v. 

 
Figuur 7 watermerk folio 4r e.v. 

Bij Figuur 6 en 7 watermerk zoals in folio 4r tot en met 60r van dit handschrift is te vinden. 

 

Dit watermerk, met posthoorn in het wapen, is te vinden in Watermarks 1650-17004 onder de nummers 

631 en 632. Het betreft papier van de maker Michel Cherou uit Breuty in de Angoumois, gedateerd in 

1652. Het is in de periode van rond 1652-53 in gebruik geweest.5 

Een sterk hierop gelijkend watermerk is te vinden in de “Watermark Database of the Dutch University 

Institute for Art History”. Dit heeft als datum 1632 tot 1635.6  

 

II.6. Signaturen en Custoden 

Signaturen en custoden ontbreken. 

 

 

                                                           
3 Dank aan de heer Laurentius van kunsthandel Laurentius in Middelburg. 
4 Watermarks 1650-1700 found in the Zeeland Archives door Th. Laurentius, F. Laurentius, Middelburg, 2008 
5 Dank aan de heer Laurentius van kunsthandel Laurentius in Middelburg. 
6 De sleutel van het record is IT-GNS-FC 40563; http://www.wm-portal.net/niki/index.php 
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II.7. Nummering van de folio’s 

De folio’s zijn genummerd folio 1 tot en met 65. Naar het handschrift te oordelen is deze foliëring van 

latere datum. Ik vermoed dat deze nummering uit negentiende eeuw dateert. 

II.8 Afmetingen van de folio’s  

De meeste folio’s hebben een afmeting van 185 bij 297 mm. De eerste twee folio’s zijn echter groter. 

Zij meten 201 bij 302 mm, folio 3, 61 en 63 zijn echter kleiner. De afmetingen zijn te vinden in 

onderstaande tabel (Figuur 8). 

 

 
Figuur 8 overzicht van de afmetingen van de folio’s 

 

II.8. Liniëring en afschrijving.  

Het papier is ongelinieerd. 

Er zijn mij geen afschriften van dit kookboek bekend met uitzondering van de regel “Want datmen 

van't vercken ende ossenbil vuijt snijdt dat sietmen voor de dienstboden inden ossen huspot”. Deze 

regel is ook te vinden in het kookboek in het archief van Harinxma Thoe Slooten7. Het verband tussen 

deze twee manuscripten is vooralsnog onduidelijk. 

 

II.9. Afkortingen 

Er komen in het boek de volgende afkortingen voor: 

Folio 1r afkorting opgelost “van” met boven streep = van den 

Folio 57r afkorting opgelost “hetw” = het welcke 

Folio 59r afkorting opgelost "w" = welck 

Folio 63r afkorting opgelost "dz" = dat 

 

De afkortingen zijn in de uitgetypte tekst opgelost. 

 

II.10. Getallen 

Er komen getallen voor in Arabische cijfers, in Romeinse cijfers en getallen die zijn uitgeschreven in 

letters. 

 

II.11. Versieringen 

Er komen in dit boek drie illustraties voor. Het betreft afbeeldingen van en behorend bij:  

Folio 33r recept 62 Om pastille de becke. Afbeelding van een pastille. 

Folio 37r recept 69 Om touron te maken. Afbeelding van een stuk noga. 

Folio 46r recept 102 Om een serviese te maken van suijker. Afbeelding van een tafel. 

 

II.12. Correcties in het kookboek 

De volgender correcties komen in het handschrift voor: 

 

Folio  5r  recept  7 doorgestreept “gieten” 

Folio  5r  recept  7 doorgestreept “soo” 

Folio  10r recept  14 doorgestreept "5½" 

Folio  11r  recept  16 doorgestreept “hert” 

                                                           
7 Rijksarchief Leeuwarden 
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Folio  13r  recept  18 doorgestreept “visses” 

Folio  16r recept  24  Om confituuren te candeliseren regel 12 en 13 doorgestreept 

Folio  28r  recept  45  doorgestreept "fer" 

Folio  31r  recept  54  doorgestreept “opt” 

Folio  33r recept  62  doorgestreept “bechou” 

Folio  36r  recept  67  doorgestreept “soo sij” 

Folio  39r recept  76  doorgestreept “onder” vervangen door “op” 

Folio   40r  recept  79  doorgestreept "Arabi" 

Folio  40r  recept  79  doorgestreept "h" 

Folio  40r  recept  83  doorgestreept "sap" 

Folio  52r  recept  116 doorgestreept “tot sij in det” 

Folio  52r  recept  116 doorgestreept “8“ 

Folio  53r recept  119 recept 119 is in zijn geheel doorgestreept 

Folio  55r  recept  123 doorgestreept “Neept” 

Folio  57r  recept  127 doorgestreept “eelen” 

Folio  58r  recept  129 doorgestreept “ge” 

Folio  59v  recept  133 doorgestreept "sijn" 

Folio  59r  recept  133 doorgestreept “op o” 

Folio  63r  recept  135 doorgestreept “mu” 

 

II.13. Vermiste bladen en lege folio’s 

De hieronder genoemde folio’s zijn leeg. 

2r 2v 3v 4v 5v 6v 7v 8v 9v 10v  

11v 12v 13v 14v 15v 16v 17v 18v 19v 20v  

21v 22v 23v 24v 25r 25v 26r 26v 27r 27v 28v 29v 30v  

31v 32v 33v 34v 35v 36v 37v 38v 39v 40v  

41v 42v 43v 44v 45v 46v 47v 48v 49r 49v 50r 50v  

51v 52v 53v 54v 55v 56v 57v 58v 59v 60r 60v  

61v 62r 62v 63v 64r 64v 65r 65v  

 

In het kort betekent dit dat alle versozijden van het papier zijn blanco zijn, behalve 1v en 59v. 

De hierna genoemde bladen zijn aan beide zijden onbeschreven 2 25 26 27 49 50 60 62 64 en 65  

Er worden geen folio’s vermist. 

 

II.14. Staat 

Het boek is in een goede en leesbare staat. 

 

II.15. Leestekens 

In de tekst komen de volgende leestekens voor punt, komma, puntkomma en dubbelepunt. 

 

II.16. Inhoud van het kookboek 

II.16.a. Overzicht van de konfijt en jam recepten 

In onderstaande tabel treft u een overzicht aan van de recepten die worden gemaakt met honing of 

suiker. Het gaat om zoetigheid dus. Opvallend is dat niet uitsluitend fruit wordt gekookt met suiker 

maar ook bloemen, ei, groente en kruiden. 

Kijken we in de lijst met fruit dan vinden we sinaasappelschil, citroen, amandel, pistache en 

pijnboompit als niet in België inheemse fruitsoorten. Deze vruchten of de schil zijn echter zonder te 

bederven redelijk goed te bewaren en te transporteren. 
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Figuur 9 overzicht van de recepten met suiker, duidelijk is dat niet alleen fruit met suiker werd behandeld. 

 

II.16.b. Overzicht van de kookrecepten naar ingrediënten en bereidingswijzen 

Van de culinaire recepten zijn konfijten en conserveren veruit de belangrijkste bereidingswijzen. 

Terwijl fruit veruit het belangrijkste ingrediënt is. De huishoudelijke en medische recepten zijn 

omschreven met het woord “maken”. Daar ik een precieze omschrijving niet van belang acht. 
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Figuur 10 totaal overzicht van de recepten en bereidingswijze NB suikerw = suikerwerk 
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II.16.c. Overzicht van de ingrediënten. 

In onderstaande tabellen treft u het aantal keren aan dat een ingrediënt in het boek wordt genoemd. Wel 

is hierbij alleen gekeken naar de culinaire recepten. 

Daar het boek over jams en konfijten gaat, treft u fruit het meest aan. Neemt niet weg dat er ook enkele 

groentes, bloemen en kruiden gekonfijt worden. Alantswortel en schorseneer en maar ook roos en 

goudsbloem werden gekonfijt.  

 

 
Figuur 11 groente aantal keren genoemd 

 

 
Figuur 12 fruit aantal keren genoemd 
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Figuur 13 kruiden aantal keren genoemd 

 

 
Figuur 14 hulpstoffen aantal keren genoemd 

 

 

 

 
Figuur 15 vlees aantal keren genoemd 

 

 
Figuur 16 drank aantal keren genoemd 

 

 

 

 

 

 

 

II.17. Maten en gewichten  

Er komen 106 recepten in voor die maten of gewichten bevatten van de 135 recepten die in dit boek 

staan. Dit is in circa 80% van de recepten. Dit is voor de zeventiende eeuw een hoog percentage.  

De konfijtrecepten hebben vaak een medische oorsprong. Deze medische boeken vermelden reeds veel 

eerder de maten en gewichten dan de culinaire boeken. Waarschijnlijk liggen medische recepten, 

althans voor een deel, ten grondslag aan de oorsprong van dit boek. Dit is af te leiden uit het feit dat er 

soms ook medische gewichten worden gebruikt. (b.v. grijn recept 62) 
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Figuur 17 gewichten aantal keren genoemd 

 
Figuur 18 maten aantal keren genoemd 

 

 

Ervan uitgaande dat dit de maten en gewichten van Brussel betreft dan gelden de volgende verbanden 

tussen de eenheden.  

 

 
Figuur 19 maten van Brussel 

 
Figuur 20 gewichten van Brussel 

 

 
Figuur 21 medicinale gewichten 

 

II.18. Band 

Het boek is ingebonden in een negentiende-eeuwse kartonnen band. De afmetingen van de band zijn 

hoog 30,5 cm en breed 20 cm. Het is de band waarin, bij de verwerving van het handschrift door de 

bibliotheek, het boek gebonden was. Daar het handschrift circa 1850 door de bibliotheek is verkregen, 

dateert de band is uit de eerste helft van de negentiende-eeuw. 

 

II.19. Bezitters 

De enige bekende bezitter van dit handschrift is de Koninklijke Bibliotheek van België. De schrijvers 

en bezitters uit de zeventiende eeuw zijn onbekend. 

 

II. 20. Namen  

In het boek komen twee namen voor, te weten: 

Folio 16r recept 24 “Jan Waters die gietet altos hiet op de confietueren.” 

Folio 61r recept 134 “es mij geleert va[n] jouffrou van Mierbeeck den 17 november 1622” 

 

In het manuscript komen twee namen voor te weten de naam van Mierbeeck en de naam Jan Waters. 

Zoeken we in de namen die te vinden zijn op de website van het Rijksarchief in Brussel en in de namen 

die te vinden zijn op de website van Geneanet vinden we de naam Waters zeven keer in West-

Vlaanderen en drie keer in Vlaams-Brabant (inclusief Brussel) Ook vinden we de naam twee keer in 
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Antwerpen en ook twee keer in Luik. We beperken ons hierbij tot de periode van het jaar 1600 tot 

1700. De naam van Mierbeeck vinden we drie keer in Brussel en vier keer in Vlaams-Brabant. 

 
Figuur 22 voorkomen van de naam Waters  

tussen 1600 en 1700 

 
Figuur 23 voorkomen van de naam van Mierbeeck 

tussen 1600 en 1700 

 

Overzicht van het voorkomen van de namen van Mierbeeck en Waters in de database van Geneanet en 

de database van het Rijksarchief in België tussen 1600 en 1700. 

 

 
Figuur 24 voorkomen van de namen Waters én van Mierbeeck  

tussen 1600 en 1700 

 

Uit bovenstaande zouden we kunnen afleiden dat Vlaams-Brabant inclusief Brussel en West-

Vlaanderen mogelijke herkomstplekken zouden kunnen zijn voor dit manuscript. Bekijken we de kans 

op beide namen dan scoort Brussel het hoogst maar hoort Vlaams-Brabant ook tot de mogelijkheden. 

De naam van Mierbeeck brengt ons in Vlaams-Brabant of Brussel 

 

II.21. Datering 

II.21.a. Datering van het papier op grond van het watermerk 

Deze tekening stelt voor een Lotharingskruis (Croix de Lorraine) dat is gekroond en erdoorheen staan 

twee spiegelbeeldige letters C geschreven. Dit watermerk stamt uit de periode 1615 – 16358 

Het watermerk, met posthoorn in het wapen, is te vinden in Watermarks 1650-1700 onder de nummers 

631 en 632. Het betreft papier van de maker Michel Cherou uit Breuty in de Angoumois, gedateerd in 

16529. Het is in de periode van rond 1652-53 in gebruik geweest. 

Samenvattend zijn de eerste drie bladzijden uit de eerste helft van de zeventiende eeuw en de volgende 

bladzijden uit de tweede helft van de zeventiende eeuw. Aan het eind volgen dan nog twee bladzijden 

uit de eerste helft van de zeventiende eeuw. 

II.21.b. Datering van de kookrecepten op grond van de inhoud 

Konfijtrecepten komen vanaf circa 1500 in de kookboeken voor, aanvankelijk in geringe aantallen en 

met honing als zoetstof. Later neemt het aantal recepten toe en het gebruik van suiker in plaats van 

                                                           
8  Dank aan de heer Laurentius, Middelburg 
9  Dank aan de heer Laurentius, Middelburg 
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honing neemt ook toe. Boeken en handschriften met grote aantallen konfijtrecepten vinden we vanaf 

circa 1650. Reden waarom ik aanneem dat dit boek van na 1650 is. 

II.21.c Datering op grond van het woordgebruik 

In dit handschrift komen onderstaande woorden voor. Achter het woord de datum waarop ze voor het 

eerst in de Nederlandse taal zijn aangetroffen. Ik heb gebruik gemaakt van “van der Sijs, Chronologisch 

woordenboek”. Het woordgebruik wijst erop dat deze recepten dateren van na 1625, vanwege de 

abrikozen. Het voorkomen van schorseneren wijst er zelfs op dat dit deel van deze tekst van na 1663 is.  

 
Figuur 25 meest recente woorden voor groente 

 

 
Figuur 26 meest recente woorden voor fruit 

Het lijkt erop dat er een verband bestaat tussen het aantal keren dat een ingrediënt in de tekst voorkomt en de 
ouderdom van het ingrediënt in de Nederlandse taal. Dit gegeven is uitgewerkt in onderstaande grafiek waar 
het “percentage genoemd (%)” is uitgezet tegen “jaar” Er lijkt een verband tussen beide gegevens te bestaan. 
Nader onderzoek is gewenst. 

 
Figuur 27 overzicht van “%”tegen jaar 

 
Figuur 28 overzicht van “%” tegen jaar 
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II.21.d. Datering van de kookrecepten op grond van het handschrift. 

Hieronder een overzicht van de dateringen van de handschriften, die in het kookboek voorkomen. De 

datum is op grond van het handschrift bepaald. Als een datum in de tekst voorkomt, dan is dat uiteraard 

vermeld. 

 

H1) Eerste hand tussen eerste helft zeventiende eeuw (fo 1r, 1v) 

 
Figuur 29 recept 1 Maniere diemen in Italien, in Lombardien… 

 

H2) Tweede hand eerste helft zeventiende eeuw (fo 3r) 

 
Figuur 30 recept 2 Om een toerte van oorbaer 

 

H3) Derde hand tweede helft zeventiende eeuw. (fo 4r t/m fo 30r, fo 32r t/m fo 48r, fo 51r t/m fo 53r) 

 
Figuur 31 recept 6 Om gruen amandelen te Confijten 

 

H4) Vierde hand tweede helft zeventiende eeuw doch later dan de derde hand (fo 31r) 

 
Figuur 32 recept 55 Om persene te sieden 

 

H5) Vijfde hand bevat de datum 1679 (fo 55r t/m fo 59r) 

 
Figuur 33 recept 121 Om brootsuijcker te rafeneren  

 

H6) Zesde hand bevat de datum 1622 (fo 61r) 

 
Figuur 34 recept 134 1622 Om een halfve Ame asijn te maecken 
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H7) Zevende hand eerste helft zeventiende eeuw (fo 63r) 

 
Figuur 35 recept 135 (Om seer goeden eek te maken.) Men sal nemen bier al soet gebrouwen… 

 

II.22. Herkomst 

II.22.a. Herkomst van het papier op grond van het watermerk 

Het papier is afkomstig uit de Angoumois, in Frankrijk. Dit ligt circa 100 kilometer ten noordoosten 

van Bordeaux. Het papier is gemaakt voor de Nederlandse markt.10  

De herkomst van het manuscript op grond van het watermerk is niet vast te stellen 

 

II.22.b. Herkomst van de kookrecepten op grond van de inhoud 

Hieronder een opsomming van de recepten die een geografische verwijzing bevatten. Duidelijk is dat er 

uit Franse en Italiaanse bronnen geput is. Het is waarschijnlijk dat dit indirect gebeurd is. Dat wil 

zeggen dat de schrijver(s) de recepten uit een ander Nederlands handschrift hebben overgenomen die 

het op hun beurt weer uit een Franse of Italiaanse bron hebben overgenomen. 

Folio r1 recept 1 Maniere diemen in Italien in Lombardien obstrueert omme saucissen te maecken 

Folio 9r recept 12 Om appelen te confijten ende pruijmkens de parie 

Folio 10r recept 14 Om paste de Genua te maken ende bockaden en mermeladen 

Folio 30r recept 52 Om conserf van prouvensche rosen te maken 

Folio 30r recept 53 Om conserf van prouvensche rosen te maken 

Folio 48r recept 100 Om een eijken lombaet te maken 

Folio 56r recept 116 Om alle confituren drorgh te confijten // op de maniere van Parijs 

 

NB parie = Paris = Parijs; Lombaet = Lombart = Lombardije 

Samenvattend in komen er tweemaal recepten uit Italië te weten Lombardije en Genua. Uit Frankrijk 

wordt tweemaal Parijs genoemd en tweemaal de Provence. 

 

  

                                                           
10 Dank aan de heren Laurentius, Middelburg 
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II.22.c. Herkomst van de kookrecepten op grond van het taalgebruik.  

De volgende vier woorden te weten stekelbesie, pers, save en wijnbes leveren aanvullende informatie 

op aangaande de herkomst van het manuscript. Onderstaande kaarten zijn overgenomen uit het archief 

van het Meertensinstituut11.  

 

 
Figuur 36 dialectwoorden voor stekelbes; kruisbes 

 

 
Figuur 37 dialectwoorden voor pers; perzik 

                                                           
11 http://www.meertens.knaw.nl/kaartenbank/ 
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Figuur 38 dialectwoorden voor save; salie 

 

 
Figuur 39 dialectwoorden voor wijnbes; druif 

 

De resultaten laten zich samenvatten in onderstaande tabel. 

 
Figuur 40 resultaten tabel van de dialecten 
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Een bevestiging van de herkomst vinden we bij het taalgebruik, dit is echter niet ondubbelzinnig. Van 

niet alle woorden bestaat een dialectkaart. Niet alle dialectkaarten zijn zodanig dat je kunt vaststellen 

waar woorden precies gebruikt zijn. Ook de recepten zijn meestal niet uit één taalkundig omgeving 

afkomstig. Vaak, ook hier, zijn de recepten uit diverse bronnen bij elkaar gebracht. 

 

Ook binnen een recept treffen we soms verschillende dialecten aan. Dit is bijvoorbeeld het geval op 

folio 29r recept 50 Om framboose te confijten► Ghenomen de hinnebesen.  

 
Figuur 41 Op bovenstaande kaart is, met moeite, te vinden, dat het woord hennebesen (hinnebesen komt niet 

voor) in het noordelijk gedeelte van de provincie Vlaams-Brabant wordt gebruikt 

 

Ook twee namen voor zuurbes vinden we op folio 28r r47 “Om berberisse te confijten► Ghenomen 

de berberinne” Deze namen zijn te vinden op de dialectkaart van de database Pland. Hier zijn echter 

twee waarnemingen vermeld. Het gaat maar om één waarneming berberinnetje/ke uit Veltem-Beisem. 

 
Figuur 42 Uit de begeleidende de tekst blijkt dat berberine in Vlaams-Brabant gezocht moet worden  
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II.22.d. Gebruik van de recepten 

Hieronder treft u een overzicht aan van de recepten ingedeeld naar categorie. Het betreft de 

handschriften 20427 van de Koninklijke Bibliotheek in Brussel en GJ 102 van de 

Universiteitsbibliotheek van de Universiteit van Amsterdam. De recepten van handschrift 20427 zijn 

zodanig gefilterd dat er alleen culinaire recepten overbleven. Van de 134 recepten blijven er dan na 

filtering nog 101 recepten over.  

Daar handschrift GJ 102 uitsluitend culinaire recepten bevat, is een dergelijke filtering bij dit 

handschrift niet nodig.  

Handschrift GJ 102 is het enige, mij bekende handschrift, wat zeker afkomstig is van een zeventiende-

eeuwse suikerbakker. Het Amsterdamse manuscript is afkomstig van Johannes van den Barghe (Hans 

van den Berg)  

Hans van den Berg was suikerbakker in de Amsterdamse Warmoesstraat. Hij was echter geboren in 

Diest en later ook actief in Antwerpen. Dus lijkt het voor de hand liggend dat het hier behalve 

Amsterdamse recepten, het ook recepten uit Vlaams-Brabant betreft. Hoewel het Confeteur Boexcken 

gedateerd is 1663, is de receptuur waarschijnlijk ouder daar Johannes van de Barghe actief was aan het 

begin van de zeventiende eeuw in Amsterdam. (Zie bijlage I) 

Hieronder tref je een overzicht van de recepten ingedeeld in categorieën. Bij iedere categorie is het 

aantal recepten opgegeven en het percentage van het totale aantal.  

 

 
Figuur 43 Hs 20427 aantallen per categorie 

 
Figuur 44 Hs GJ 102 aantallen per categorie 

 

De percentages van deze recepten zijn in Figuur 45 bij elkaar geplaatst. Hoewel het verschil tussen de 

percentages bij “gebak taart beschuit” betrekkelijk groot is, lijken deze grafieken toch sterk op elkaar.  

Vanwege de gelijkenis van het aantal recepten per categorie is mijn conclusie dat het hier het 

receptenboek van een suikerbakker betreft. 

 
Figuur 45 de verhouding van de culinaire recepten naar type is ongeveer gelijk 

 

Samenvatting. Het boek is geschreven in de zeventiende eeuw. De belangrijkste hand dateert uit de 

tweede helft van de zeventiende eeuw. Het boek is gebruikt in een suikerbakkerij. Deze suikerbakker is 

mogelijk afkomstig uit Brussel of uit Vlaams-Brabant. 
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II.23. Over het gebruik van de recepten 

Het zijn onmiskenbaar recepten die in gebruik geweest zijn bij een suikerbakkerij. Daarop wijzen ook 

de niet culinaire recepten, er staan bijvoorbeeld de recepten in om potten te repareren. Dat was 

ongetwijfeld een probleem. De potten waarin 

de gekonfijte vruchten gedaan werden, gingen 

stuk of werden lek.  

Er werden natuurlijk potten en pannen 

gebruikt om te koken. In Nederland en België 

zijn mij geen bedrijfsafbeeldingen bekend van 

een suikerbakkerij uit de zeventiende eeuw. 

Ook het archief brengt weinig soelaas in deze.  

Ook buitenlandse afbeeldingen zijn schaars. 

De enig mij bekende afbeelding is de gravure 

van Abraham Bosse maar die laat 

voornamelijk taarten zien en de daarbij 

horende oven. Er is geen jam en gekonfijt 

fruit op te vinden. 

Gekookt werd er in de zeventiende eeuw 

boven een haardvuur of als men buiten was boven een open vuur. Als brandstof diende hout of turf.  

De pan of kookpot met de benodigde ingrediënten werd opgehangen aan een hangijzer boven het vuur. 

Sommige pannen of kookpotten hadden drie 

pootjes waarmee ze boven het vuur gezet 

konden worden. 

Een uitvinding van de zeventiende eeuw is 

het fornuis. Het fornuis wordt als nieuwtje 

vermeld in de “Verstandighe Kock” dit 

boekje is voor de eerste keer in 1667 gedrukt. 

De titelplaat van dit kookboekje maakt 

duidelijk over welke 

verwarmingsmogelijkheden men in die tijd 

beschikte. We zien links het fornuis met een 

pan erop. Rechts een oven die op dit moment 

warm gestookt wordt. In het midden zien we 

een open haard die zo te zien fiks brandt. 

Boven de open haard hangt een pan met het 

hengsel aan een ketting. Voor de haard liggen 

twee braadspitten. Onder de braadspitten ligt een vetvanger. 

Het kan ook het geval zijn dat er in onze suikerbakkerij gebruikt werd gemaakt van een taartpan. Deze 

wordt echter in deze tekst niet genoemd. In de zeventiende eeuw verscheen een Engelse versie van de 

Cuisinier François onder de titel “The French Cook”. Het boek verscheen in Londen in 1653.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figuur 46 Abraham Bosse, Le Pâtissier,1635, 26x34 cm 

Figuur 47 titelpagina van “De Verstandighe Kock, ca. 1670 

Figuur 49 titelgravure “the French Cook” 
 

Figuur 48 taartpan 
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Op deze titelplaat van dit boekje staat taartpan afgebeeld. Links op de plaat in het midden van schouw 

staat een taartpan. Hij pan heeft driepootjes. Er kan een vuurtje onder branden onder de pan om de taart 

te kunnen bakken. Hier is alleen het vuur er boven afgebeeld. 

Een ander aspect geeft de Encyclopedie van Diderot. Deze maakt duidelijk dat er boven een fornuis 

gekookt werd, maar dat is in de achttiende eeuw én in Frankrijk. Ik neem 

aan dat men in België later aan het fornuis begonnen is dan in Frankrijk. 

Ook laat de encyclopedie zien dat op het fornuis metalen pannen stonden. 

Het lijkt mij het aannemelijkst dat er in de zeventiende eeuw in Nederland 

en België met metalen, koperen, pannen gekookt werd die aan een 

hangijzer boven de openhaard hingen.12 

De uitdrukkingen “dan overghehanghen” en “bij de vier stelle in den 

hoeck van den eert” doen vermoeden dat er met een open haard gekookt 

werd. “Dan overghehangen” wijst erop dat de potten aan het hangijzer 

opgehangen werden (zie Figuur 50)  

De uitdrukkingen “op vier ghesedt soo gheruet”, “op het vier” en “den ras 

op vier gheset” laten echter wel degelijk mogelijk het ook anders te 

interpreteren. Ik denk hierbij aan een fornuis of aan een driepoot die over 

het vuur gezet werd. De driepoot lijkt het aannemelijkst. 

Dus blijkt dat net als de afbeelding van de “Verstandighe Kock” onze 

suikerbakker over meer mogelijkheden beschikte. Kennelijk beschikte de suikerbakker over een 

openhaard en een oven. Mogelijk ook over een fornuis maar dat is niet zeker. 

De oven komt om de hoek kijken als er gedroogd moet worden. Dit betreft recept 22 “den laten 

drooghen in den houven” en recept 25 ”op een wijm ghedrocht in den hooven”. In het eerste recept “24 

onsen saudt heel hert inde fruijt panne gedroocht” wordt in een “panne” gedroogd. Er wordt ook 

gedroogd op een stuk vlechtwerk (wijm).  

Een stoof werd ook gebruikt om te drogen. In recept 14 “Om paste de genua” treffen we aan “soo op't 

stoof laten drooghen”. In recept 11 “Om peren te confijten” vinden we “op vleckens gheledt soo laten 

drooghen”. Het werd dus op een ijzeren plaat gelegd om te drogen. 

 

 
Figuur 51 kookketel 18e eeuw HxD 22x35 

inv.nr. 2886 Museum Rotterdam 
Figuur 52 kookketel 1575-1675 HxBxD 19x40x39 

inv.nr. F 4948 Museum Boijmans Rotterdam 

Bij Figuur 51 en 52 Twee ketels zoals die gebruikt zouden kunnen zijn bij het konfijten en jam koken. 

                                                           
12 https://nl.wikipedia.org/wiki/Haardhaal 

Figuur 50 hangijzer (NOM) 
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Hieronder treft u het atelier van een confiseur zoals dat getekend is in de achttiende-eeuwse 

encyclopedie van Diderot. Het Franse woord confiseur heeft in het Nederlands een aantal betekenissen 

te weten banketbakker, suikerbakker, koekbakker en, of taartenbakker. Waarschijnlijk zelfs alle 

betekenissen tegelijkertijd. Dit omdat deze bakker zowel suikerbakker als banketbakker was. 

 

Figuur 53 afbeelding uit de encyclopedie van Diderot. Voorstellende de werkplaats van een Confiseur, dit is een 

suikerbakker, koekbakker, banketbakker en taartenbakker, in Frankrijk circa 1760  

 

 
Figuur 54 Quiringh Gerritsz van Brekelenkam       

Een keuken interieur met een meid die rapen schild, 

z.j. Christie’s sale 3040, 20-11-2013, 47,7 x 64,7 cm 

 
Figuur 55 Quiringh Gerritsz van Brekelenkam 

Interieur met schouw en bedstede, 1648,  

Collectie Lakenhal, Leiden  

Bij Figuur 54 en 55 Twee afbeeldingen van haarden met een hangijzer waaraan een ketel hangt. 
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II.24. Opmerkingen over bijzondere recepten  

Bij onderstaande recepten vindt u wat extra informatie. 

 

fo 7r r.10 Om crachons te maken 

Het maken van “crachons” heeft me beziggehouden. Zonder twijfel is het woord “Crachons” uit het 

Frans afkomstig. Ik denk dat het hier om de verwerking van afval stukjes gaat. Stukjes fruit die 

kennelijk door een ander zijn “uitgespuugd”. Ik vermoed dat het met het Frans “cracher” spugen 

samenhangt. Dit om aan te geven dat het om afval stukjes fruit gaat. 

 

fo 22r r.39  Om fuegueren te gieten 

Wat hier figuren genoemd wordt, zou ik suikergoed willen noemen. Sinterklaas wordt er hier echter 

nergens bijgehaald. Dit geeft aan dat ons suikergoed zeker al zo oud is als de zeventiende eeuw. 

 

fo 28r r.46  Om besekens oversie te confijten 

De lampionplant komt volgens verschillende bronnen uit verschillende delen van de wereld. China en 

Japan worden genoemd. In midden Europa komt de plant verwilderd voor. De bekende lampionnen 

worden vaak als herfst boeket gebruikt. In deze lampion zit een eetbare bes. De naam: ”jodenkers” 

heeft er mee te maken dat de lampion lijkt op een hoofddeksel zoals dat door Joden werd gedragen in 

de late middeleeuwen. Maar de naam “besjes van over zee” wijzen op China of Japan als herkomst 

gebied. 

 

fo p37r r.69  Om touron te maken  

Touron is het Spaanse woord voor noga. Dit recept is kennelijk uit Spanje afkomstig. Turon is al sinds 

de vijftiende eeuw daar bekend. Er wordt herkomst uit de Arabische wereld verondersteld. Hetzelfde 

product heeft in andere mediterrane landen heeft een soortgelijke naam in Catalonië torró en in Italië 

torrone.  

In Catalonië komt in de vijftiende eeuw een dergelijk touron recept voor maar dan met pijnboompitten 

in plaats van amandelen.13 Dit recept heet pinyonat. Ik denk dat recept 32 “Om pinghelade te maken” 

daarmee zou kunnen samenhangen. 

 

fo 39r r.74  Om pekel te maken van critroonen 

Ingezouten citroenen horen tot de specialiteit van de Arabische keuken. Nog heden ten dage vinden we 

ze in Marokko.14  

 

fo 39r r.75  Om pekel van olijven te maken 

De olijven komen niet, ook maar dan ook niet bij benadering in België voor.15 De dichtstbijzijnde plek 

is te vinden aan de Franse zuid kust. (Zie Figuur 56) Dit recept is kennelijk afkomstig uit Zuid-Europa. 

Dat doet vermoeden dat ook andere recepten uit die regio afkomstig zijn. Om pekel te maken van 

citroenen lijkt me ook niet een recept dat uit onze noordelijke streken afkomstig is. 

 

fo 39r r.76  Om pekel te maken van ansioven 

Dit recept gaat over ansjovis in rode wijn. Er wordt in dit recept nergens over zout gerept. Ik vermoed 

dat de ansjovissen al gezouten waren voor ze in de wijn gelegd werden. 

 

fo 39r r.77  Om ghekerende olie te maken 

Het woord “ghekerende” betekent hier gekarnde. Het gaat hier dus om olie, die verkregen is door te 

karnen. Boter verschijnt in België en Nederland als brokjes in de botermelk. Dit recept is afkomstig uit 

een warm land. In warme landen zal het botervet vloeibaar zijn en zich als gele olie manifesteren. 

                                                           
13 https://fr.wikipedia.org/wiki/Nougat 

14 https://de.wikipedia.org/wiki/Salzzitronen 

15 https://en.wikipedia.org/wiki/Olive 



28 
 

 

 
Figuur 56 Verspreiding van de olijfbomen in het middellandse zeegebied.16 

fo 44r r.95  Om paste te maken om de hande te wassen 

Dit recept om de handen te wassen is een vreemd recept. Het lijkt meer op amandelspijs dan op zeep. 

 

fo 45r r.98  Om noten te confijten mischaten 

Dit recept om noten te konfijten gaat over muskaatnoten. Nootmuskaat is nogal pittig. Een oneetbaar 

recept lijkt mij. In die tijd werd nootmuskaat ruimschoots aan de kookrecepten toegevoegd. Dat werd 

blijkbaar gewaardeerd. Muskaatnoten waren duur, het gaf het recept status. 

 

fo 45r r.99  Om suijkerpinnen te maken  

Vreemd in dit verband is het woord pinnen wat stokjes betekent. Het zou dan om een soort zuurstok 

gaan. Het resultaat is een soort rondjes die het meest weg hebben van ons hedendaagse pepermuntje. Ik 

neem aan dat er eerst stokjes gemaakt worden waar vervolgens schijfjes afgesneden worden. Die 

stokjes hebben kennelijk het recept zijn naam gegeven. 

 

fo 45r r.100  Om versuis te maken 

 
Om versuijs te maken► Ghenomen de 

besen17 bekans18 rijp den ghestooten tot de besen 

al om stucken sijn dan in een kuijp lijten19 

staen ontren20 24 uren o21 de krach uuijt de 

steelen te hewen22 den ghepert23 ende in 

een tonne ghedaen het vadt open ghelaten 

tot seij niet mier24 en gaet25 dan het vadt 

vool ghegooten met een lusken26 olen27 op/ H3 

 

Ik neem aan dat met versuijs, “verjus” bedoeld wordt. In oude recepten vind je soms het woord 

“verjus” vermeld. Verjus wordt dan uitgelegd als het sap van de onrijpe druif. De toepassingen bij het 

                                                           
16  https://en.wikipedia.org/wiki/Olive 

17  besen = bessen 

18  bekans = bijna, nagenoeg 

19  lijten = laten 

20  ontre = omtrent 

21  o = om 

22  hewen = in stukjes hakken 

23  ghepert = lees: geperst 

24  mier = meer  

25  gaet = gaat, werkt  

26  lusken = lutsken = beetje 

27  olen = olie 
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koken zijn als die van azijn of citroensap. Naspeuring in etymologische woordenboeken28 levert op dat 

het woord in 128529 al in Frankrijk bestond.  

 

Als je verjus opzoekt op de website van CNRTL30 , dan vind je drie verklaringen.  

1. Sap van druiven die niet rijp zijn.  

2. Grote druiven die nooit helemaal rijp worden en waarvan verjus gemaakt wordt. 

3. Saus gemaakt van het sap van zure planten. 
 

In 1718 vinden we in hetzelfde woordenboek voor verjus, zure druivensoort met lange vruchten en een 

harde schil.31 Zeker is dat deze duivensoort bestaat die verjus genoemd wordt.32 Mogelijk ligt deze 

druivensoort aan de grondslag van veel verjus recepten zoals we die in de kookboeken tegenkomen.  

 

Dit receptenboek maakt in totaal drie keer gebruik van deze druiven. Daar verjus een lange 

geschiedenis heeft van tenminste zes eeuwen, heeft dit tot gevolg dat er in de loop der tijd verschillende 

recepten gegroeid zijn. Een dergelijk effect zien we ook bij andere oude recepten zoals bijvoorbeeld 

recepten voor een gerecht als pannenkoeken. 

De twee onderstaande verjus recepten heb ik overgenomen van Christianne Muusers33.  

 
Om groen verjuys te maken tsomers. 

Neemt de tweedeel sulckerbladeren ende het derdedeel petercelie ende stoot dese tsamen ende dan doet dat met 

wat wijns ende azijns door eenen stromijn. Ende oft ghi geenen sulcker gecrigen en cont, neemt daer voor 

wijngaertcrammen. 

 

Om winterverjuys te maken. 

Neemt verschen most van onrijpe druyven, ende doet daer in geroost sout, so matelic dat daer na niet en smake, 

ende dan doeter in een deel onrijpe mispelen. 

 

Het eerste recept is ontleend aan een Nyeuwen Coock Boeck (1560). Het tweede recept is te vinden in 

het Medecynboec uit 1593 van Carolus Battus. 

Duidelijke is dat ons recept anders is, en vermoedelijke van een nog oudere oorsprong. Daar wijst het 

gebruik van honing als zoetstof op. 

Voor het geval je het druivensap wilt drinken staat pal achter het verjus-recept, een recept dat getiteld is 

“Om te maeken om te drincken”. Om het gebrek aan zoetigheid te compenseren wordt er dan honing 

bij gedaan. Waarschijnlijk ook om de geringe hoeveelheid alcohol te vergroten. Vervolgens laat men het 

vergisten.  

Duidelijk is dat het eerste recept een wijn recept is maar niet om te drinken, want dan was het tweede 

recept niet nodig geweest. Het eerste recept gaat over een zure vloeistof die als azijn gebruikt werd, die 

bekend staat onder de naam verjus. 

 
fo 45r r.101  Om te maeken om te drincken► Ghenomen 

de besen rijp de gheperst ende in’t 

vaet (vat) ghedaen daer den heuninck in ghedaen 

naer u goetduncken dan samen soo laten 

wercken (gisten) / H3   

 

                                                           
28  Französisches etymologisches Wörterbuch, dictionnaire étymologique Français, Walther von Wartburg (1922-2002) 

29  Waarschijnlijk al bekend in 1058 

30  https://www.cnrtl.fr/etymologie/verjus 

31  https://www.cnrtl.fr/etymologie/verjus 

32  http://lescepages.free.fr/verjus.html 

33  https://coquinaria.nl/verjus/ 
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Wie verjus nu wil bestellen kan dat op diverse plaatsen in Nederland doen.34 35 36  
De officiële naam voor de verjus druif is “Vitis acino majore, ovato è viridi flavescente, Burdigalensis dicta”. 

Deze druiven soort heet ook wel verjus, grey of grégeoir in het noorden van Frankrijk. Hij wordt ook wel 

bordelais et bourderas genoemd.37. 

 
Figuur 57 Moderne afbeelding van de Verjus druif.38 39 

 

 
Figuur 58 boksdoorn; Lycium barbarum, L. Kops  

Flora Batava XI. 1853 

 

 
Figuur 59 baentoet = hipocras-zak = puntige zak  

voor het zeven van troebele vloeistoffen40 

 
Figuur 60 Suikerbakkerswinkel, Zuckerbäckerladen. 

Kopergravure van Joh. Chr. Weigel, 1709 

                                                           
34  o.a. http://www.amstelveenweb.com/nieuws-Verjus-is-te-koop-in-wijngaard-De-Amsteltuin&newsid=214007778 

35  o.a. wijngaard "de Varsenerhof" familie Grootens Emslandweg 6 7731 RP Ommen 

36  o.a. https://eetverleden.nl/winkel/product/prepluk-verjus-rose/ 

37  https://fr.wikisource.org/wiki/Cours_d%E2%80%99agriculture_(Rozier)/VIGNE 

38  http://lescepages.free.fr/verjus.html 

39  https://www.lachampagneviticole.fr/blog/2019/03/11/lincroyable-resurrection-de-la-vigne-des-jesuites/ 

40  https://coquinaria.nl/verjus/ 

http://www.amstelveenweb.com/nieuws-Verjus-is-te-koop-in-wijngaard-De-
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Hoofdstuk III. Overzicht van de recepten 

III.1. Inhoud Handschrift 20427 van de Koninklijke Bibliotheek in Brussel 

NB De dubbele streep “//” geeft een regelovergang aan. 

fo 1r r.1  Maniere diemen in Italien in Lombardien observeert omme // saucissen te  

maecken, diemen hier heet saucisen de Bologne 

fo 3r r.2  Om een toerte van oorbaer 

fo 3r r.3  Om toerten van rijs te maeken 

fo 3r r.4  Om ander toerten 

fo 3r r.5  Om wafelkens te backe[n] 

fo 4r r.6  Om gruen amandelen te confijten 

fo 5r r.7  Om lautau te confijtten 

fo 6r r.8  Om lautau op te legghen in serrop 

fo 7r r.9  Om persen te confijten 

fo 7r r.10 Om crachons te maken 

fo 8r r.11 Om peren te confijten  

fo 9 r.12  Om appelen te confijten ende pruijmkens // de parie 

fo 9 r.13  Om gheconterfijtte kricken te maken 

fo 10 r.14  Om paste de genua te maken ende // bockaden en mermeladen 

fo 11r r.15  Om bockaden en mermeladen te maken 

fo 11r r.16  Om rouw bockaden te maken 

fo 12r r.17  Om ghelije te maken 

fo 13r r.18  Om roodt quekruijdt te maken 

fo 13r r.19  Om parade te maken 

fo14r r.20  Om aronschellen ende critronen te confijten 

fo 14r r.21  Om critroonnade te maken 

fo 15r r.22  Om ciekaden aronschellen critroonen // ende tripet op te drooghen 

fo 15r r.23  Om quartes membrilles te maken 

fo 16r r.24  Om confituuren te candeliseren 

fo 17r r.25  Om noten te candeliseren 

fo 17r r.26  Om blommen op te legghen 

fo 18r r.27  Om suijkerwerck te maken 

fo 18r r.28 Om roodt te maken 

fo 18r r.29  Om het binneste van de roskillen // ende mostasoolen 

fo 19r r.30  Om wut critroonbusquiet te maken 

fo 20r r.31 Om duijeren van eijeren te confijten 

fo 20r r.32  Om pinghelade te maken 

fo 20r r.33 Om pistassade te maken 

fo 20r r.34  Om paste reael te maken 

fo 21r r.35  Om paste van versuijs te maken 

fo 21r r.36  Om mieloonen te confijten 

fo 21r r.37  Om rouw bockaden te maeken van kaker~ // nelle 

fo 21r r.38  Om rodt rosen busquiet te maken 

fo 22r r.39  Om fuegueren te gieten 

fo 23r r.40 Om pistasade te maken 

fo 23r r.41  Om ghelij van berberine 

fo 23r r.42  Om ipokras te maken 

fo 23r r.43  Om schoorsonera te confijten 

fo 24r r.44  Om ghekonterfijtte abe[r]kosen te maken te // maken 

fo 28r r.45  Om patten kricken te confijten 

fo 28r r.46  Om besekens oversie te confijten  

fo 29r r.48  Om wijnbesen te confijten 

fo 29r r.49  Om moorbesen te confijten 



32 
 

 

fo 29r r.50  Om framboose te confijten 

fo 30r r.51  Om conserf van rosen te maken 

fo 30r r.52  Om conserf van rosen te maken 

fo 30r r.53  Om conserf van provensche rosen te maken 

fo 31r r.54  Om peren te sieden 

fo 31r r.55  Om persene te sieden 

fo 31r r.56  Om roede boccaden  

fo 32r r.57  Om conserf van gaublommen te maken 

fo 32r r.58  Om conserf van alsom te maken 

fo 32r r.59  Om conserf van boggheloos te maken 

fo 33r r.60  Om conserf van save 

fo 33r r.61  Om conserf van rosemeijrijn 

fo 33r r.62  Om pastille de [bechou] becke te maken 

fo 34r r.63  Om gaelandtwoortels te confijten 

fo 34r r.64  Om groffelsnaghels te confijten 

fo 35r r.65  Om natte ockenoten te confijten 

fo 35r r.66  Om drughen noten te confijten 

fo 36r r.67  Om hespen te sauten 

fo 36r r.68  Om gherockt vlesch te maken 

fo 37r r.69  Om touron te maken 

fo 37r r.70  Om rapen op te legghen 

fo 38r r.71  Om klaret te maken 

fo 38r r.72  Om kommers op te legghen en // romsche boonen 

fo 39r r.73  Om blemkappers ende vlierbotten op te // legghen 

fo 39r r.74  Om pekel te maken van critroonen 

fo 39r r.75  Om pekel van olijven te maken 

fo 39r r.76  Om pekel te maken van ansioven 

fo 39r r.77  Om ghekerende olie te maken 

fo 39r r.78  Om de geunessche kapper 

fo 40r r.79  Om inck te maken 

fo 40r r.80  Om stoelen van hertesoecken op te leggen 

fo 40r r.81  Om tabeletten van berberine te maken 

fo 40r r.82  Om tabeletten van cannel oft van // groffelsnaghelen te maken 

fo 40r r.83  Om gheel kalissesap te maken 

fo 41r r.84  Om een amandel toert te maken 

fo 41r r.85  Om een appel en perretoet te maken 

fo 42r r.86  Om een kricktoet te maken 

fo 42r r.87  Om een eijertoet te maken 

fo 42r r.88  Om een eijertoet te maken 

fo 42r r.89  Om blammanghe te maken 

fo 43r r.90  Om sprissen te maken 

fo 43r r.91  Om hofsche pap te maken 

fo 43r r.92  Om ipokras te maken 

fo 44r r.93  Om te vergulden op sten 

fo 44r r.94  Om het graviel te ghenesen 

fo 44r r.95  Om paste te maken om de hande te wassen 

fo 44r r.96  Om potten te maken 

fo 44r r.97  Op een ander manier om potten te maken 

fo 45r r.98 Om noten te confijten mischaten 

fo 45r r.99  Om suijkerpinnen te maken 

fo 45r r.100  Om versuijs te maken 

fo 45r r.101  Om te maeken om te drincken 
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fo 46r r.102  Om een serviese te maken van suijker 

fo 46r r.103  Om den klaret wit te maken 

fo 47r r.104 Om gruen te schielderen 

fo 47r r.105  Om swert te schielderen 

fo 47r r.106  Om te vernissen 

fo 47r r.107  Blauwen tornesol 

fo 48r r.108  Om een eijken lombaet te maken 

fo 48r r.109  Om cannelwater te maken 

fo 48r r.110  Om salf van rosen te maken 

fo 51r r.111  Om gheel heijssen te maken 

fo51r r.112  Om witte heijssen te maken 

fo 51r r.113  Om roock heijssen te maken 

fo 52r r.114  Om dicken ceneije te maken 

fo52r r.115  Om witte ceneije te maken 

fo 52r r.116  Om klijn ceneij te maken 

fo 53r r.117  Om vijdt was te maken 

fo 53r r.118 Om coleuren van was te maken 

fo 53r r.119  [Om wuet onderwerck te maken]  

fo 53r r.120  Om ruedt te smelten 

fo 54r r.121  Om brootsuijcker te rafeneren  

fo 54v r.121  Om brootsuijcker te rafeneren vervolg 

fo 55r r.122 Om kricken te confijten 

fo 55r r.123  Om citroen en orangeschellen te // confijten 

fo 56r r.124  Om alle confituren droegh te confijten // op de manire van Parijs 

fo 56r r.125  Om halve queen te confijten 

fo 56r r.126  Om geleije van queen te macken 

fo 57r r.127  Om roode marmelade te maecken 

fo 57r r.128  Om witte marmelade te maecken 

fo 58r r.129  Om vasten bescuijt te macken 

fo 58r r.130  Om queen het heel jaer deur te bewaren 

fo 58r r.131  Om inct te maken 

fo 58r r.132  Rooden inct 

fo 59r r.133  Om wit was te macken 

fo 59v r.133  Om wit was te macken vervolg 

fo 61r r.134  1622 Om een halfve ame asijn te maecken 

fo 63r r.135  Om seer goeden eek te maken 
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Hoofdstuk IV. De kookrecepten, van handschrift 20427 van de Koninklijke Bibliotheek in Brussel 

 

IV.1. Wijze van weergeven van de tekst 

De tekst is weergegeven zoals die is aangetroffen in het handschrift.  

Met dien verstande: 

 Dat uitzonderingen in de voetnoten zijn vermeld. 

 Dat de titels in de oorspronkelijke tekst vaak niet afzonderlijk zijn weergegeven. Het eind van 

de titel is weergegeven met een “►”, dit teken komt in het oorspronkelijk manuscript niet voor. 

 Dat, waar mogelijk, de aan elkaar geschreven woorden gesplitst zijn als dat in de 21e eeuw 

gebruikelijk is. 

 Dat de nummering van de kookrecepten van de transcribent is. 

 Dat de interpunctie ongewijzigd is weergegeven. 

 Dat de afkorting “b.o.” voor een woord betekent “betekenis onzeker”  

 Dat als er achter “b.o.” niks is ingevuld het “betekenis onbekend” betekent. 

 Dat als “het” is afgekort tot “t” en het aan het voorgaande woord geplakt is, heeft de 

transcribent een apostrof ingevoegd. Dus vant wordt van’t. 

 Dat doorgestreepte tekst tussen rechte haken “[ ]” is weergeven. 

 Dat de dubbelepunten “:” bij de getallen zijn verwijderd.  

 Dat de opmerkingen of aanvullingen van de transcribent tussen rechte haken “[ ]” staan. 

 Dat de afkortingen zijn opgelost. 

 Dat het eind van het recept is weergegeven door schuine streep “/” gevolgd door een H-

nummer. 

 NB fo = folio; p = pagina; r. = recept; H-nummer = het nummer van het handschrift 

 

 
Figuur 61 eerste folio van handschrift 20427 (bovenste helft) 
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IV.2. De recepten zoals aangetroffen op folio 1r tot en met 65r. 

 

fo 1r r.1 Maniere diemen in Italien in Lombardien observeert omme 

saucissen te maecken, diemen hier heet saucisen de Bologne► 

-In 500 onsen vleesch te weten 4/5 verckenvlees ende 1/5 ossenvlees 

8 onsen peper maer gecrockt41 

24 onsen saudt42 heel hert inde fruijt panne gedroocht 

 

Te weten, vande vijff deelen; een vijfdendeel ossenvlees, van't bilstuck van't mager 

ende vier deelen vercken vlees 

 

Per memorie 

het vleesch van't bilstuck vanden osse, moetmen eerst soomen best43 can allen 

de zenuwen vuijttrecken soo oock van't vercken vlees specialijcken alsmender 

inne snijdt de hespen44 ende soo oock dovervloedich45 46 vet van't vercken uuijtlaeten 

(Want datmen van't vercken ende ossenbil vuijt snijdt dat sietmen voor de 

dienstboden inden ossen huspot47) 

 

het vleesch gesuijvuert van zenuen, dan doetmen't snijen in viercantige 

teerlingen48, gesneen de terlingen, soo moet dan elcken teerlinck49, noch in't dweers 

een snee hebben, vanden50 eenen hoeck totten anderen - de teerlingen van't vlees 

moeten wesen vande grootte gelijck de groote teerlingen daermen in’t 

verkeerberdt51 mede speelt 

 

Als't vlees nu soo ree52 is, soo weechtmen vercken vlees eerste; om daer naer 

soo veel ossen vlees bij te voegen soo boven geseijt daer vier onsen vercken 

vlees is, daer moet een onse ossenvlees; soo vier ponden een pont ende 

acht ponden twee pont – om al wel ende plat53 te verstaen. 

ende zoo den peper ende saudt naer advenant 

 

Het saudt ende peper innegedaen moetmen dan op een scherffberdt54 oft an[der] 

berdt kneen ende duer wercken gelijckmen het deech doet om wittenbroot [te] 

maecken ende dan soo laeten staen bedeckt met eenen schoonen dreuchdoeck [twee] 

oft drij daegen 

Doen coopen vande grootste neersdermen55 van ossen eenen stuijuer oft twee blau[en] 

de56 vaem57, ende die omme gekert ende suijver in laeuwe water doen wassen [..] 

                                                           
41  gecrockt = gekraakt = hier fijngemaakt 

42  saudt = zout 

43  soomen best can = zo goed mogelijk 

44  lezing onduidelijk “hespen” 

45  lezing onduidelijk “dover” 

46  dovervloedich = het teveel aan 

47  zie ook Harnxma thoe Slooten, Koock ende huyshoudt boeck, receptenboek van de Hemminga-State te 

Beesterwaag. Dit boekje bevat dezelfde zin. 

48  teerlingen = dobbelstenen 

49  teerlinck = dobbelsteen 

50  afkorting opgerlost “vanden” 

51  verkeerberdt = speelbord 

52  ree = gereed, voorbereid 

53  plat = duidelijk, helder 

54  scherffberdt = scherfbord, hakbord 

55  neersdarmen = endeldarm 

56  de = per 

57  de vaem = per vadem, vadem = ca 1,75 m 
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fo 1v r.1 vervolg  

De selfve dermen de gije die binnen sal blijven al dickwils met schoon 

werme dreuch doecken bijt vier dreugen tot dat se gheen voechticheijt 

meer en gheven ende keeren se dan omme ende snijense dan in stucke[n] 

van ruijm onder halff vierendeel58 en deen eijnde met clauwen59 van't 

garen daer de packers60 mede naijen stijff stijff61 toebinden 

 

Dan met eenen hooren allenskens vullen en ende soo er en drij oft vier onsen 

inne is moet men se al sittende op eenen leegen stoel leggende 

op u been eenen dreuchdoeck al in de ronde drijven ende met d’andere 

handt inne praemen62 ende als men siet datter wat wint tusschen beije[n63] 

een blaesken maeckt soo steeck men der in den derm met een 

fijn naelde (gheen spelke tsau te grooten gat worden) dan soo 

wel vast gevult bindt men’t sa64 boven stijff toe 

 

Gemaeckt wesend, men hancht se in de keucken (oft andere plaetse 

daermen se maeckt) voor de schauwe (in de schauwe niet want 

deur de hitte souden gerst65 worden) drij vier oft vijff daegen tot 

dat men siet dat se dreuch sijn dan omhooch in den wint dat se hert 

dreuch sijn 

 

Dan laet men se te bewaeren in houdtassen, oft hangt men in een 

dreughe plaetse daer gheen voechticheijt en compt 

 

Soo observerende specialijck nemende een vercken dat met 

eeckelen66 opgevoeijt is; men sal de saucisen soo goet 

bevinden67 als die genen van Bologna Cremona oft Milanen/ H1 

 

 

 

 

 

  

                                                           
58  halff vierendeel = vierendeel 87 cm anderhalf 130 cm Beknopte provinciale, aardryks, staat en  

natuurkundige beschryving, Amsterdam, z.j. 

59  clauwen = vastmaak stukjes, omwindsel 

60  packers = inpakkers van koopwaar 

61  dittografie “stijff” 

62  praemen = pramen = drukken, duwen 

63  moeilijk leesbaar “bijen” 

64  sa = saen = zaan III = in korten tijd; spoedig; weldra 

65  gerst = gheherst = geroosterd 

66  eeckelen = eikels 

67  behunden = behouden 
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[NB folio 2r en 2v zijn leeg] 

 
Figuur 62 HxBxD 9,8x17,2x13,5 inv.nr. 3758 

 

 
Figuur 63 HxBxD 12x30,5x25 inv.nr. F 3020 

 
Figuur 64 HxBxD 8,4x28x21,5 inv.nr. F 2141 

 
Figuur 65 HxBxD 7x36,8x31 inv.nr. F 2811 

 

Bij Figuur 62 t/m 65 vergieten uit zeventiende eeuw aanwezig in het “Museum Rotterdam” maten in cm 

 

 
Figuur 66 HxBxD 5,4x13x9 inv.nr. F 9956 

 

 
Figuur 67 HxBxD 11x21,5x15,5 inv.nr. F 2644 

 

 
Figuur 68 HxBxD 14x21x31,5 inv.nr. F 121  

 

 
Figuur 69 HxBxD 10x12x7,5 inv.nr. F 3568 

 

Bij Figuur 66 t/m 69 kookpotten uit zeventiende eeuw aanwezig in het “Museum Rotterdam” maten in cm 
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fo 3r r.2 Om een toerte van oorbaer68► 

Nempt oorbaer met eenen osse voet al cleijn gecapt ende daer 

toe een half commeken69 spaenschen wijn corinten70 suijcker caneel 

ende gimber ende merch ende zoe71 in't dech geleet72/ H2 

 

fo 3r r.3 Om toerten van rijs te maeken► 

Nempt een halfvierendeel73 rijs74 ende sieget75 in een potteken daer 

toe nempt een potteken zeene76 ende wat suet melck ende een 

deel boeter77 suijcker en twee doiers van eijers ende een hantvol 

gestoeten amandelen ende dit altsamen78 in't dech geleet/ H2 

 

fo 3r r.4 Om ander toerten► 

Nempt stekelbesien79 ende die gesoeden80 in goet sop ende dan deur 

gedaen ende dan suijcker boter caneel in gedaen ende zesse81 doier 

van den eije ende zoe te stoeven82 geset tot dat al dick is ende zoe 

in't dech geleet/ H2 

 

fo 3r r.5 Om wafelkens te backe[n]► 

Nempt schoon water ende doeter83 wel suijcker inne ende nempt 

fijn blome84 ende twee doiers van eijeren en tempert85 dit wel 

tsamen/ H2          [NB folio 3v is leeg] 

 

  

                                                           
68  oorbaar = uier (Eenen Nyeuwen Coock Boeck, Elly Cockx-Indestege (dank aan Edith Cleassens ) 

69  commeken = kommetje 

70  corinten = krenten 

71  zoe = zoo 

72  geleet = gelegd 

73  halfvierendeel = een achtste pond = 0,058 kg 

74  rijs = rijst 

75  sieget = kook het 

76  zeen = zeem = honing 

77  boeter = boter 

78  altsamen = al te samen 

79  stekelbesien = kruisbessen = Ribes uva-crispa 

80  gesoeden = gekookt 

81  zesse = zes 

82  stoeven = stoven 

83  doeter = doet er 

84  blome = bloem 

85  tempert = mengt 
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fo 4r r.6 Om gruen amandelen te confijten► 

Ghenomen gruene amandelen86 daer dan 

sten87 niet inne en is den asscherreij88 ghema~ 

ckt tot eenen eemer89 reghewater 5 schuppe[n]90 

asschen91 inne ghedaen dan alsoo laten 

een ½ uere laten suijden den de amandelen 

daer inne ghedaen dan soo lanck laten suijden 

tot het veelleke[n]92 hiel93 affe gadt den in’t kaudt 

water ghedaen soo schoon ghemackt ende inne 

schoon water ghelet94 den noch eens ghesooden95 

in reghen water tot seij tiellemael96 

pladt97 sijn ghesien98 met een spel99 den in’t 

kaudt water ghedaen den suijker ghekla~ 

rificert tot soo 16 lb suijker den de 

amandelen te verlecken gheset tot een 

tael100 7 lepers101 suijker 20 wurpen102 aman~ 

delen dat soo laten suijden tot het een drieij~ 

ten103 mackt met den vinder104 soo in een 

tael105 ghedaen ende ghestoft106 alle daghen 

de serrop107 op ghesooden tot sijn 

consistence den uuijt108 ghegoten 

soo laten verlecken109 ende 

op vleckens110 ghelet111 

soo laten drooghen/ H3        [NB folio 4v is leeg] 

  

                                                           
86 gruene amandelen = groene amandelen 

87  sten = steen = pit 

88  ascherreij = asserij = mengsel van as met water 

89  eemer = emmer 

90  schuppen = scheppen 

91  asschen = as 

92  veelleken = velletje 

93 hiel = heel 

94 ghelet = gelegd 

95 gesooden = gekookt 

96  tiellemael = helemaal 

97  pladt = zacht, week 

98  ghesien = waargenomen door er met een speld of prikker in te prikken 

99 spel = speld, prikker 

100 tael = teil 

101 lepers = lepels 

102 wurp = worp = een aantal stuks  

103 druijten = één derde = tot een derde deel inkoken 

104 vinder = vinger 

105 tael = teil 

106 ghestoft = gestoofd 

107 serrop = siroop 

108 uuijt = uit 

109 verlecken = uitlekken 

110 vlecken(s) = vlekken(s) = een Zuid-Nederlandse wisselvorm van blek = blik dun plaatijzer 

111  gelet = gelegd 
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fo 5r r.7 Om lautau112 te confijtten► Ghenomen 

de stecken113 van de kaersaelae114 die al 

schoon gheschelt totter gheen draeten mer 

aen en sijn soo J115 eergherans116 op een ghelet 

als sij al gheschelt sijn den in een kuijp 

ghelet met laghen sooder een laach oft 2 

ghelet is dan een hans vool saudt overghe~ 

gooten ende soo vorsch117 dan soo laten 2 oft 3 

daghen staen dan ghesouden eermese118 in de 

ketel [soo] doe[t] soo moet men eenen water [ge] 

overgieten om het saudt af te [ghieten119] 

spuelen den gesooden tot sij hiel120 pladt121 sij[n] 

ghesien122 met een spel den uuijt123 ghenomen 

ende in een kuijp met kaudt water ghedaen 

den suijker gheklarificert124 dan ghenomen 

tot 200 stecken125 16 lb suijker den ghesoo~ 

den in’t middelbaer becken126 tot eelck tael127 

7 lepers128 suijker met alsoo vel as129 er kan 

in gaen dan een lusken130 laten opkommen 

dan in talen131 ghedaen ende ghestoft132 

alle daghen de serrop aen op~ 

ghesooden tot sij haer con~ 

sistence haudt soo 

uuijt ghe[g]ooten133 

ende ghevlocten134 

ende laten droo~ 

ghen maer 

niet bestrodt135/ H3         [NB folio 5v is leeg] 

 

 

                                                           
112 lautau = sla 

113 stecken = takjes, hier de nerven 

114  kaersaelae = kaarsla = b.o. kropsla 

115  J = b.o. 

116 eergherans = ergens 

117 ende soo vorsch = enzovoort 

118 eermese = eer men ze 

119 doorgestreept “ghieten” 

120 hiel = heel 

121  pladt = zacht, week 

122  ghesien = waargenomen door er met een speld of prikker in te prikken 

123  uuijt = uit 

124  geklarificert = helder of zuiver gemaakt 

125  stecken = takjes, hier de nerven 

126  middelbaer becken = middelbaar bekken = open brede bak, niet de grootste niet de kleinste 

127 tael = teil 

128 lepers = lepels 

129 as = als 

130 lusken = lutsken = beetje 

131 talen = teilen 

132  ghestoft = gestoofd 

133 ghegoeten = gegoten 

134 ghevlocten = b.o. op een blik gelegd 

135  bestrodt = bestrooid 
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fo 6r r.8 Om lautau136 op te legghen in serrop► 

Ghenomen kaersaelae137 die gheschelt 

ende ghesauten ende ghesooden ghelijck 

dander den suijker gheklarificert naer 

venandt138 den hoope139 tot seij overdeckt 

sijn den de salae met parteijen opghe~ 

sooden in het suijker sij en meughen mae[r] 

een lusken in’t suijker suijden den in een 

tonneken ghedaen den de serop op het 

leste op ghesooden tot sijn consistence 

dan daer opghegooten den de serope alle 

6 oft 7 daghen eens opghesooden tot 

seij haer consistence haudt den droch 

men se op als men wilt maer sij moet 

eerst in hiet140 water ligghen ontrent141  

een korttier142 den suijker gheklarificert 

naervenandt143 den hoope144 den 

de saelae laten me suijden 

in’t suijker den ghe~ 

daen ghelijck hier 

vooren/ H3          [NB folio 6v is leeg] 

 

 
Figuur 70 Osias Beert, stilleven met gerechten oesters fruit en wijn. olieverf op doek ca 1620  

NB Rechts spanen dozen met jam 

 

                                                           
136  lautau = sla 

137  kaersaelae = kaarsla = b.o. kropsla 

138  naervenandt = in verhouding tot 

139  hoope = hoeveelheid 

140  hiet = heet  

141  ontrent = omtrent 

142  korttier = kwartier  

143  naervenandt = in verhouding tot 

144  hoope = hoeveelheid 
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fo 7r r.9 Om persen145 te confijten► Ghenomen persen 

die hiel146 herdt147 ende groon148 sijn die in twe[] 

ghessneden ende den steen149 uuijt ghedaen 

den al dunnekens ghesschelt soo annie150 in't 

water ghedaen den ghesooden in reghen 

water tot seij beginnen pladt151 te woorden dan 

in een kuijp ghegoeten soo daer eenen nacht 

laten in staen in’t slefte152 water den suijker 

gheklarificert tot 600 persen 25 lb suijker 

den te verlecken ghesedt ghenomen tot 

een tael153 7 lepers154 suijker met 90 persen 

die den laten suijen tot het begint een 

draeten te maken met den vinder den in 

een tael ghedaen ende gestoeft155 alle 

daghen de serope eens opghesooden tot sij 

haer consitence haudt den laten ver~ 

lecken ende 2 seghen156 een ghepleckt157 

soo laten drooghen ende ewat bestrodt158/ H3 

 

fo 7r r.10 Om crachons159 te maken► Ghenomen 

de schellen160 van persen161 die dick gheschelt sijn 

die ghesooden in’t water ende in’t 

suijcker ghelijck de persen 

den op vleckens162 ghe~ 

ledt alle over 

een ewat 

bestrodt/ H3 

Is goedt om in den wijn te doen/ H3       [NB folio 7v is leeg] 

  

                                                           
145 persen = perziken 

146 hiel = heel 

147 herdt = hard 

148 groon = groen 

149 steen = pit 

150 soo annie = zoaan = dadelijk, meteen 

151  pladt = zacht, week 

152 slefte water = b.o. hetzelfde water 

153 tael = teil 

154 leper = lepel 

155 gestoeft = gestoofd 

156 seghen = tegen 

157 ghepleckt = geplakt, dus twee helften tegen elkaar geplakt 

158 bestrodt = bestrooid 

159 crachons = titel van recept 10 herkomst van het woord is onbekend 

160 schellen = schillen 

161 persen = perziken 

162 vlecken(s) = vlekken(s) = een Zuid-Nederlandse wisselvorm van blek = blik dun plaatijzer 
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fo 8r r.11 Om peren te confijten► Ghenomen 

de peren die niet hiel rijp en sijn die ghe~ 

sooden in reghen water tot seij beginnen 

meurch163 te woorden maer seij en meughen164 

niet ras suijden165 want sij saude klieven166 

den uuijt ghenomen ende in fissebecke167 

ghedaen den gheschelt dan soo annie168 in’t 

water ghedaen tot men se in’t suijker 

gadt legghen den suijker geklarificert 

tot 500 peren 25 lb suijker den de peren 

te verlecken169 ghesedt ghenomen tot een 

tael170 7 lepers171 suijker 13 wurpen172 peren 

dat samen laten soden tot het een draeten 

mackt met den vinder den in een tael 

ghedaen ende ghestoft ende alle dae~ 

ghen de serrop eens opghesooden tot 

seij haer consiestence haudt dan uuijt 

ghegooten ende laten verlecken soo 

op vleckens173 gheledt174 soo laten drooghen 

ende bestrodt175 de peren ghenomen 

suijkerperen176 de moten in den eersten 

ewat mer in suijker suijden seij woorden 

bruijn opstof177 de rabolinghen178 die en su~ 

ijden niet om stucken maer se konfijten 

ewat ghee[l] de krakeelperen179 die mooten180 

in’t water ras afghesoden woorden oft 

sij woorden bruijn die konfijt men ladt181 moete get182 

jaer romaans rietperen183 berghe peren184 

rosolettekens/ H3        [NB folio 8v is leeg] 

 

 

  

                                                           
163 meurch = gaar, zacht 

164 meughen = mogen 

165 suijden = koken 

166 klieven = in stukken breken, uiteen doen vallen 

167 fissebecke = verseerbecken = vergiet 

168 soo annie = zoaan = dadelijk meteen 

169 verlecken = uitlekken 

170 tael = teil 

171 lepers = lepels 

172 wurp = worp = aantal stuks (hier een onbekend aantal) 

173 vlecken(s) = vlekken(s) = een Zuid-Nederlandse wisselvorm van blek = blik dun plaatijzer 

174  gheledt = gelegd 

175 bestrodt = bestrooid 

176 suikerperen = een peren ras 

177  opstof = op stoof = indien gestoofd 

178 rabolinghen = een peren ras 

179 krakeelperen = een peren ras 

180 mooten = moeten 

181  ladt = laat, bedoeld wordt laat in het jaar 

182  get = b.o. gij het 

183  romaans rietperen = perensoort, b.o. Rouaanse rietperen De nieuwe en naauwkeurige Neederlandse Hovenier 

184  berghe peren = bergpeer perensoort ook bekend onder de namen: Roem van Althena, Poire Belge, Verbeterde  

IJsbout, Bakpeer. https://sites.google.com/site/tuinvantoen/fruit-en-bessen/peer-bakpeer 
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fo 9 r.12 Om appelen te confijten ende pruijmkens 

de parie185► Ghenomen wauteringhen186 die in 

twie gessneden dan ghesscheldt ende den 

keijssebedt187 uuijt ghedaen dan soo annie in’t 

water ghelet den suijker gheklarificert 

naer venant dat gheij appelen confijten 

wilt tot een tael 7 lepers188 suijcker 25 app[e~] 

len die laten suijden tot seij tot sij189 doortrocken 

sijn den in een tael190 ghedaen ende ghesto~ 

ft tot sijn consistence den uuijt191 ghegoote[n] 

ende op vlecken192 ghelet die hiel sijn 

van dander prumken193 afghemackt met 

krickenstelen soo laten drooghen ende 

ewat bestroodt/ H3 

De appelen laten mocken194 den en suijden sij 

niet om stucken/ H3 

 

fo 9 r.13 Om gheconterfijtte195 kricken196 te maken► 

Soo nemt tot een tael197 7 lepers198 suijcker 

25 appels den soo laten suijden ghelijck de 

appels dan aen ½ pint ½199 tentuer200 in ghedae[n] 

dan noch een lusken201 laten opkommen dan 

gestooft tot sijn consisten202 den uuijt ghe~ 

gooten ende laten verlecken soo kricken 

afghemackt ende eenen stel203 in 

ghestecken204 soo laten droo~ 

ghen ende ewat 

bestrodt/ H3          [NB folio 9v is leeg] 

 

  

                                                           
185  pruijmkens de parie = pruimpjes van Parijs = prunes de Paris 

186 wauteringhen naam van een appelsoort ook wouterling, wouteling of woutering 

187 keijssebedt = b.o. klokhuis vergelijk klokhuis = knatselenbeit (Tervurens); klokhuis = knetsebeet  

(Opwijks) https://www.mijnwoordenboek.nl/dialect-vertaler.php 

188 lepers = lepels 

189 dittografie “tot seij” 

190 tael = teil 

191 uuijt = uit 

192 vlecken(s) = vlekken(s) = een Zuid-Nederlandse wisselvorm van blek = blik dun plaatijzer 

193 prumken = pruimpje 

194 mocken = meuken = zacht maken, weken, hier: zachtjes stoven 

195 gheconterfijtte = nagemaakte 

196 kricken = kersen of morellen 

197 tael = teil 

198 leper = lepel 

199 ½ pint ½ = ¼ pint = ca 0,15 l 

200 tentuer = tinctuur 

201 lusken = lutsken = beetje 

202 consisten = consistentie = dichtheid van samenstelling, gebondenheid, stevigheid 

203 stel = steel 

204 ghestecken = gestoken 
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fo 10 r.14 Om paste de genua205 te maken ende 

bockaden206 en mermeladen207► De queperen208 

ghenomen die men dach oft twe laten staen 

den ghesooden tot seij beginnen te klieven209 

den gheschelt ende afghessneden tot op 

den keijssebedt210 tou211 den doer eenen fijnen 

grooven sift ghedaen dan wauteringhen212 

oft franschen pippinghen213 gheschelt ende 

ghesooden ende ock door ghedaen tot paste 

ghenomen tot een seu214 7 lb broodtsuijker 

6 [5½215] lb queperen 1½ lb appelen het suijcker 

ewat ghestooten dan samen laten suijden ende 

gheruet216 maer niet te ras dan woorden sij 

wut217 ende doncker dan soo lanck laten 

soijden218 tot het is ghelijck een lever soo ras 

in de vurmen219 ghedaen als't te hert ghe~ 

sooden is den en saudet 

niet uuijt gaen 

de queperen 

niet te rijp 

sijn/ H3 

De paste en moet niet langher 

op vier220 sijn dan tot sij begindt te 

suijden221 den in veurmmen222 ghedaen 

soo op't stoof223 laten drooghen tot 

sij uuijt224 gaen/ H3         [NB folio 10v is leeg]  

 

  

                                                           
205   pasta de genua = naam van een Italiaanse lekkernij uit Genua 

206  bockaden = naam van een ronde lekkernij van fruit en suiker in kleine stukjes 

207  mermeladen = marmelade = kweeperenjam 

208   queperen = kweeperen 

209  klieven = in stukken breken, uiteen doen vallen 

210  keijssebedt = b.o. klokhuis vergelijk klokhuis = knatselenbeit (Tervurens); klokhuis = knetsebeet 

(Opwijks) https://www.mijnwoordenboek.nl/dialect-vertaler. 

211  tou = toe 

212  wauteringhen = een appelsoort 

213  franschen pippingen = een appelsoort 

214  seu = een keer koken, kooksel 

215   doorgestreept “5½” 

216   gheruet = geroerd 

217  wut = wit 

218   soijden = koken 

219  vurmen = vormen 

220  vier = vuur 

221  suijden = koken 

222  veurmmen = vormen 

223  stoof = stoof, kachel 

224  uuijt = uit 
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fo 11r r.15 Om bockaden225 en mermeladen226 te maken► 

De queperen ende de appelen ghesooden 

ghelijck de pot227 paste ghenomen tot een seu228 

7 lb peren 3 lb appelen 6 lb puijersuijker229 

4 lb broodtsuijcker230 het puijersuijker 

gheklarificert231 ende hiel hert laten suijen 

ghelijck het critroen232 busquit dan van’t 

vier ghesedt ende gheruet tot het begint 

te grauen dan de dich233 daer bij ghedaen 

het broodtsuijcker ewat ghestooten dan 

ock daer bij ghedaen dan gheruet op het 

vir234 gheruet 

tot het is ghelijck een lever dan uuijt 

ghedrecht op berders235 oft in doosen 

soo op stof236 ewat laten drooghen drooghen237 

dan de bockaden ghessneden 

ende bestoven238/ H3 

 

fo 11r r.16 Om rouw239 bockaden te maken ► 

Ghenomen ghelijck dander bockaden 

dan gesooden tot het bekans hert 

ghenoech ghesooden is dan daer tentuer240 

inne ghedaen tot [..] rodt241 [hert242] ghenoch 

is dan laten suijden tot het 

ghenoch is daer ronde 

bockaden af gherecht243 

soo laten drooghen 

maer niet  

bestrodt/ H3          [NB folio 11v is leeg] 

 

 

  

                                                           
225 bockaden = naam van een ronde lekkernij van fruit en suiker in kleine stukjes 

226 mermeladen = marmelade = kweeperenjam 

227  lezing onduidelijk “pot” 

228 seu = een keer koken, kooksel 

229 puijersuijker = poedersuiker 

230 brootsuijker = suiker in de vorm van een afgeknotte kegel 

231 gheklarificert = gezuiverd of helder gemaakt 

232 critroon = citroen 

233 dich = deeg 

234 vir = vuur 

235 berders = borden 

236 op stof = op de stoof 

237 dittografie “drooghen” 

238 bestoven = hier bestrooid 

239  rouw = ongekookt; roou = rood recept 52 

240 tentuer = tinctuur 

241 rodt = rood 

242  doorgestreept “hert” 

243 af gerecht = van gemaakt 
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fo 12r r.17 Om ghelije te maken► Ghenomen 3½ lb 

queperen die in 7 oft 8 ghessneden 

daer tou244 ghenom 5 potten245 water dat den 

samen laten suijden tot het roodt is den uuijt 

ghegooten in een tael tot het kaudt is den 

het sap af ghegoeten ende dander gheperst 

soo onder en ghegooeten dan ghenomen tot 

elck pint246 ghelije 1 lb broodtsuijker dat 

samen laten suijden tot het hiel stijf is 

ghesien op een taelloer247 dan in de vuerm~ 

me ghedaen maer daer moet eerst suet 

water in kommen ghenomen half seem248 

½ sem249 ewat mer water als seem soo in de 

veurme ghedaen van den in dander 

als de seleije250 ghenoch is dan de veurme 

uuijtgheswiert251 dan de seleije252 daer 

inne ghedaen soo laten kaudt253 

woorden dan met een spanten254 

uuijt ghedaen ende in 

doosen ghedaen 

elck naer sijn 

groodtte/ H3          [NB folio 12v is leeg] 

 
Figuur 71 “ende in doosen ghedaen” recept 17 . Juan van der Hamen, dozen met gekonfijt fruit of marsepein. Pot 

met fruit op siroop detail uit stilleven met zoetigheid en aardewerk 1627, RKD nr. 288239. 84,5 x 112,7 cm 

                                                           
244  tou = toe 

245  pot = inhoudsmaat = ca 1,2 l Brussel 

246   pint = inhoudsmaat = ca 0,6 l 

247  taelloer = bord 

248  seem = zeem = honing 

249  dittografie “half seem ½ sem” 

250   seleije = gelei 

251  uuijtgheswiert = uitgestort 

252  seleije = gelei 

253  kaudt = koud 

254  spanten = houten spaan 
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fo 13r r.18 Om roodt quekruijdt te maken► Ghenomen 

ghenomen255 queperen256 die ewat rijp sijn 

die in 4 ghessneden ende ghesschelt ende 

den keijssebedt257 wel uuijdt ghedaen soo mense 

schelt annie258 in’t water ghedaen dan ghewo~ 

ghen tot 12 lb peren 9 lb suijker tot elck [lb259] 

peren een ½ pint ende een ½ pint ½ water260 

het suijker gheklarificert met soo vel 

water soo het suijker gheklarificert is 

dan de peren daer inne ghedaen soo samen 

laten suijden tot de peren heel pladt sijn 

ende ewadt roodt sijn dan de peren om261 

stucken ghevreven met een mes op’t 

[visses262] vispaen263 oft te spatel dan gheru[dt] 

met eenen hauten spatel tot het stijf 

ghelijck een lever dan in 

doosen ghedaen 

wuthauten264/ H3 

 

fo 13r r.19 Om parade265 te maken► Ghenomen 

pomperen266 die ghesoden tot sij beginnen 

te klieven267 dan gheschelt ende doer 

eenen sift268 ghedaen ghenomen tot 1 lb 

peren 1 lb suijker dan ghesooden ende 

gherudt269 tot het hert is bekans270 ghelijck 

de mermeladen dan in doosen ghedaen 

oft in potten/ H3         [NB folio 13v is leeg] 

 

 
Figuur 72 pompeer = pondspeer recept 19 (Knoop, tab. VIII; Serrurier II, pag. 334). 

                                                           
255  dittografie “ghenomen” 

256  queperen = kweeperen 

257  keijssebedt = b.o. klokhuis vergelijk klokhuis = knatselenbeit (Tervurens); klokhuis = knetsebeet 

(Opwijks) https://www.mijnwoordenboek.nl/dialect-vertaler. 

258   soo annie = zoaan = dadelijk, meteen 

259   doorgestreept “lb” 

260  ½ pint ende een ½ pin ½ = ¾ pint = 0,45 l 

261  om = aan 

262   doorgestreept “visses” 

263  vispaen = schuimspaan 

264  wuthauten = wit houten 

265  parade = perade = perengerecht 

266  pompeer = pondspeer = België pompeer = oude naam voor een grote stoofpeer 

267  klieven = in stukken breken, uiteen doen vallen 

268  sift = zeef 

269  gherudt = geroerd 

270  bekans = bijna, nagenoeg 
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fo 14r r.20 Om aronschellen271 ende critronen te confijten► 

Ghenomen lisbonsche272 appelen273 die in 

3 gheschneden ende het binneste uuijt ghedaen 

den in’t water laten weijken 7 oft 8 daghen 

alle daghen schoon water den ghesooden 

in’t water tot sij door een spel274 vallen 

dan in een kuijp ghedaen met kaudt 

water dan suijker gheklarificert ende 

de appelen te verlecken275 ghesedt dan de 

appelen in’t suijker ghesooden276 in’t middel~ 

baer becken277 ontren278 een 25 seffen279 ghesoo~ 

den dan soo280 lanck laten suoden tot sij door~ 

trocken sijn dan in een tonneken ghedaen 

ende soo voors281 op het lesten de serop 

opghesooden tot haer consistence dan daer 

opghegooten tot sij overdeckt sijn de 

critoonen die en mooten in’t water 

maer nen282 dach oft 2 wijcken/ H3 

 

fo 14r r.21 Om critroonnade283 te maken► Ghenomen  

de schellen van critroonen die hiel meurch284 

laten suijden die al klijn ghekapt ghe~ 

nomen tot 2 lb citroenen 1 lb queperen 

de queperen die ghesooden ende door eenen 

sieft285 ghedaen daer tou286 ghenomen 3 lb 

suijker dan laten suijden ghelijck de 

mermelade dan in doosen ghedaen/ H3      [NB folio 14v is leeg] 

  

                                                           
271  aronschellen = sinaasappelschillen 

272 lisbonsche = uit Lissabon,  

273  lisbonsche appelen = De Lissabonse oranjeappelen, , … behooren tot de zoete  

oranjeappelen, sinaasappel genaamd 

274 spel = speld, prikker 

275 verlecken = uitlekken 

276 gheseuden = gekookt 

277 middelbaer becken = middelbaar bekken = open brede bak, niet de grootste niet de kleinste 

278 ontren = omtrent 

279  seffen = tegelijkertijd, tegelijk, ineens 

280 dan sau = dan zoo 

281  ende soo voors = enzovoort 

282 nen = een, eenen 

283 critroonnade = een benaming voor gekonfijte citroenen 

284 meurch = gaar, zacht 

285 sieft = zeef 

286 tou = toe 
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fo 15r r.22 Om ciekaden287 aronschellen288 critroonen 

ende tripet289 op te drooghen► Tripet dat 

sijn aronschellen klijn ghessneden de 

schellen te verlecken ghesedt dan afghe~ 

wassen in’t kaudt water den in’t hiet 

water den laten drooghen in den houven290 

dan suijker gheklarificert ghenomen 

middel fijn dan met een lutsken seffens291 

opghedroght in’t middelbaer becken 

het suijker soo hert bekans laten suijden 

tot het optreckt292 dan de schellen daer in 

ghedaen dan dat soo lanck laten suijden 

tot het optreckt ofte omhoch vlicht293 

den van’t vier294 ghesedt ende gherudt295 

tot het begient te grauen296 

dan uuijt ghelet op een 

trollen297 ende alsoo 

vorschs/ H3  

 

fo 15r r.23 Om quartes298 membrilles299 te maken► Ghenomen 

quepeeren die in tweun ghessneden die ghe~ 

schelt ende den keijssebet300 wel uuijt ghedaen 

dan in’t water ghedaen dan gheweghen tot 4 lb 

peren 4 lb suijker 3 pinten water dan het 

suijker geklarificert dan de peren daer 

inne ghedaen dan laten suijen tot sij roodt 

sijn ende pladt dan de peren uuijt ghenomen 

soo in een tonne ghedaen de serop301 laten suij~ 

den ghelijck een gheleij dan daer over ghe302/ H3      [NB folio 15v is leeg] 

 

  

                                                           
287 ciekaden = sukade 

288 aronschellen = sinaasappelschillen 

289 tripet = in kleine stukje gesneden sinaasappelschil 

290 houven = oven 

291 seffens = tegelijkertijd, gelijktijdig, tegelijk hier: beetje bij beetje 

292  optreckt = omhoog komt 

293 omhoch vlicht = b.o. snel omhoog komt, vlak voor het overkookt 

294 vier = vuur 

295 gheruet = geroerd 

296  grauen = donker te kleuren 

297 trollen = tralie verwant met trul = weefsel of gaas van de bodem van een zeef 

298  quartes = vaatje van een kwart ton 

299 membrillo = kweepeerpasta 

300 keijssebedt = b.o. klokhuis vergelijk klokhuis = knatselenbeit (Tervurens); klokhuis = knetsebeet 

(Opwijks) https://www.mijnwoordenboek.nl/dialect-vertaler.php 

301  serop = siroop 

302 ghe = de zin is niet af (b.o. ghegooten of ghedaen) 
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fo 16r r.24 Om confituuren te candeliseren303► Soo 

nemt alderleij confituuren die ghij can~ 

deliliseren304 wilt daer meijkens305 af ghemackt 

met andere blommen dan ghebonden met 

blaugaeren ende vinckeltecken306 den in 

eenen ketel ghedaen eerst een wenken307 

onder ghedaen dan een boven op ghedaen   

met een ghewicht dan suijker gheklarifi~ 

cert naer datter kan in gaen soo hert dat 

het een draten mackt met den vinder dan 

het suijker moeter hiet opghegoten worden 

[het suijker laten hardt woorden tot mer308 sijnen 

vinder309 in hauden kan] dan op s310 de confi~ 

turen ghegooten soo op stoof ghedaen soo 

laten 3 oft 4 daghen staen tot sij ghenoch 

aenghehauden sijn dan de seroop wel 
311laten uuijt lecken dan met een vlemmeken312 

uuijt den ketel ghedaen soo op een tafel uuijt 

ghegooten dan vaneen ghedaen dan soo 

ghedrocht op een wijm313 

op stoof/ 

Jan Waters die gietet altos hiet 

op de confietueren/ H3        [NB folio 16v is leeg] 

 

 
Figuur 73 “dan in doosen ghedaen” recept 21 Detail uit het schilderij van Juan van der Hamen stilleven met 

dozen en zoetigheid, 1622, Museo del Prado, Madrid 

                                                           
303  Om confituuren te candeliseren dit lijkt een inconsistent recept 

304  candeliliseren = candeliseren = in kandij suiker leggen of konfijten 

305  meijkens = bosje  

306  vinckeltecken = maagdenpalm = Vinca minor L.  

NB vinkoord Finkoorde : Pâque 1912 : => WVla; vijnkoord : Lievevrouw-Coopman 1950-51 : I241p; vinkoorde : 

Pâque 1912 : => WVla, https://www.meertens.knaw.nl/pland 

307  wenken = maagdenpalm = Vinca minor L.  

308  mer = men er 

309  vinder = vinger (Brussels) 

310  s = b.o. stoof, samen, waarschijnlijk een schrijffout 

311  aenghehauden = geduurd heeft 

312  vlemmeken = waarschijnlijk verwant met vlijm(scherp), een scherp voorwerp, punt van een mes 

313  wijm = vlechtwerk van wilgentakken 
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fo 17r r.25 Om noten314 te candeliseren► Ghenomen rom~ 

pen315 die in eenen ketel ghedaen soo veel 

alscher ghe maken wilt dan suijker ghe~ 

klarificert tot sij overdeckt sijn het suijker 

ghesooden ghelijck de confituren316 dan het 

suijker overghegoeten soo laten 8 oft 10 da~ 

ghen op stoof staen dan uuijtghegoeten 

ende laten verlecken317 dan met een vlamme~ 

ken uuijt ghedaen dan vaneen ghedaen dan 

op een wijm318 ghedrocht in den hooven319 

soo de noten wederon in den ketel ghedaen 

ende het suijker wederom op ghesooden 

ende noch een betten bij ghedaen hhet320 

suijker als voren ende soo voors tot sij dick 

dick321 ghenoch sijn het suijker soo dickwils 

ghenomen tot het begint vet te 

woorden/ H3 

 

fo 17r r.26 Om blommen322 op te legghen► Ghenomen 

alderande323 blaren324 van blommen tot 1 lb 

blommen 2 lb suijker laten suijen325 tot het 

optreckt dan de blaren daer inne ghedaen 

dan een lusken326 laten suijen dan ewat 

laten kaudt woorden soo met 3 vinderen327 hup~ 

kens328 ghelet soo laten drooghen 

om hiel329 blommen de blommen eerst 

al magher bestrecken met gomdragant330 

dan in’t suijker ghewintelt 

dan soo laten drooghen/ H3        [NB folio 17v is leeg] 

                                                           
314  noten = muskaatnoten 

315  rompen = muskaatnoten van mindere kwaliteit 

316  confituren = jam 

317  verlecken = uitlekken 

318  wijm = vlechtwerk 

319  hooven = oven 

320  hhet = het 

321  dittografie “dick” 

322  blommen = bloemen 

323  alderande = allerhande 

324  blaren = bladeren 

325  suijen = koken 

326  lusken = lutsken = beetje 

327  vinderen = vingers (Brussels) 

328  hupkens = hoopjes 

329  hiel = heel 

330  gom dragant = gom gewonnen uit de wortel van de boksdoorn = Lycium barbarum 
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fo 18r r.27 Om suijkerwerck te maken► Ten eersten 

den goomdragant331 te wijck ghesedt ghenomen 

tot een ons goom ½ pint rosewater332 dat soo 

laten wijck[ijck]en tot het hiel333 pladt334 is den 

broodtsuijker335 ghestooten den ewat goom ghe~ 

vreven in den mottier336 met een wut337 van een 

eije de eije eerst gheklopt dan soo een lus~ 

ken suijker seffens338 in den mottier ghedaen 

tot het is om te wercken339/ H3 

 

fo 18r r.28 Om roodt te maken► Eerst ghenomen een 

lusken340 bruijnroodt341 dat ghevreven in den 

mottier342 dan goom343 ende wut van een eije 

beij ghedaen dat ewat ghevreven dan fijn suijker 

bij ghedaen tot het is om te wercken/H3 

 

fo 18r r.29 Om het binneste van de roskillen344 345 

ende mostasoolen346► Ghenomen ewat bruijn 

roodt dat ghevreven in den mortier met 

met347 ewat goom dragant348 dan daer paste 

van amandelen349 beij ghedaen met 

soo vel350 puijersuijker351 als er 

paste is soo onder 

een ghestooten/ H3         [NB folio 18v is leeg] 

                                                           
331  goomdragant = gom dragant = gom gewonnen uit de wortel van de boksdoorn = gom van de Lycium barbarum 

332  rosewater = rozenwater 

333  hiel = heel 

334  pladt = zacht, week 

335  broodtsuijker = suiker in de vorm van een afgeknotte kegel 

336  mottier = mortier 

337  wut = wit 

338  seffens = tegelijkertijd, tegelijk, ineens 

339  tot het is om te wercken = tot het gereed is om te verwerken 

340  lusken = lutsken = beetje 

341  bruijn roodt = bruin-rood Dit is vermoedelijk alkannine. Uit de wortel van de Alkanna tinctoria wordt  

een roodbruine kleurstof gewonnen. Deze plant, met paarsblauwe buisbloemen, wordt gebruikt als  

kleurstof. 

342  mottier = mortier 

343  goom = gom dragant = gom gewonnen uit de wortel van de boksdoorn = gom van de Lycium barbarum 

344  roskillen = Spaanse donut 

345  20. Om rosquilien te maaken (Uit confeteur boexcken Anno 1663) 

Soo neemt een en een halff pont amandelen, pelt die ende stootse met wat roosewaater soo cleijn als ghij cont, dan 

neemt een pont gestooten fijn suijcker met wat roosewaters, ende kneet dit met de gestooten amandelen te saamen 

ende maeckter alsoo een deech aff etc. 

Nu om den deech te maecken daar gij etc. 

ghij de spijse in rollen sult soo neemt suijcker ende fijn meel van elcx eeven veel, beslaat dit te saamen met een eij 

off twee met wat gesmolten booter ende laauwe melck, kneet daer dan een deech aff, als nu den deech gemaeckt is, 

soo rolt het heel dunnekens om den mascepeijn-deech daer in te becleden ende maeckt dan alsoo u letteren ofte wat 

u. e. belieft probatum est  

346  mostasoolen = vierkante koekjes in de vorm van ravioli. 

347  dittografie “met” 

348  goom dragant = dragant gom = gom gewonnen uit de wortel van de boksdoorn= gom van de Lycium barbarum 

349  paste van amandelen = b.o. gemalen amandelen met olie honing en zout gemengd 

 https://www.followfitgirls.com/amandelpasta ; https://www.smulweb.nl/recepten/1391084/Notenpasta-amalou  

Hier kan echter ook amandelspijs bedoeld zijn. 

350  vel = veel 

351  puijersuijker = poedersuiker 

https://www.followfitgirls.com/amandelpasta
https://www.smulweb.nl/recepten/1391084/Notenpasta-amalou
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fo 19r r.30 Om wut352 critroonbusquiet te maken► 

Ghenomen 5 oft 6 lb broodtsuijker dat ghe~ 

klarificert met alsoo luttel353 water als men 

kan tot 6 lb suijker 1 pot water van de pap 

ghemackt thewijlent354 dat het suijdt355 tot 6 lb 

suijker ghenomen 2 witten van een eije dat 

gheklopt dan daer fijn ghestooten suijker bij 

ghedaen tot het is ghelijck een pap soo annie356 

gheklopt tot het suijker ghenoch357 weg is het 

suijker soo hert laten suijen358 dat het krockt359 

ghenomen kaudt water daer den vinder360 in 

ghesteken dan ras in’t suijker dan weder 

in’t water dan ghesien oft het krockt361 

dan van’t vier362 ghesedt ende ras363 gherudt364 

tot dat de seu365 bekans366 vergaen367 is dan de 

pap daer seffens368 inne ghedaen dan soo ras 

gheruet tot het op gadt369 gaeghet370 niet 

op soo ras ewat op’t vier ghesedt 

dan laten opkommen dan uuijt ghegoeten 

op pampier371 op een tafel dan ewat laten 

kaudt woorden dan omghekiert ende ghes~ 

sneden men doet er ock wel critroonen  

dan het gheel afgheraspt dan 

in ghedaen als’t suijker 

van’t vier komdt/ H3         [NB folio 19v is leeg]  

                                                           
352  wut = wit 

353  luttel = weinig 

354  thewijlent = terwijl 

355  suijdt = kookt 

356  soo annie = zoaan = dadelijk, meteen 

357  ghenoch = genoeg 

358  suijen = koken 

359  krockt = knakt, breekt, fijngemaakt 

360  vinder = vinger (Brussels) 

361  krockt = knakt, breekt, fijngemaakt 

362  vier = vuur 

363  ras = snel 

364  gherudt = geroerd 

365  seu = een keer koken, kooksel, kook 

366  bekans = bijna, nagenoeg 

367  vergaen = overgegaan, voorbij 

368  seffen = tegelijkertijd, tegelijk, ineens 

369  het op gadt = begint te koken 

370  gaeghet = gaat het 

371  pampier = papier 
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fo 20r r.31 Om duijeren372 van eijeren te confijten► 

ten eersten ghenomen 1 lb oft 2 lb suijker 

dat sult gheij klaren373 ende laten sieden tot 

eenen fienael374 draet nemt dan 10 oft 12 

duijeren van eijeren die wel gheklopt 

den met eenen leper375 de eijeren met 

klijn straelten376 laten in’t suijcker lopen 

als sij ghekonfijt sijn dan uuijt ghenomen 

ende ievers377 opghelet/ H3 

 

fo 20r r.32 Om pinghelade378 te maken► 

Ghenomen 3 ½ lb suijker 1 lb pinghelen379 

u suijker moet eerst ewat ghevreven 

woorden eer dat ghij pinghelen in doet 

het wu380 moet wel gheklopt woorden/ H3 

 

fo 20r r.33 Om pistassade381 te maken► 

Ghenomen 4 lb suijker 1 lb pistijsse382 

u suijker wel ghesuijden sijnde ghij mencket383 

weel bij nemen ¾ lb cuekaden384 tot het [..] 

lb pistijsse daer moet ock bij wesen het 

sap van pietersille385 om het couleur 

te gheven/ H3 

 

fo 20r r.34 Om paste reael te maken386► 

Ghenomen tot 2 lb suijker 1 lb amandelen 

als u suijker ghesooden is den ewat ghevreven 

dan de amandelen inne ghedaen den ras 

op vier gheset totdat de paste begint stijf 

te woorden de peren wel meurch laten 

sieden/ H3          [NB folio 20v is leeg] 

                                                           
372  duijeren = dooiers 

373  klaren = helder maken 

374  fienael = fijne 

375  leper = lepel 

376  straelten = straaltje 

377  ievers = iewers = ergens 

378  pinghelade = gerecht van pijnboom pitten 

379  pingelen = pijnboom pitten 

380  er staat wu of wa, het is een zelfstandig naamwoord vermoedelijk “wut” = wit of “wat” 

381  pistassade = gerecht van pistachenootjes 

382  pistijsse = pistache noot 

383  menchet = meng het 

384  cuekaden = sukade 

385  pietersille = peterselie 

386  onduidelijk recept. De amandelen moeten gewreven worden. De peren horen hier niet. 

p139 r40. Geele Pasta reael te maecken, (UB Amsterdam handschrift XV.E.31) 

Neemt 2 lb fijn gestoote amandelen, en 1½ lb fyne 

refenade suijcker gesoden en opgeroert als boven, doet 

hier in, als uwe pasta bykans droogh genoegh is gestooten, 

wat saffraen gebrooken met roose water of caneelwater 

en roet het weder op het vier, tot dat uw pasta droogh 

genoegh is, doet er dan wart muskus suijcker in, en doet 

het uijt als de pistasceen hier vooren op de selve manier, ende 

coleurt dan deese morsellen onder de marsepijn, en steeckter boven 

op 3 a 4 stuxkens caneel, en legt wat gout op de pasta.  
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fo 21r r.35 Om paste van versuijs te maken► 

Ghenomen eenen sieft387 vol versuijs388 eenen 

sieft vol appelen die gheschelt ende 

meurch389 ghesooden den versuijs sul dij ock 

in’t water sieden dan ghenomen tot 1 lb paste390 

3/4391 lb suijker de paste moet eerst op he[t] vier 

ewat gheruedt392 sijn den het suijker daer bij 

ghedaen den noch ewat [g]heruet den uuijt 

gheruet/ H3 

 

fo 21r r.36 Om mieloonen393 te confijten► De mielonen 

ghenomen die hert sijn die het binneste 

uuijt ghedaen dan gheschelt tot de groonich~ 

heijt394 af is den daer eenich werck395 opghe~ 

mackt met sijn vooren boven en krom396 den 

in’t water hiel merch ghesooden oft sij 

sauden in’t suijker kriempen dan in’t 

suijker laten door trecken 

men ledtse ock wel in’t saudt/ H3 

 

fo 21r r.37 Om rouw397 bockaden te maeken van kaker~ 

nelle► Ghenomen kakernellen398 ende 

appelen die besunder399 in’t water ghesooden 

den door eenen sieft ghevreven den ghenomen 

1 lb kakernelle 1 lb appelen daer toe 2 lb 

suijker daer bockaden400 oft paste af ghemackt/ H3 

 

fo 21r r.38 Om rodt rosen busquiet401 te maken► 

Het suijker ghesoden ghelijckt gritron402 

busquiet den rosenrodt g403 in de pap 

ghedaan/ H3 

ghel oft blau moet enck maer in de 

pap ghedaen woorden/ H3        [NB folio 21v is leeg] 

                                                           
387  sieft = zeef 

388  versuijs = de naam van een druivenras 

389  meurch = gaar, zacht 

390  paste = deeg, pasta = hier de bedoelde verjus pasta 

391  lezing onduidelijk “3/4” 

392  gherudt = geroerd 

393  mieloonen = meloenen = Cucumis melo 

394  groonichheijt = groenigheid aan de buitenkant 

395  werck = b.o. versiering 

396  den daer eenich werck opghemackt met sijn vooren boven en krom = de voren zijn de richels die in een  

meloen te vinden zijn, 

397  rouw = ongekookt; roou = rood recept 51 

398  kakernellen = b.o. kakkenest = benaming voor een klein appeltje (Gezelle) 

399  besunder = afzonderlijk, apart 

400  bockaden = naam van een ronde lekkernij van fruit en suiker in kleine stukjes 

401  busquiet = beschuit 

402  griton = citroen 

403  losse letter “g” = b.o. 
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fo 22r r.39 Om fuegueren404 te gieten► De veurmen405 

erst laten 2 oft 3 uren wijcken dan suijker 

gheklarificert soo vel406 als’t ghij [van] doen he[bt] 

soo laten suijden407 tot het bekans408 hert is dan 

een klijn penneken ghenomen daer ewat 

inne ghedaen den soo hert laten suijden  

tot het op treckt den ewat het laten staen 

den ewat gheruet409 tot het begient te grau[en]410 

dan in de veurmen ghedaen de veurmen 

eerst uuijt ghedrocht met een spons 

dat is de consistence vandt411 brodt suijker 

soo in de potten ghedaen onder in den 

podt een betten412 leij waert413 in ghestecken 

tot het suijker ghestoolt414 is dan het 

leij waert uuijt ghetrocken soo laten de 

serop uuijt lecken soo laten stooven alsoo 

lanck als u goet dunckt om suijker wit 

te maken als’t in de potten is dan madt415 

podteerde416 ghenomen dat op het suiker 

ghegooten soo laten stooven/ H3       [NB folio 22v is leeg] 

 

 
Figuur 74 M. van Huysum, Meloen, druiven, een perzik en hazelnoten aquarel ca 1735 RMA RP-T-1953-293 

                                                           
404 fuegueren = figuren 

405 veurmen = vormen 

406 vel = veel 

407 suijden = koken 

408 bekans = bijna 

409 gheruet = geroerd 

410 grauen = donker worden 

411  vandt = van het 

412 betten = beetje 

413 leij waart = lijnwaad, fijn linnen 

414 ghestoolt = gestold 

415 madt = b.o. maat 

416  podteerde = pottenbakkersklei 
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fo 23r r.40 Om pistasade417 te maken► Ghe[nom]en 2 lb suijk[er] 

1 lb amandelen ¼ lb pistasse418 ¼ lb ciekaden419 

dat al klijn ghestooten dan gheruedt420 ghe~ 

lijck de paste met ewat rosenwater 

dan gherecht421 ghelijck tortillekens422 op 

ewelkens423 dan 2 oft 3 pistijssen opghe~ 

stecken soo laten drooghen/ H3 

 

fo 23r r.41 Om ghelij van berberine424 ► Ghenomen eenen 

erden podt met een lusken425 water met 

ewat besen426 dan op het vier427 gheset tot het 

hiet is dan al eens428 ken meer ende mer 

inne ghedaen ende gheruet soo lanck tot 

sij meurch sijn dan doer eenen sieft ghe~ 

daen tot 1 lb besen 2 lb suijker soo samen 

ewat laten suijden dan in de potten ghedan/ H3 

 

fo 23r r.42 Om ipokras429 te maken► Ghenomen eenen 

podt wijn ¾ lb suijker 1 satijn430 naghelen 

1½ ons cannel ewat peper ghekrockt431  

4 lepers432 melck soo laten 4 oft 5 uren staen 

dan doer eenen baentoet433 ghegooten tot 

heij kleer434 is/ H3 

 

fo 23r r.43 Om schoorsonera435 te confijten► De woortels 

eerst ghewassen dan ghesooden in’t water 

dan gheschelt436 dan in’t suijker ghesooden soo 

in de potten ghedaen/ H3        [NB folio 23v is leeg] 

 

 

                                                           
417 pistasade = gerecht van pistache nootjes 

418 pistasse = pistache noot 

419 ciekade = sukade 

420 gheruedt = geroerd 

421 gherecht = opgemaakt 

422 tortillekens = spiraalvormig gewonden voorwerp 

423 awelkens = kleine stukjes ouwel (eetbaar papier) 

424  berberisse = zuurbes = berberis vulgaris 

425  lusken = lutsken = beetje 

426  besen = bessen 

427  vier = vuur 

428  al eens ken = alenskens = bij beetjes 

429  ipokras = naam van een kruidenwijn genoemd naar de Griekse arts Hypokrates 

430  satijn = naam voor een maat van droge waren 

431  ghekrockt = geknakt, gebroken, fijngemaakt, gekneusd 

432  lepers = lepels 

433  baentoet = hypocras-zak = puntige (oorspronkelijk wollen) zak tot het doorzijgen van troebele vloeistoffen 

434  kleer = helder 

435  schoorsonera = schorseneren 

436  gheschelt = geschild NB er staat “gheschlt” 
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fo 24r r.44 Om ghekonterfijtte437 abe[r]kosen438 te maken te 

maken439► Ghenomen ghelijck de appelen die 

laten suijden tot sij bekans ghenoch sijn den 

daer ewat sofferaen440 oft ockenet441 bij ghedaen 

tot sij gheel ghenoch sijn eerst ghevreven 

in eenen leper met ewat water soo laten 

suijden tot sij ghenoch sijn dan ghestoft ende 

uuijt ghegooten dan op vrecken442 ghelet 

ghelijck de aberkoken443 soo laten drooghen 

ende ewat bestrodt/ H3        [NB folio 24v is leeg] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figuur 75 Floris van Schooten, Marktkoopvrouw met een klant achter een tafel met manden met vruchten en 

groenten, 1635-1656, 52 x 83 cm, RKD nr 0000212885 

 

                                                           
437  ghekonterfijtte = nagemaakte 

438  aberkosen = abrikozen 

439   dittografie “te maken” 

440  sofferaen = saffraan 

441  ockenet = b.o. okkernoot (of oker kleurstof) 

442  vreken = vlekken = blik 

443  aberkoken = abrikozen 
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[NB folio 25r en 25v zijn leeg] 

 

 
Figuur 76 amandel; Prunus dulcis 

 
Figuur 77 berberis; zuurbes; Berberis vulgaris 

 

 
Figuur 78 aalbes Ribes rubrum 

 

 
Figuur 79 framboos Rubus idaeus 

Bij Figuur 76 t/m 79 uit J.H. Knoop, Fructologia, of beschryving der vrugtbomen en vrugten, Leeuwarden 1763   
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[NB folio 26r en 26v zijn leeg] 

 

 
Figuur 80 walnoot; Juglans regia 

 
Figuur 81 moerbei; Morus nigra 

 

Figuur 82 kweepeer; Cydonia oblonga 
 

Figuur 83 druiven; Vitis vinifera 

Bij Figuur 80 t/m 83 uit J.H. Knoop, Fructologia, of beschryving der vrugtbomen en vrugten, Leeuwarden 1763 
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 [NB folio 27r en 27v zijn leeg] 

 

 
Figuur 84 holwortel; Corydalis cava 

Kops Flora Batava dl XVII, 1281 

 
Figuur 85 rousoletten van Reims  

Gaucher, praktischen Obstbaumzüchters, 1894 

 

 
Figuur 86 pistache; Pistacia vera  

L. Chaumeton, Flore médicale, vol5 t273 (1831) 

 
Figuur 87 pinelli; Pinus pinea, Duhamel Monceau, 

Traité des arbres vol5 t73 (1812) 

 

Bij Figuur 84 t/m 87 Overzicht van holwortel, Risoletten van Reims, pistache en pijnboompitten. 
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 fo 28r r.45 Om patten444 kricken445 te confijten► Ghenomen 

de kricken dan de soppen446 afghessneden dan 

gheweghen tot 1 lb kricken 1 lb suijker dan 

het suijker laten suijen tot het optreckt 

dan de kricken daer inne ghedaen soo lanck 

laten suijden tot het ghelijck een [fer447] gheleije 

is dan in de potten ghedaen/ H3 

 

fo 28r r.46 Om besekens448 oversie449 te confijten► Ghenomen 

de besekens die schon ghemackt dan ghe~ 

weghen tot 1 lb besen 1 lb suijker dan het 

suijker laten suijden tot het optreckt dan 

de sesen450 daer inne ghedaen dan laten suijden 

tot het is ghelijck een gheleije dan in de 

R potten ghedaen/ H3 

 

fo 28r r.47 Om berberisse451 te confijten► Ghenomen 

de berberinne452 schoon ghemackt dan gheweghen 

tot 1 lb berberine 1 lb suijker dat suijker ghe~ 

sooden tot het optreckt dan de berberinne 

daer inne ghedaen dan laten 

suijden tot het is ghelijck 

een gheleije dan in de 

potten ghedaen/ H3         [NB folio 28v is leeg] 

 

                                                           
444  patten = b.o. potten dus om te conserveren 

445  kriecken = kersen of morellen 

446  soppen = b.o. toppen 

447  doorgestreept “fer” 

448  besekens = besjes 

449  besekens van oversie = krieken van over zee = lampionplant = jodenkers = Physalis alkekengi 

450  sesen, lees besen = bessen 

451  berberisse = berberis = zuurbes = berberis vulgaris 

452  berberinne = berberis = zuurbes = berberis vulgaris 
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fo 29 r.48 Om wijnbesen453 te confijten► Ghenomen 

muskadelle454 die de stelen af ghedaen dan 

gheweghen tot 1 lb besen 1 lb suijker het suijker 

ghesooden tot het lb455 begint te spinnen456 met den 

vinder457 dan de besen daerinne ghedaen soo 

in talen458 ghedaen ende ghestooft tot sijn con~ 

sistence de serop een oft 2 mael opghesoden 

soo in de potten ghedaen/ H3 

 

fo 29 r.49 Om moorbesen459 te confijten► Ghenomen 

moorbesen die gheweghen in een tael460 tot een 

lb besen 1 lb suijker dan dat suijker ghesooden 

tot het lb461 begint te spinnen met den vinder 

dan op de moorbesen ghegoeten dan ghes~ 

toft462 tot sijn consistence de serop 2 oft 3 

maels opghesooden dan in 

potten ghedaen/ H3 

 

fo 29 r.50 Om framboose te confijten► Ghenomen 

de hinnebesen463 die gheweghen tot 1lb 

besen 1 lb suijker dat suijker ghesoijden 

tot het begint te spinnen met den vinder464  

dan op de besen ghegoeten ende ghestoft465  

tot sij haer consistence haudt 

de cerop466 2 oft 3 mael op 

ghesooden dan in de 

potten ghedaen/ H3         [NB folio 29v is leeg] 

 

  

                                                           
453  wijnbesen = wijnbessen = druiven 

454  muskadelle = muskaatdruiven 

455  schrijffout “lb” 

456  spinnen = draderig wordt 

457  vinder = vinger (Brussels) 

458  talen = teilen 

459   moorbesen = moerbeien = Morus nigra 

460   tael = teil 

461   schrijffout “lb” 

462   ghestoft = gestoofd 

463   hinnebesen = frambozen 

464   vinder = vinger (Brussels) 

465   lezing onduidelijk "ghestoft" = gestoofd 

466   cerop = siroop 
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fo 30r r.51 Om conserf van rosen te maken► Ghenomen 

roou rosen die schon ghemackt dan gheweghen 

tot 1lb rosen 3 lb suijker dan de rosen ghe~ 

stooten467 met ewat suijker dan het suijker 

ghesooden tot het optreckt dan de rosen 

daer onder ghemingelt468 dan noch eens 

oft 2 mael laten opkommen dan ewat 

laten kaudt laten woorden dan in de  

potten ghedaen/ H3 

 

fo 30r r.52 Om conserf van rosen te maken►Ghenomen 

roou rosen469 die schoon ghemackt dan ghe~ 

weghen dan gheruet470 in een klijn becken 

met eenen hauten spatel over een klijn 

vier471 met 1 oft 2 lb seffens472 met een schutte[n]473 

sap van critroonen tot sij door hiet sijn dan 

de rosen ghestooten met ewat suijker tot 

1 lb rosen 3 lb suijker het suijker soo hert 

laten suijden tot het optreckt dan de rosen 

daer onder ende een lussken474 laten op 

kommen dan in de potten ghedaen 

de conserf van roou rosen stopt475/ H3 

 

fo 30r r.53 Om conserf van provensche rosen476 te maken► 
De rosen schoon ghemack ghesooden ende 

ghestooten ghelijck dander ghenomen tot 

1 lb rosen 2 lb suijker dan voorsch477 ghelijck 

dander die conserf 

die lacschert478/ H3         [NB folio 30v is leeg} 

 

  

                                                           
467  ghestooten = fijngemaakt met een stamper 

468  gheminghelt = gemengd 

469  roou rosen = rauwe rozen (of rode rozen) 

470  gheruet = geroerd 

471  vier = vuur 

472  seffens = tegelijkertijd, tegelijk, ineens 

473  schutten = scheutje 

474  lusken = lutsken = beetje 

475  Stopt, betekent hier dus een niet laxerend recept 

476  prouvensche rosen = provincie rozen = soort rozen uit de Provence 

477  voorsch = voorts, vervolgens 

478  lacschert = laxeert 
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fo 31r r.54 Om peren te sieden479► Hieft480 ge stelen481 met een 

mes te drij vier staien482 483den in’t water 

geleijt daen gesieden in’t regen water 

den gheschelt en in’t water gelijt da[en] 

droeght in een teijl gelijt ende lec[ie]t484  

suijcker485 over gegoeten alle daegen de ser[opt]486 

gecout den eens een oft twee keeren 

peren laten mede sieden totdat sij h[aer] 

consistentie haut daen gedroeght/ H4 

 

fo 31r r.55 Om persene te sieden► Hieft geschelt487 

daen in regenwaeter heel maels gesieden 

daen in’t cout waeter gelijt daen droegh 

in een teijl gelijt ende leciet suijcker 

overgegoeten alle daegen de seropt gecout 

daen eens oft twee keeren de persene 

laeten meden sieden tot sij haer consistent [..] 

haut daen gedroeght/ H4 

 
fo 31r r.56 Om roede boccaden488► De queen gesieden in 

regen water tot sij clieven489 daen deur 

gedaen met gestoeten amandelen tot ider 

lb 1 lb geclert suijcker490 hert gesieden 

daen de que daerbij gedaen een wat 

op het vier geset daer corcenille491 inne 

gedaen de corcenille gesieden met 

ende een clijn stucken alun492 een alf493 

gelas tot een satijn494 daer deur een 

doecken gedaen om quesenille495 te prepareren 

man496 in siedende waeter gesmeten een wijnigh 
sieden497, daen de helf aluyn bij gedaen een wijnigh laten 

[sieden498] en de helft is aluyn soo veel wijnsteen499 bij gedan/ H4   [NB folio 31v is leeg] 

                                                           
479  “Recept om peren te sieden” is een onduidelijk recept, met Franse invloeden. Vermoedelijk wordt bedoeld hak uw  

peren met een mes in 3 of 4 stukken. 

480 hieft = b.o. mogelijke betekenissen zijn hak, haalt, heft en heeft 

481  ge stelen = uw stelen gestelen = b.o. gestellen = stellen; zetten; plaatsen NB gestelen = stelen 

482  staien = b.o. stukken 

483  hieft ge stelen met een mes te drij vier staien = b.o. hak uw stelen met een mes in drie vier stukken  

484  leciet = uit het Frans le dite = bovenstaand 

485 er staat “suijcl” 

486 siropt = siroop = stroop 

487  hieft geschelt = gaan we uit van de betekenis hieft = heeft dan staat er heeft geschild. Lijkt op een foute  

vertaling uit het Frans en bedoeld wordt “zijn geschild” 

488  borstplaat, tabletten en bokaden het verschil is de vorm. Pharmacia Galencia & chymica Volume 1 

bokaden = brokjes; tablet = dunne plak, borstplaat dikke plak. Zie ook Medicina pharmaceutica p 602 

489 clieven = splijten, kloven 

490 er staat “suicl” 

491 corcenille = cochenille = rode kleurstof afkomstig uit de cochenilleluis = Dactylopius coccus 

492 alun = aluin = kaliumaluminiumsulfaat = KAl(SO4)2 

493 alf = half 

494  satijn = benaming van een maat voor droge waren 

495  quesenille = cochenille = rode kleurstof afkomstig uit de cochenilleluis = Dactylopius coccus 

496 lezing onduidelijk “man” 

497 lezing onduidelijk “eden” 

498  slecht leesbaar “sieden” 

499  wijnsteen = kaliumzout van wijnsteenzuur dat zich afscheidt van de wijn = C4H4K2O6 
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fo 32r r.57 Om conserf van gaublommen500 te maken► 

Ghenomen gaublommen die schoon ghemackt 

dan gheweghen501 tot 1 lb blommen 3 lb suijker 

dan de blommen ghestooten502 met ewat suijker 

dan het suijker ghesooden503 tot het optreckt 

dan de blommen daer onder ghedaen soo 

ewat laten opkommen504 dan in de  

potten ghedaen/ H3 

 

fo 32r r.58 Om conserf van alsom te maken► Ghenomen 

romschen alsom505 die ghestooten met ewat 

suijker eerst gheweghen506 tot 1 lb alsoom 

3 lb suijker dan het suijker laten 

suijden507 tot het optreckt dan den alsom 

daer onder gheminghelt508 dan een lusken509 

laten opkommen510 dan in de 

potten ghedaen/ H3 

 

fo 32r r.59 Om conserf van boggheloos511 te maken► 

Ghenomen de blommen die gheweghen512 

tot 1 lb blommen 3 lb suijker dan de blommen 

ghestooten met ewat suijker dan het suijker 

ghesooden tot het optreckt dan de blommen 

daer onder gheminghelt513 soo 

een lusken514 laten op~ 

kommen soo in de 

potten ghedaen/ H3         [NB folio 32v is leeg] 

 

                                                           
500  gaublommen = goudsbloemen = Calendula officinalis 

501  gheweghen = gewogen 

502  ghestooten = fijngemaakt met een stamper 

503  ghesooden = gekookt 

504  opkommen = aan de kook laten komen 

505  alsom = absint = Artemisia absinthium  

506  gheweghen = gewogen 

507  suijden = koken 

508  gheminghelt = gemengd 

509  lusken = lutsken = beetje 

510  opkommen = aan de kook laten komen 

511  boggheloos = gewone ossentong = Anchusa officinalis 

512  gheweghen = gewogen 

513  gheminghelt = gemengd 

514  lusken = lutsken = beetje 
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fo 33r r.60 Om conserf van save515► Ghenomen de 

blommen van save die gheweghen tot 

1 lb blommen 3 lb suijker dan de blommen 

ghestooten met ewat suijker dan het suijker 

laten suijden516 tot het optreckt dan de blommen 

daer onder gheminghelt517 soo laten ewat 

opkommen dan in de potten 

ghedaen/ 

Voor iemant die befachtig is518/ H3 

 

fo 33r r.61 Om conserf van rosemeijrijn519► Ghenomen 

de blommen van rosemerijn die gheweghen 

tot 1 lb blommen 3 lb suijker dan de blommen 

ghestooten met ewat suijker dan het suijker 

laten suijden tot het optreckt dan de blommen 

daer onder gheminghelt520 dan soo laten 

ewat opkommen dan in de 

potten ghedaen/ H3 

 

fo 33r r.62 Om pastille de [bechou] becke521 te maken► 
Ghenomen tot een ons suijker een grijn522 523mus~ 

kus524 dat opghewerckt met goomdragant525 

den goom eerst ghevreven in den mottier526 

dan de muskus527 daerbij dan het suijker 

dat opghewerckt met ameldonck528 

daer 4 canten stuckens529 af     

ghemackt soo laten 

drooghen/ H3          [NB folio 33v is leeg] 

 

 

                                                           
515  save = salie = Salvia officinalis 

516  suijden = koken 

517  gheminghelt = gemengd 

518  befachtig = b.o. hoesterig NB beffen = keffen, blaffen 

519  rosemeijrijn = rozemarijn = Rosmarinus officinalis 

520  gheminghelt = gemengd 

521  pastille de becke = b.o. pillen uit een plek die beek of beke heet b.v. sombeke, morbecke… 

NB Frühneuhochdeutsches Wörterbuch pastil, pastillenbecker pastil, Genus (?); aus lat. Pastillum ›Brötchen‹ 

(Georges 2, 1502). ›Gebäckstück, gebackenes Teilchen‹. Wortbildungen: pastillenbecker 

, pastillenbekd 

522  doorgestreept “bechou” 

523   

 Medicinaal pond https://nl.wikipedia.org/wiki/Medicinaal_pond 

524  grijn = grijn een medicinale gewichtsmaat = 65 milligram ,Winkeliers hulp-boekje houdende eene  

vergelijking... 

525  goomdragant = gom dragant = gom uit de wortel van de boksdoorn = gom van de Lycium Barbarum  

526  mottier = mortier 

527  muskus = sterk ruikende afscheiding uit een klier van het muskushert 

528  ameldonck = zetmeel, stijfsel 

529  4 canten stuckens = vierkanten stukjes  

Figuur 88 “daer 4 canten stuckens af” 

 recept 62 
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fo 34r r.63 Om gaelandtwoortels530 te confijten► Ghenomen 

de woortels die schoon ghemaekt dan ghesooden 

in’t water tot sij tielemael531 pladt532 sijn daen 

door eenen sieft533 ghedaen dan in een becken534 

ghedaen het becken eerst gheweghen dan 

soo half gedroch dan gheweghen535 tot 1 lb 

woortels 3 lb suijker dat samen ghedrocht soo 

hert ghelijck de paste dan opghewerckt 

met ameldonck536 soo laten drooghen de gha~ 

lantwoortels conft537 men ock nadt als 

sij in’t water ghesooden sijn dan de meurchte538 

stucken daer uuijt ghedaen dan in’t suijker 

ghesooden ghelijck de kricken539 

dan in de potten ghe~ 

daen/ H3 

 

fo 34r r.64 Om groffelsnaghels540 te confijten► 
Ghenomen 1 satijn541 goomdragant542 3 onsen 

ghestooten naghelen543 3 lb druch puijer~ 

suijker544 dat soo ondereen ghestooten den 

goom eerst gheweckt dan ghevreven 

in den mortier dan de naghelen [h] dan het 

suijker daer naghelen afghemackt 

ende opghewerckt met 

ameldonck545 dan alsoo 

laten drooghen/ H3         [NB folio 34v is leeg] 

 

                                                           
530  gaelandtwoortels = alantwortels = wortels van de Inula helenium 

531  tielemael = helemaal 

532  pladt = zacht, week 

533  sieft = zeef 

534  bekken = open, brede bak 

535  eerst gheweghen dan soo half gedroch dan gheweghen = de bak wordt eerst gewogen om het gewicht  

van de bak te bepalen, dan wordt vervolgens het geheel gewogen 

536  ameldonck = zetmeel 

537  conft men = confijt men = konfijt men 

538  meurche = gaar, zacht 

539  kricken = kersen of morellen  

540  groffelsnaghels = kruidnagels (vgl. frans clou de girofle) 

541  satijn = benaming van een maat voor droge waren 

542  goomdragant = gom dragant = gom uit de wortel van de boksdoorn = gom van de Lycium Barbarum 

543  naghelen = kruidnagels 

544  druch puijersuijker = droog poedersuiker 

545  ameldonck = zetmeel, stijfsel 
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fo 35r r.65 Om natte ockenoten546 te confijten► Ghenomen 

de noten die half rijp sijn547 daer de schelpen 

noch niet inne en sijn die laten 7 oft 8 

daghen wijcken in’t water alle daghen schon 

water dan ghesooden in’t water tot sij door 

een spel548 vallen dan in’t kaudt water 

ghedaen daer soo lanck laten in ligghen 

tot sij hiel kaudt sijn dat is om de swertiche[ijt] 

uuijt te trecken dan suijker gheklarificert 

naervenandt549 dat ghij noten hebt ghenomen 

½ heuninck550 dan in elck nodt 2 oft 3 na~ 

ghelen in ghestecken soo in’t suijker 

ghedaen en ewat laten suijden551 met een 

betten552 cannel soo in de tonneken ghedaen 

oft in eenen pot dan 2 oft 3 daghen daer 

na de serop553 noch eens opghesooden 

ende soo voorsch554 tot sij haer con~ 

cistence haudt/ H3 

 

fo 35r r.66 Om drughen noten te confijten► De 

noten ghenomen ghenomen555 ghelijck 

dander ende ghesooden in’t water als sij 

kaudt sijn dan de bovenste schulp afgedaen 

dan soo in schoon water ghelet556 dan in’t 

suijker557 ghesooden ende 

ghestoft558 ghelij559 de 

peren/ H3          [NB folio 35v is leeg] 

 

 

 

 

  

                                                           
546  ockenoten = walnoten = Juglans regia 

547  half rijp sijn = groene noten = onrijpe noten 

548  spel = speld, prikker 

549  naervenandt = in verhouding tot 

550  heuninck = honing 

551  suijden = koken 

552  betten = beetje 

553  serop = siroop 

554  ende soo voorsch = enzovoort 

555  dittografie “ghenomen” 

556  gelet = geleid = gelegd 

557  er stond juiker, er is suijker van gemaakt 

558  gestoft = gestoofd 

559  ghelei = er wordt vermoedelijk gelijk bedoeld 
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fo 36r r.67 Om hespen560 te sauten► Ghenomen [soo sij561] de 

hespen soo sij versch gheslaghen562 sijn die 

laten 2 oft 3 daghen in den wint hanghen 

dan in’t saudt gheledt563 wel ghesauten dan 

daer laten 12 oft 14 daghen in ligghen 

onder tusschen eens omghekiert564 dan uuijt 

ghenomen ende laten 2 oft 3 daghen in den 

wint hanghen dan in de schau565 ghehanghen 

daer laten 18 oft 20 daghen hanghen dan 

uuijt ghenomen ende schoonghemackt dan 

ghestrecken met rapsmadt566 den brijn van 

ghesaute vles567 is godt568 om hespen te sauten  

ende om op boter te doon569 den brijn erst 

op ghesooden soo lanck laten suijden tot 

heij niet mier en schumdt570/ H3 

 

fo 36r r.68 Om gherockt vlesch571 te maken► Ghenomen 

bilstucken572 die ghesauten dan daer laten 

4 oft 5 daghen in ligghen dan in den wint 

laten 2 oft 3 daghen hanghen dan in pam~ 

pieren573 ghedaen dan in de schou574 

ghedaen en daer laten ontrent 

3 wecken in hanghen/H3         [NB folio 36v is leeg] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
560  hespen = hammen 

561  doorgestreept “soo sij” 

562  gheslaghen = geslacht 

563  gheledt = gelegd 

564  ghekiert = gekeerd 

565  schau = schouw 

566  rapsmadt = raapsmout = raap vet 

567  brijn van ghesaute vles = de pekel waarmee het vlees gezouten wordt 

568  godt = goed 

569  doon = doen 

570  niet mier en schumdt = niet meer schuimt 

571  vlesch = vlees 

572  bilstucken = vlees van de bil van varken of rund 

573  pampieren = papieren 

574  schou = schouw = schoorsteen 
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Figuur 89 “daer viercanten stuckens  

 af ghemaeckt” recept 69 

fo p37r r.69 Om touron575 te maken► Ghenomen de 

amandelen die ghepelt ende ghedrocht dan 

ghenomen 2 lb wutten hooninck576 ende een 

½ lb suijker dat soo op een lau vierken577 gheruet578 

hiel ras omdat niet bruijn woorden en 

saude dat soo lanck gheruet tot het hiel hert 

[..579] is dan ghesien580 op een mottierken581 als het 

krockt582 dan de amandelen daer inne ghedaen 

soo vel als er konnen in gaen soo op vier 

onder een gheruet dan op auwelkens583 

ghegoeten ende gheroolt584 dan noch een auwel 

boven op ghedaen dan daer vier~ 

canten stuckens af 

ghemackt/ H3 

 

fo 37r r.70 Om rapen op te legghen► Ghenomen klijn 

rapkens585 die de stelen ende het gruen af 

ghessneden dan in een tonneken gheleijt 

met laghen tot 300 rapen 1½ ons peper 2 ons 

vinckel ½ ons orego met ewat saudt dat 

soo met laghen ghelijdt dan ewat rapen 

daen ewat kruijdt en ewat saudt dan soo 

laten 14 daghen staen dan over~ 

deckt met asijn daer een 

schuijlle586 op ghedaen/ H3        [NB folio 37v is leeg] 

                                                           
575  touron = noga (Spaans) 

576  wutten hooninck = witte honing 

577  lau vierken = lauw vuur 

578  gheruet = geroerd 

579  doorgestreept "h" 

580  ghesien = gezeefd 

581  mottierken = kleine mortier 

582  krockt = knakt, breekt, fijn gemaakt 

583  auwelkens = kleine stukjes ouwel (eetbaar papier) 

584  gheroolt = gerold 

585  rapkens = raapjes 

586  schuijlle = scheel = deksel 
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fo 38r r.71 Om klaret587 te maken► Ghenomen alsoo veel 

reghenwater als ghij klaret maken wilt 

dan daer soo veel hooninck588 inne ghedaen datter 

een eije kan boven op s589 drijven tot een aem590 

ghenomen 6 onsen cannel591 4 ons gimber592 dan 

dat soo laten 2 uren suijden593 dan in een kuijp 

ghedaen soo laten hiel kaudt woorden dan het 

klerste594 afghenomen dan op een vat ghedaen 

den droesoom laten verlecken door eenen doek595 soo 

ock op’t vat ghedaen den klaret ghebreuwen596 

naer St Jans mis597 dan en woort hij soo haest 

niet suer het vat moet soo lanck open staen 

tot hij niet mer en gadt598/ H3 

 

fo 38r r.72 Om kommers599 op te legghen en 

romsche boonen600► Ghenomen klijn kom~ 

merkens die ghesauten soo laten 2 oft 

3 daghen staen ondertusschen eens om~ 

ghekert den den601 brijn602 afghegooten ende 

den met peper ghekrockt603 ende oregae604 

met gruenen vinckel ende dan over~ 

deckdt met asijn/ H3         [NB folio 38v is leeg] 

 

                                                           
587  klaret = clareit = soortnaam voor allerlei dranken die van wijn met honing, (later met suiker) en een  

aftreksel van kruiden gemaakt werd. 

588  hooninck = honing 

589  s = b.o. losse letter “s” vermoedelijk een schrijffout 

590  aem = aam inhoudsmaat = houdende vier ankers = in Brussel ca 130 l 

591  cannel = kaneel 

592  gimber = gember 

593  suijden = koken 

594  klerste = helderste 

595  dock = doek 

596  ghebreuwen = gebrouwen 

597  st jans mis = 24 juni 

598  gadt = gist of werkt 

599  klijn kommerkens = kleine komkommertjes 

600  romsche bonen = roomse bonen = tuinbonen = Vicia faba De tuinboon (Vicia faba) wordt ook wel 

labboon genoemd, zij wordt al zeer lang verbouwd. In het mediterrane gebied werden 8.000 jaar geleden al 

tuinbonen gegeten. Voor de Romeinen en Grieken was het een belangrijke voedselbron. De zaden zijn dan nog 

klein, zij werden voor het eerst gevonden in opgravingen in Nazareth, Israel. In 1492 na Chr. wordt de tuinboon 

genoemd in Europa. Tot dezelfde soort behoren de paardenboon, ook wel veldboon of wierboon genoemd (Vicia 

faba subsp. Equina), de duivenboon (Vicia faba subsp. minor) en de waalse boon (Vicia faba subsp. Major). Deze 

worden voor veevoer geteeld. 

601  den den = dan de 

602  brijn = zout water 

603  ghekrockt = geknakt, gebroken, fijn gemaakt, gekneusd 

604  oregae = wilde marjolein = Origanum vulgare 
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fo 39r r.73 Om blemkappers605 606 ende vlierbotten607 op te 

legghen► Ghenomen tot 1 pot608 cappers 2 hans~ 

vollen saudt609 dat soo ondereen wel ghevreven 

dan in klijn secken610 ghedaen dan dicht in een 

tonneken ghepackt met een lb bet een bedt boven611 

dan daer ewat pekel van critroonen612  

in ghedaen tot sij overdeckt sijn/ H3 

 

fo 39r r.74 Om pekel te maken van critroonen► Ghenomen 

poompwater613 oft fontaenwater614 daer soo veel 

saudt inne ghedaen tot datter een eije kan boven 

op kan615 blijven/ H3 

 

fo 39r r.75 Om pekel van olijven te maken► Ghenomen 

tot 3 pinten616 brijn617 1 pot618 water den brijn moet 

soo sterck sijn dat een eije kan boven op blijven/ H3 

 

fo 39r r.76 Om pekel te maken van ansioven619► Ghenomen 

tot ½ pint rooen wijn ghenomen 4 oft 5 

ansioven die ghestooten dan onder den wijn 

ghedaen dan op [onder] de ansioven ghedaen/ H3 

 

fo 39r r.77 Om ghekerende620 olie te maken► Eer de olie 

begint dick te woorden soo moet ghij woorpen 

in een kartiel621 een hansvool622 saudt623 soo laten stillen staen/ H3 

 

fo 39r r.78 Om de geunessche624 kapper625► l626 gaete slaen627 

als sij beginnen plat628 te woorden onder~ 

tusschen versschen asijn gheven 

ende ewat saudt bij 

ghedaen/ H3          [NB folio 39v is leeg]  

                                                           
605  blem = brem = Genista Scoparia groene knoppen van de brem in het zout ingelegd NB leper = lepel 

606  kappers = bloemknoppen in zuur of zout gelegd (vaak van de Caparis spinoza) 

607  botten = knoppen 

608  pot = inhoudsmaat 1,2 l (Brussel)  

609  hansvollen saudt = handvol zout 

610  secken = zakje 

611  een lb bet een bedt boven = een pond vet een laag boven op 

612  gritoonen = citroenen 

613  pomp water = water uit een waterpomp 

614  fontaen water = fontein water = water uit een bron 

615  dittografie “kan” 

616  pint = inhoudsmaat = ca 0,6 l (Brussel) 

617  brijn = zout water 

618  pot = inhoudsmaat = 1,2 l (Brussel) 

619  ansioven = ansjovissen 

620  ghekerende olie = gekarnde boter (Het Nederlandsch magazijn, Volume 1;Volume 1836 p 258) 

621  kartiel = karteel = een kwart ton = ca 33 l 

622  hansvool = handvol 

623  saudt = zout 

624  genuessche kapper = b.o. kappertjes op de wijze van Genua 

625  “Om de geunessche kappers”, dit recept lijkt op een voorloper van pesto 

626  l onbekend teken, mogelijk 50 op zijn Romeins 

627  l gaete slaen = b.o. slaan op een kuil met 50 stuks 

628  plat = zacht, slap 
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fo 40r r.79 Om inck te maken► Ghenomen tot 14 stoopen629 

reghewater 5 lb [arabi630] goom arabi631 1½ lb 

galnoten632 4½ lb koperoos633 de galnoten al klijn 

ghestooten den goom ewat ghekrockt634 dat dan 

samen in een tonnen ghedaen alle 

daghen eens gheruedt635/ H3 

 

fo 40r r.80 Om stoelen636 van hertesoecken637 op te leggen► 
Ghenomen de stoelen die laten half 

meurch638 sieden dan in een tonneken oft 

in eenen podt ghedaen daer eenen peckel 

op ghemackt tot sij overdeckt sijn den 

daer ghessmolte boter boven opghedaen 

tot 2 vinderen639 hoch dan en sullen sij niet bedorven640/ H3 

 

fo 40r r.81 Om tabeletten van berberine te maken► 
Ghenomen fijn ghestooten suijker daer 

ewat sap van berberine in ghedaen soo 

luttel als men kan dan ewat laten op~ 

kommen641 oft laten hiet642 worden daer den 

tabeletten af ghemackt/ H3 

 

fo 40r r.82 Om tabeletten van cannel oft van 

groffelsnaghelen te maken► Ghenomen 

olen643 van cannel oft van naghelen644 

den opghewerckt ghelijck die van muskus/ H3 

 

fo 40r r.83 Om gheel kalissesap645 te maken► 
Ghenomen van versse calisse [sap646]haudt647 

dat schoon ghekrapt den ewat om648 stucken 

ghestooten dan soo vel water opghedaen 

tot het overdeckt is den soo laten wijcken 

tot de sueteicheijt649 uuyt is dan het650/ H3      [NB folio 40v is leeg}  

                                                           
629  stoopen = stoop is een inhoudsmaat = 2 mengelen = 1/16 anker = ca 2,4 l 

630  doorgestreept “Arabi” 

631  goom arabi = Arabische gom 

632  galnooten = galnoot = nootvormig uitwas aan de bladeren van een eikenboom 

633  koperroos = oude naam voor, o.a. in de lakenververij gebruikte, metaalsulfaten, met name ijzersulfaat,  

634  ghekrockt = geknakt, gebroken, fijngemaakt, gekneusd 

635  geruedt = geroerd 

636  stoelen = bodems 

637  hertesoecken = artisjokken 

638  meurch = gaar, zacht 

639  vinder = vinger (Brussels) 

640  bedorven = bederven 

641  opkommen = aan de kook laten komen 

642  hiet = heet 

643  olen = olie 

644  naghelen = kruidnagels 

645  kalissesap = sap van zoethout (eigenlijk thee) 

646  doorgestreept “sap” 

647  calissehaudt = zoethout 

648  om = aan 

649  sueteicheijt = zoetigheid 

650  tekst loopt niet door, tekst verlies 
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fo 41r r.84 Om een amandel toert te maken► Ghenomen 

een betten651 boter met een eije ende ewadt 

blom652 dat samen ghemingelt den dander blom 

daar bij ghedaen tot 1 lb tou653 oft naer venant 

dat de toert is met ewat water dat soo onder 

een ghestooten dan uuijtghelrolt654 soo groodt 

ghelijck de pannen eerst de pannen bestrecken 

met boter dan noch een decsel bovenop ghemackt 

tot het binneste ghenomen 3 oft 4 eijeren met 

1 lb paste655 met een b656 cruijm wutte broodt ende 

ewat rosenwater dat samen gheminghelt 

in een tael657 dan in de dich658 ghedaen met 

ewat sukaden659 dan het schel660 boven op 

ghedaen ende de kust661 wel 

bestrecken met boter 

soo ghebacken/ H3 

 

fo 41r r.85 Om een appel en perretoet662 te maken► 
De diech ghelijck dander ghenomen dan 

ghenomen rabolinghe663 oft wauteringhe664 tot 

de peren ghenomen eenighe peren die 

appelen oft peren gheschelt dan al 

klijn ghessneden d[a]n ghestooft ineenen  

pot met ewat corenten ende suijker 

ende ewat water s[oo lan]ck laten stooven tot 

sij drooch sijn dan in de dich665 ghedaen ende 

ewat cannel over gestrodt dan ghebacken/ H3     [NB folio 41v is leeg] 

  

                                                           
651  betten = beetje 

652  blom = bloem  

653  tou = toe 

654  uuijtghelrolt = gherolt = gerold 

655  paste = kneedbare vloeistof dan wel deeg 

656  b = b.o. lb = pond of betten = beetje 

657  tael = teil 

658  dich = deeg 

659  sukaden = sukade = benaming voor de gekonfijte groene schil van de onrijpe vrucht van Citrus medica 

660  schel = schijf, hier deksel 

661  kust = korst 

662  perretoet = perentaart 

663  rabolinghe = een appel ras 

664  wauterringhe = wauterlinghe = een appel ras 

665  dich = deeg 



77 
 

 

fo 42r r.86 Om een kricktoet666 te maken► Ghenomen de 

dich ghelijck dander dan de kricken daer 

inne ghedaen sonder stel667 oft steen dan daer 

ewat suijker ende cannel over ghedaen 

dan soo laten backen/ H3 

 

fo 42r r.87 Om een eijertoet668 te maken► Ghenomen  

de dich669 ghelijck dander tot het binneste 

ghenomen 6 ons suijker 9 duijers van eijeren 

met ewat rosewater dat samen gheminghelt670 

soo in de dich ghedaen ende ghebacken/ H3 

 

fo 42r r.88 Om een eijertoet te maken► Ghenomen de 

dich ghelijck dander tot het binneste ghe~ 

nomen ½ pot suet671 melck 9 eijeren ½ lb 

coren672 dat soo ondereen gheminghelt673 

dan in de dich ghedaen ende ghebacken/ H3 

 

fo 42r r.89 Om blammanghe674 te maken► Ghenomen 

tot eenen pot melck ½ lb broodtsuijker675 2 ons 

blom van rijs676 lat het677 suijker eerst smelten678 

eer ghij de blom inne doet latet679 dan suijden680 

tot het begient stijf te woorden dan in de 

scheotel681 ghedaen/ H3        [NB folio 42v is leeg] 

                                                           
666  toet = toert = taart 

667  stel = steel 

668  toet = toert = taart 

669  dich = deeg 

670  gheminghelt = gemengd 

671  suet = zoet = vers 

672  coren = tarwemeel 

673  gheminghelt = gemengd 

674  blammanghe = blanc mangée, gerecht met oorsprong in de Arabische keuken Sedert de middeleeuwen  

in Europa bekend. 

675  broodtsuijker = suiker in de vorm van een afgeknotte kegel 

676  rijs = rijst 

677  lat het = laat het 

678  smelten = hier: oplossen 

679  latet = laat het 

680  suijden = koken 

681  scheotel, lees: schootel 
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fo 43r r.90 Om sprissen682 te maken► Ghenomen tot 

eenen pot melck 2 lb tervenblom683 1 stuijver 

sofferaen dat op vier ghesedt dan annie684 ghe~ 

ruet met eenen hauten spatel [h685] tot het hiel 

dick woordt dan op een tafel ghedaen dan 

annie gheknedt dan daer de eijeren soo onder 

gheknedt tot 20 tou686 dan ontrent 5 lb booter 

ghessmolten in eenen pott dan soo de pannen 

½ vool ghedaen dan soo laten hiet woorden dan 

dan687 gheschunt688 dan de spijs door een spruijt 

ghedaen in de pannen al overeen dan soo 

laten backen ende omghekiert689/ H3 

 

fo 43r r.91 Om hofsche pap690 te maken► Ghenomen tot 

1½ pot melck 6 ons blom van rijs 4 eijeren 

¼ lb suijker dat dan bij een ghedaen maer 

de eijeren eerst gheklopt dan overghe~ 

hanghen691 ende gheruet tot het beghint te 

suijden dan in de schootel ghedaen/ H3 

 

fo 43r r.92 Om ipokras692 te maken► Ghenomen tot eenen 

pot693 vindaie694 1 lb suijker 1 ons cannel ½ 

satijn695 grooffelsnaghels696 ½ satijn gimber dat 

samen wel ghestooten dat soo in den vindaie 

ghedaen dan 2 oft 3 uren laten staen 

dan door een sacken van wutten 

baey697 ghegooten 2 oft 3 mael/ H3       [NB folio 43v is leeg] 

 

  

  

                                                           
682  sprissen = spritsen 

683  tervenblom = tarwemeel 

684  soo annie = zoaan = dadelijk, meteen 

685  overschrijffout “h” 

686  tou = toe 

687  dittografie “dan” 

688  gheschunt = geschuimd 

689  ghekiert = gekeerd 

690  hofsche pap = pap zoals aan het hof gegeten 

691  dan overghehanghen = boven het vuur gehangen 

692  ipokras = naam van een kruidenwijn genoemd naar de Griekse arts Hypokrates 

693  pot = inhoudsmaat = ca 1,2 l Brussel 

694  vindaie = historische wijntype, naar het Franse woord vin, dat wijn betekent 

695  satijn = benaming van een maat voor droge waren 

696  grooffelsnaghels = kruidnagels 

697  baey = grof, op molton gelijkend, flanel 
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fo 44r r.93 Om te vergulden op sten698► Ghenomen tot 

een ½ pint bruijn bier ¼ lb seem699 dat laten  

ewadt suijden700 dan laten kaudt woorden den ghedaen 

daert ghij hebben wilt dan daer gaudt verf boven 

op ghedaen dan bekans laten drooghen dan 

daer fijn gaudt op ghedaen/ H3 

 

fo 44r r.94 Om het graviel701 te ghenesen► Ghenomen ½ lb 

booter 1 ons bontens soolwoortels702 1 ons gimber703 

dat samen ondereen klijn ghestooten dan 

ghestrecken op de plossen704 daer het is 2 oft 

3 maels dach/ H3 

 

fo 44r r.95 Om paste te maken om de hande te wassen► 

Ghenomen 1 lb amandelen ½ lb pinghelen705 

12 duijers706 van een eije 1½ ons natur de balene707 

¼ lb fijn broodtsuijker708 dat samen al klijn 

gestooten dan in dosen gedaen/ H3 

 

fo 44r r.96 Om potten te maken► Ghenomen 1 ons meni709 

1 ons cheruijs710 daer een pap af ghemackt  

met leijsaetsmaudt711 daer de potten mede aen 

ghepleckt dan soo laten hiel droch woorden/ H3 

 

fo 44r r.97 Op een ander manier om potten te maken► 
Ghenomen vijdt was712 dan de potten oft 

sten713 hiet ghemack dan medt dat 

was met714 ghestrecken soo 

dan aen een ghedaen dan 

laten kaudt woorden/ H3        [NB folio 44v is leeg]  

 

 

                                                           
698  sten = steen = pit 

699  seem = zeem = honing 

700  suijden = koken 

701  graviel = graveel = niersteen 

702  bontens soolwortels = holwortel = Corydalis cava 

703  gimber = gember 

704  plossen = b.o. plaatsen 

705  pinghelen = pijnboompitten = vruchten van de Pinus pinea 

706  duijers = dooiers 

707  natur de balene = b.o. walvis sperma, mogelijk wordt walvistraan bedoeld, olie gekookt uit het vet van  

de walvis 

708  suijker = suiker 

709  meni = menie = rode verfstof = Fe3O4 

710  cheruijs = koolzure loodoxide = 2PbCO3·Pb(OH)2) 

711  lijnsaetsmaudt = lijnzaadolie 

712  vijdt = wit(te) 

713  sten = steen = pit 

714  met = mee 



80 
 

 

fo 45r r.98 Om noten te confijten mischaten715► 
Ghenomen tot 1 lb suijker 1½ noten die fijn 

ghestooten dan ewat bolus716 ghevreven medt717 

den goomdragant den de noten met het 

suijker daer onder gheminghelt met ewat 

blom den gheveurmt met ewat ameldonck718 

soo stillekens laten drooghen/ H3 

 

fo 45r r.99 Om suijkerpinnen719 te maken720► U suijker 

laten sieden soo hert ghelijck critroon busquit 

den op eenen sten721 ghegoeten den sten eerst 

met booter ghestrecken dan opghenomen 

soo haest722 als gheij kunt soo ghetrocken aen eenen 

haeck de handen in den ameldonck723 ghestecken 

daer rondielkens724 af gemackt 

dan laten drooghen/ H3 

 

fo 45r r.100 Om versuijs725 te maken► Ghenomen de 

besen726 bekans727 rijp den ghestooten tot de besen 

al om stucken sijn dan in een kuijp lijten728 

staen ontren729 24 uren o730 de krach uuijt de 

steelen te hewen731 den ghepert732 ende in 

een tonne ghedaen het vadt open ghelaten 

tot seij niet mier733 en gaet734 dan het vadt 

vool ghegooten met een lusken735 olen736 op/ H3 

 

fo 45r r.101 Om te maeken om te drincken► Ghenomen 

de besen rijp de gheperst ende in’t 

vaet737 ghedaen daer den heuninck738 in ghedaen 

naer u goetduncken dan samen soo laten 

wercken739/ H3         [NB folio 45v is leeg] 

                                                           
715  mischaten = nootmuskaat 

716  bolus = kleiaarde 

717  lezing onduidelijk “medt” 

718  ameldonck = zetmeel, stijfsel 

719  pinnen = b.o. spinnen 

720  werkwijze: maak een lange sliert van suiker en snijdt die in stukjes 

721  sten = steen = pit 

722  soo haest als = zo snel als 

723  ameldonck = zetmeel, stijfsel 

724  rondielkens = rondjes 

725  versuijs = verjus = zuur druivensap wordt als azijn gebruikt 

726  besen = bessen 

727  bekans = bijna, nagenoeg 

728  lijten = laten 

729  ontre = omtrent 

730  o = om 

731  hewen = in stukjes hakken 

732  ghepert = lees: geperst 

733  mier = meer  

734  gaet = gaat, werkt  

735  lusken = lutsken = beetje 

736  olen = olie 

737  vaet = vat 

738  heunninck = honing 

739  wercken = hier: gisten 
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fo p46r r.102 Om een serviese740 te maken van suijker► 
Eerst ghenomen een beddeken741 daert ghij’t 

op laten742 wilt den tafel ghemackt met 

4 leuwen743 om de tafel op te rusten den 

op de tafel 4 kruijdtbussen744 in middel 

een saudt vadt op 4 schulppen opp 

saudtvadt eenen voghel onder den voghel 

tantkoters745 den verghuelt746 ende hiel dun 

ghemackt/ H3 

 

fo 46r r.103 Om den klaret747 wit te maken► 

Ghenomen 

ewat huijsenbras748 dat laten wijcken in" 

reghenwater749 dat den gheminghelt750 

onder’t melck ghenomen tot een aem: 

1½ ons huijsenbras751 1 pot melck het vadt 

eerst gheruet752 dan het melck op ghegoeten 

den noch eens gheruet den het vadt open 

ghelaten soo lanck tot het niet mer en 

aerbeijt753/ H3          [NB folio 46v is leeg] 

 

 

 
Figuur 91 Recept voor vasten beschuit uit  

de la Varenne Le nouveau confiturier p 296 Brussel 1698 

  

                                                           
740  serviese = b.o. peper, zout en kruidenstel 

741  beddeken = ondergrond 

742  laten = maken 

743  leuwen = leeuwen 

744  kruijdtbussen = bussen om verschillende specerijen in te bewaren 

745  tantkoters = tandenstoker 

746  vergheult = verguld 

747  klaret = clareit = wijn met honig - later met suiker - en een aftreksel van kruiden 

748  huijenbras = vislijm 

749  reghen water = regenwater 

750  gheminghelt = gemengd 

751  huijsenbras = vislijm 

752  gheruet = geroerd 

753  aerbeijt = werkt = hier gist 

Figuur 90 “om serviese te maken” 

 recept 102 
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fo P47r r.104 Om gruen te schielderen► Ghenomen 

sponsgroen754 cerruijs755 schijdtghel756 van 

elcks al even vel757 samen ondereen 

ghevreven met olen lijsaet758 op eenen 

sten/ H3 

 

fo 47r r.105 Om swert te schielderen► Ghenomen 

swersel759 en keulsche eerde760 van elcke 

al even vel met olen ondereen ghe~ 

vreven/ H3 

 

fo 47r r. 106 Om te vernissen► Soo nemt tot 6 lb termen~ 

tijn761 5 lb olen van termentijn ½ ons mas~ 

tick762 die klijn ghestooten den termentijn 

eerst ghesmolten dan de olen dan den 

dan den mastick den mastick is om te 

drooghen/ H3 

 

fo 47r r.107 Blauwen tornesol763► Daer e[wat] critroen 

sop oft versuijs764 bij ghedaen dat maeckt 

roet/ H3          [NB folio 47v is leeg] 

 

 
Figuur 92 Juan van der Hamen, stilleven met dozen en vaten met zoetigheid z.j. ca 1625,  

Museo de las bellas artes, Madrid 32,5 x 68,5 cm, links vruchten op sap rechts honing 

 

                                                           
754  spons groen = Spaans groen = complex van koper(II)acetaat, koper(II)oxiden en koper(II)carbonaat. 

755  cerruijs = koolzure loodoxide = Pb3(CO3)2(OH)2 

756  schijdtghel = schijtgeel = bruingele kleurstof, De kleurstof wordt onder andere gemaakt uit onrijpe  

bessen van in het wild voorkomende struiken van het geslacht rhamnus 

757  vel = veel 

758  olen lijsaet = lijnzaadolie 

759  swertsel = roet, m.n. roet dat wordt verkregen door harsrijke houtsoorten (veelal dennenhout) of sterke  

koolstof houdende gassen bij onvoldoenden luchttoevoer te verbranden. NB zwarte kleurstof 

760  keulse eerde = bruine kleurstof oorspronkelijk gemaakt van gedroogde turf, later ook van bruinkool 

761  tormentijn = terpentijnhars 

762  mastiek = mastiek in klassieke vorm is een stug mengsel, gemaakt van krijtpoeder en lijnolie, NB  

een hard geworden, harsachtige, stof 

763  tornesol = lakmoes kleurt met zuur rood met base blauw, wordt bereid uit Croton tinctorium L 

764  versuijs = verjus = zuur druivensap wordt als azijn gebruikt sap van de onrijpe druif 
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fo 48r r.108 Om een eijken lombaet765 te maken► 

Ghenomen 2 duijeren766 van eijeren die ewat 

gherudt767 daer 3 leper768 water bij ghedaen 

ende soo vel wijn dan soo gheruet op 

het vier769 tot het dick wardt/ H3 

 

fo 48r r.109 Om cannelwater te maken► Ghenomen 

1½ lb cannel770 die ewat ghestooten 

met 2 potten wijn 1 pint rosenwater 

dan ghesdistelert771 totter ghen vochticheijt 

mer in en is/ H3 

 

fo 48 r.110 Om salf van rosen te maken►Ghenomen 

1 lb schapenruet772 1 lb berghensmer773  

dat samen ghesschmolten den daer 5 oft 

6 mael rosen in ghedaen ende doer774 

eenen dock gheperst soo laten kaudt 

woorden dan ghestooten dat is om 

wiet te woorden/ H3         [NB folio 48v is leeg] 

 

 
Figuur 93 Het zouten van vlees detail uit Pieter Berueghel, Prudentia, 1542, HxB 214 x 302 mm 

                                                           
765  eijken lombaet = eiken lombart = eieren op de wijze van Lombardije 

766  duijeren = dooiers 

767  gherudt = geroerd 

768  leper = lepel 

769  vier = vuur 

770  cannel = kaneel 

771  ghesdistelert = gedistilleerd 

772  ruet = vet 

773  berghensmer = vet afkomstig van een gecastreerd mannetjesvarken 

774  doer = door 
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[NB folio 49r en 49v zijn leeg] 

 

 
Figuur 94 Frans snijders, groente en fruitwinkel z.j. , Alte Pinakothek Inventar-Nr. 4278 

 
Figuur 95 Juan van der Hamen grote fruitschaal met koekjes en zoetigheid, 1621 HxB 67x 100 cm, p.c. 
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[NB folio 50r en 50v zijn leeg] 

 

 
Figuur 96 HxBxD 16,7x20,2x16 inv.nr. F 4109  

 

 
Figuur 97 HxD 22x14 inv.nr. F 439  

 
Figuur 98 HxD 24,4x17,8 Inv.nr. F 9340  

 

 
Figuur 99 HxBxD 60x45,5x39 inv.nr. A 6620 

 
Figuur 100 HxBxD 24,5x34x26,5 inv.nr. 19952  

 
Figuur 101 HxBxD 17x19x4,3 inv.nr. F 4367  

Bij Figuur 96 t/m 101 Voorraadpotten uit de zeventiende eeuw aanwezig in het “Museum Rotterdam” 

 



86 
 

 

fo 51r r.111 775Om gheel heijssen776 te maken► Eerst de wicken777 

ghescherft778 dan ghenomen 8 lb spighelherst779 

8 lb rinschen herst780 met vuijl was dat samen 

ghessmolten dan de wicken daer doer ghetrock[en] 

dan gherolt metter hant dan met vijt781 was 

overgooten ende gheroolt dan bijeen verghet782 

4 wicken teghen een dan nuet783 was 

overgooten met ewat spighelhert784 ende 

ewat termentijn/ H3 

 

fo 51r r.112 Om witte heijssen te maken►De wicken ghes~ 

sneden ende door ghetrocken ghelijck de gheel 

dan overgooten met audt widt was met ewat 

termentijn dan gheroolt ende weijeen785 ver~ 

gheedt dan met nuet was over~ 

gooten met ewat schapen 

ruet786 en ewat termentijn/ H3 

 

fo 51r r.113 Om roock heijssen te maken► Ghenomen 

rinschen herst ende spighelherst van elcke 

all even veel dat ghessmolten dan ewat 

swerssel bij ghedaen tot se swerdt is 

dan de wicken daer in ghest[e]cken 

dan gheroolt metter handt/ H3       [NB folio 51v is leeg] 

 

 

  

                                                           
775  NB recepten om kaarsen te maken 

776  heijssen = kaarsen 

777  wiecken = lonten 

778  ghescherft = geschaafd 

779  spieghelherst = spiegelherst = gele of bruine stof die overblijft bij het distilleren van terpentijn uit 

  pijnboomhars 

780  rinschen herst = rijnsche hars = Resina pina = dennenhars (Handleiding bij het gebruik van de tweede  

uitgave der Pharmacopoea ..., Volume 1 door David Jacob Coster) 

781  vijt = wit 

782  verghet = vergaard 

783  nuet = nieuw 

784  spiegelherst = spiegelherst = gele of bruine stof die overblijft bij het distilleren van terpentijn uit 

  pijnboomhars 

785  wijeen bedoeld wordt kennelijk bijeen 

786  ruet = vet 
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fo 52r r.114 Om dicken ceneije787 te maken► Soo nemt 

vijdt was788 dat ghessmolten den doorghetrocken 

door het 4 gadt tot in789 het 5 gadt tot sij rondt is 

dan nuet was ghessmolten met eewat spighel~ 

herst dan doorghetrocken in het 6 gadt tot 

in het 17 gadt 790tou het garen dick 

8 dradt/ H3 

 

fo 52r r.115 Om witte ceneije te maken► Ghenomen 

audt wit was ende ewat rinschen herst 

dat samen ghessmolten dan ewadt791 kaudt laten 

woorden dan door ghetrocken in't het 4 gadt 

tot het 5 ende 6 gadt tot het rondt is dan 

nuet was ghessmolten met ewat termen- 

tijn ghenomen andtwerps was dan door~ 

ghetrocken in't 7 gadt tot in het 17 gadt 

het garen dick 8 dradt/ H3 

 

fo 52r r.116 Om klijn ceneij te maken► Ghenomen vijdt 

was dat gessmolten dan door het klijn gadt 

ghetrocken en in't 2 gadt tot het rondt is dan 

nuet was ghessmolten met ewat spighelherst 

dan door het 3 gadt ende 4 gadt ghetrocken 

[tot sij in det792] soo dick tot sij medt 6 eellen het 

onse het ghedren793 dick [8794] 4 fijn dradt 

tot de vytte ceneij ghenomen met dan 

vijdt was dan ghedaen ghelijck dander/ H3      [NB folio 52v is leeg] 

 

 

 

 

 

 

                                                           
787  ceneije = b.o. verwant zeen en zenuw betekent vermoedelijk touw of koord. Als het aansluit bij de vorige  

drie recepten dan betekent het lont. 

788  vijdt was = witte was 

789  er staat met een hoofdletter “In” 

790  nuet = nieuw 

791  wadt = wat 

792  doorgestreept “tot sij in det” 

793  ghedren lees gheren = garen 

794  doorgestreept “8” 
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fo 53r r.117 Om vijdt795 was te maken► Ghenomen 8 lb 

was 8 lb spieghelherst 8 lb rinschen herst 

1 pindt water dat samen ghesschmolten dan in 

een kuijp ghegooten die nadt is d796 eerst bestrec~ 

ken met hooninck oft seep het was moet 

ewat kaudt sijn eer met797 in de kuijp doet/ H3 

 

fo 53r r.118 Om coleuren van was te maken► Ghenomen 

om groon798 was te maken spongroon799 ende 

ewat spieghelherst ende ewat termentijn800 

om roodt was vermelion om blau was 

blau asschen wit was en gheel was 

ghelijck het in de stelen van de blommen 

ghemackt van verckensdeustels801 die in 

groon was ghestecken/ H3 

 

fo 53r r.119 [Om wuet802 onderwerck te maken803 ► 

Ghenomen 9 lb coudt was 3 lb hamelen 

ruet804 2 lb spighelherst dat 

samen ghessmoolten/ H3] 

 

fo 53r r.120 Om ruedt805 te smelten► Het ruet al klijn 

ghekapt dan ghessmolten met ewat 

water in een becken als er ewat ghesmolten 

is dan door eenen sieft806 ghedaen op het 

lesten gheperst in eenen fijnen sack dan 

hiet water over ghegooten om dat het 

om dat het807 afsmilten saude/ H3       [NB folio 53v is leeg] 

 

 

 

 

 

 

  

                                                           
795  vijdt = wit(te) 

796  d = b.o. dan of ende 

797  met = lees: ment = men het 

798  groon = groen 

799  spongroen = Spaans groen = koper(II)acetaat, koper(II)oxiden en koper(II)carbonaat. 

800  termentijn = terpentijn 

801  verckensdeustels = varkensdistel = kruisdistel = Eryngium campestre 

802  wuet = wit 

803  doorgestreept “recept” 

804  ruet = vet 

805  ruet = vet 

806  sieft = zeef 

807  dittografie “om dat het” 
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fo 54r r.121 Om brootsuijcker te rafeneren808► 

Nemt een emer809 water ende doet in het 

selve 1 lb ongeblust calck810 ruert het  

ommen, ende laet het staen ontrent twee  

dagen, giet het dan heel claer811 af, ende 

neemt onderhalve stoopt van dit water 

ofte wat meer ende clarificert daer ne812 

10 lb suijcker, als het nu siet, nempt het 

scuijm af teelemael afgedaen sijnde 

slaet noch een eij een ofte twee in water 

slaget dapper, opdat het wel schuijme 

nemt daen dit scuijm, ende smijt dat op het 

siedeken813 suijcker, welcke scuijme swertach[tich] 

geworden sijnde sult, het af nemen, smijt 

wederom op het siedeken suijcker, swart 

geworden sijnde, afnemen, het welck 

gij soo lanc sult vervolgen, totdat het scuijm 

wit blijft het welck gij den door den wollen 

dock sult perssenen ende laten sieden tot 

consistentie, van het vier gedaen sijnde, 

giet het in een becken, ende laet het soo staen 

ontrent814 een als815 quartier, dan stroijt daer 

bovenop een als816 once fijn brootsuijcker817 ende 

een clijn stucken boter, veel minder als de 

grootten van een halven hasenote ende giet 

dit soo in de vormen, maer sij moeten nat 

wesen. dit soo gedaen sijnde roert het 

suijcker met een stocken818, dat sal het macken 

met oogen819 ende sult de vormen warm in de 

stoove dragen, want anders soude het suijcker 

smelten ‘s anderdach treckt het tappeken uijt 

ende laet het siroop uijt loopen, daer naer 

doet op het suijcker leem een weijnig nat 

gemackt een vinger oft twee dick, 

dit sal het ziroop doen uijt loopen als dit 

leem ontrent vier dagen daer op heeft 

gelegen sult het met een mets820 af doen 

 

  

                                                           
808  rafeneren = raffineren = een zuiveringsproces doen ondergaan 

809  emer = emmer 

810  ongeblust calck = calciumoxide = CaO 

811  claer = helder 

812  ne = mee 

813  siedeken = een keer koken 

814  ontrent = omtrent 

815  alf = half 

816  er staat “als” lees alf = half 

817  broot suijcker = suiker in de vorm van een afgeknotte kegel 

818  stocken = stokje 

819  dat sal het macken met oogen = dat zal bellen geven 

820  mets = mes 
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fo 54v r.121 vervolg 

ende het suijcker uijt de vormen doen ende 

dus in de stoove821 stelen van het scuijm 

en822 en het siroop dat uijt de vormen komp 

mackt men het gemeijn siroop af - 1672/ H5 

 

 

 
Figuur 102 Wilde Sinaasappel; Citrus vulgaris; 

T. Nuttall, 1842 

 

 
Figuur 103 citroen; Citrus limonum, 

E. Blackwel, 1739 

 

 
Figuur 104 Cedercitroen; Citrus medica 

P. Joseph, 1759-1840 

 
Figuur 105 Pommerans; Citrus Aurentium, 

J. Miller 1770 

 

                                                           
821  stoove = stoof 

822   “en” lezing onduidelijk 
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fo 55r r.122 Om kricken823 te confijten► 

Nempt 4½ lb suijkcer clarificert824 het selve  

laet het suijden tot consitentie825 van tabletten 

doet daer bij 6 lb kricken de steelen half 

af gedaen ende laet het soo samen soetkens 

sieden tot dat is gelijc een siroop, de 

proeve op een talloir nemende daen 

warm in de potten gedaen/ H5 

 

fo 55r r.123 Om citroen en orangeschellen te  

 confijten► 

[Neept826] Nemt orange- ende citroenschellen soo 

veel als’t u gelieft laet se 3, 4 dagen 

in scoon water wijcken alle dagen het water 

verranderende, mackt daen een loege827 van 

gemijne asschen828 de welcke als sij claer  

is giet die over de schellen, laet se 4, 5 

uuren daer met wijcken giet daen de looge af 

ende spult de schellen af met claer829 water 

ende siet se tot dat se meurge830 sijn, maer niet 

te plat831, giet daen het water af, ende 

giet daen kout water over, daernaer832 laten 

verlecken833, ende tassen834 in eenen pot, clarificert835 

suijcker, ende siet tot een dick siroept, het 

welck lau geworden sijnde giet het over 

de schelen836, laet soo eenen dagh staen, dun 

geworden sijnde sult het afgieten soo lanc 

totdat sijn consistentie837 heeft, doch voor 

het laste moogh de schellen een walleken oft 2 

met het suijcker laetten opsieden, sommighen 

en weijcken de schellen niet, de orange geheel 

sijnde raspen het uijtterste geel af, waer 

in de bitterheijt gelegen is/ H5       [NB folio 55v is leeg]  

                                                           
823  kriecken = kersen of morellen 

824  clarificert = zuivert 

825  consitentie van tabletten = de stevigheid van zuurtjes 

826  doorgestreept “Neept” 

827  loege = loog 

828  gemeijne aaschen = gewone as 

829  claer = helder 

830  meurge = gaar, zacht 

831  plat = zacht, week 

832  daer naer = daarna 

833  verlecken = uitlekken 

834  tassen = opslaan 

835  lezing onduidelijk “clarificert” 

836  schelen = schillen 

837  consistentie = dichtheid van samenstelling, gebondenheid, stevigheid 
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fo 56r r.124 Om alle confituren droegh te confijten  

 op de manire van Parijs► 
Nemt alle confituren heel doordroncken van 

suijcker ende die sijne consitentie haut 

doet dese confiture met sijn siroep op het 

vier838, maer sult het siroop met wat 

water dun maecken, om de vettigheijt te 

benemen, laet se dan een walleken opsieden 

doet daen de confituer heel heedt op vlecken839 

oft rampers840 ende laten droegen, ondertusschen 

wat bestroit/ H5 

 

fo 56r r.125 Om halve queen te confijten► 

Neemt queen niet teelemael841 rijp f842 maar vers~ 

mackt die scoon clarificert daen 3 lb suijcker 

met 3 pinten water doet den daer bij alven843 

queen 5 lb ende laet se samen sieden soo 

lanck, totdat gij de siroop oplicht844 van de 

talloir leght daen in potten/ H5 

 

fo 56r r.126 Om geleije van queen te macken► 

Neemt de queen gelijc sij sijn snijt se in clijn 

stuckens mackt van deselve met water 

lange decoctie845 latende deselve langhen 

tijt sieden, clarificert dan dese decoctie 

met het wit van een eij, ende tot 12 lb 

van dese decoctie, nemt 3 lb suijcker 

doorgegoten sijnde laet het soetens sieden 

totdat gij de proeve op een talloir hebt 

giet den heel hert in dosen/ H5       [NB folio 56v is leeg] 

 

  

                                                           
838  vier = vuur 

839  vlecken(s) = vlekken(s) = een Zuid-Nederlandse wisselvorm van blek = blik dun plaatijzer 

840  rampers = b.o. stuk boomschors 

841  teelemael = het helemaal 

842  betekenis onduidelijk “f” 

843  alven = halve 

844  licht = afneemt, optilt, oplicht 

845  decoctie = afkooksel, aftreksel 
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fo 57r r.127 Om roode marmelade te maecken► 
Neemt queen versch gepluckt niet teelemael 

rijp snijt die in vieren, tot 10 lb queen 

6 lb suijcker met 6 pinten water clarificert 

doet daer de queen bij ende laet se sieden tot 

dat se root is, ende siroop dick is, den sult 

gij de queen door een traseerbecken846 met  

groote gaten door gieten, de queen dus gepasert 

sijnde mengelt die met hun siroopt ende 

sieden totdat gij de proeve hebt op een talloir 

Noteert om bloetroot te macken dat de queen 

moet vers afgepluckt wesen maer niet heel 

geel, ten tweeden dat gij de queen soo lange 

sonder te [eelen847] brecken, laet sieden als mogelijc 

is, want gebroecken sijnde wort sij doncker~ 

root als sijn lanc gebroecken siet/ H5 

 

fo 57r r.128 Om witte marmelade te maecken► 

Neemt eenen ketel met soedende848 water 

doet daer de queepens849 heel in, ende laet se 

sieden totdat de schelle berste, gesuijden sijnde 

schelt se en snijt se in stucken passert se door 

eenen groeven sift850, deze pulpa851 sult gij den 

doen in een becken ende laten droegen, tot ider 

lb van dese pulpa sult gij nemen 1 lb suijcker 

hetwelcke852 gij sult clarificeren ende laten sieden 

tot consistentie van tabletten853, doet daen der 

bij pulpa, laet het daen een walleken sieden 

doeget854 den in doosen ende laten droegen 

in de stooven, sommige nemen 1¼ lb suijker 

tot 1 lb pulpa om gedrooght ende een 

walleken855 laeten opsieden dese marmeladen 

valt856 witter maer moet langer [de] in de 

stoove staen/ H5        [NB folio 57v is leeg] 

 

 

  

                                                           
846  traseerbecken = vergiet 

847  doorgestreept “eelen” 

848  soedende = kokende 

849  queepens = queekens = kweetjes 

850  groeven sift = grove zeef = zeef met grote gaten 

851  pulpa = pulp = het vlezige deel van een vrucht; vruchtvlees 

852  afkorting opgelost “hetw” 

853  tabletten = platte, betrekkelijk dunne koek (koekje) van een voedings- of genotmiddel 

854  doeget = doe het 

855  een wallecken laten opsieden = eventjes laten opkoken 

856  valt = wordt, valt witter uit 



94 
 

 

fo 58r r.129 Om vasten bescuijt857 te macken► 

Neemt 6 lb fijn terveblom858 12 ons wit 

poeersuijcker859 2 ons coliander860 1 ons annijs 

samen grof gestampt ½ lb boter, kneedt dit 

samen met melck ende gist maeckt daer 

lange brooden van, backet, snijet, 

[ge861] maeckt het een wijnig vochtig met 

roosenwater wintelet862 in fijn suijcker 

en soo gedroght/ H5 

 

fo 58r r.130 Om queen het heel jaer deur te bewaren► 

Neemt eenen pot vult hetselven met queen 

de welcke niet heel rijp en sijn, giet daer 

over eene koude, eene heele stercke decoctie863 

gemackt van schelen ende clockhuijsen van864 queen 

opdat se overdeckt sou wesen leght er een 

bet865 op met een gewicht, notert hoe sterck 

dat gij de decoctie mackt hoe smakelijcker 

de queen sullen blijven, ten tweeden als gij die 

wilt gebruijcken dat sij niet lange uijt de 

adobbe mogen wesen, anders worden sij swet866/ H5 

 

fo 58r r.131 Om inct te maken► 
Neemt ½ lb gallenoten867, ¼ lb gom 3 onse 

coperoex868, doet dat in eenen steenen pot 

ende giet daerover eenen 1 stoop siedende 

regenwater roert het om869 ende laet 

so sommige dagen in de sonne staen 

somwijlen omroerende/ H5 

 

fo 58r r.132 Rooden inct► 

Neemt ½ pint siedende regenwater doet 

daer in 9 ofte 10 dragmen870 gom arabick 871  

gesmolten sijnde, mengelt872 daeronder fijn 

gestampt vermilioen873, totdat u het 

coleur aenstaet874/ H5        [NB folio 58v is leeg]  

                                                           
857  vasten bescuijt = beschuit die wordt gebakken in de vastentijd (R.K.) zonder eieren en erg knapperig.  

vastentijd, veertigdagen voor Pasen is de periode die begint op Aswoensdag als voorbereiding op het Paasfeest 

858  terveblom = tarwebloem 

859  poeer = poeder 

860  coliander = koriander = Coriandrum sativum 

861  doorgestreept “ge” 

862  wintelet = wentel het 

863  decoctie = afkooksel, aftreksel 

864  lezing onduidelijk “van” 

865  bet = b.o. plank, vgl. Engels bret 

866  swet = zwart 

867  gallenoten = galnoten = Nootvormig uitwas aan de bladeren van eikenbomen 

868  coperoex = koperrood = koper(I)oxide 

869  on = om 

870  dragmen = drachme = medicinaal gewicht, één achtste van een (medicinaal) ons; 3,91 gram.  

871  gom arabick = Arabische gom 

872  mengelt = mengt 

873  vermilioen = vermiljoen = kwiksulfide = HgS 

874  aenstaet = bevalt 
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fo 59r r.133 Om wit was te macken► 

Smelt hondert pont was met 4 stoopen 

water met ons aluijn875 ofte meer al waert 

tot 1 lb toe naer dat het was vuijl ofte 

vet is gesmolten sijnde nemt het scuijm 

af met uwe handen, hetwelck gij 

gedurigh in’t kout water sult steken 

ende spruijt876 daer in met de hant ½ pint 

veriuijs877, ende van het vier gedaen sijnde 

laet het eenen tijdt gedeckt staen het welck878 

gij den met een lepel stillekens sult 

afscheppen ende in een vlicke879 vorme 

gieten dese vlicke vorme moet een voet 

oft meer lanc sijn gemaeckt op de 

wijse van een ronde trog, hebbende onder 

5, 6, 7 gaten, de grootten van een mouwe~ 

spellen880 dese vorme moet gehangen worden 

boven een ront haut, gemackt als een rolstoc881 

wesende een weijnig langer als de 

voermoende882 vlicke vormen, door welcken 

rolstoeck gesteken wort een ijsere speetien883 

het w[elcke]884 moet rusten op beijde de eijnden 

op een cuijpe vol waters, soo dat het haut 

als in het water sij, het was in de vormen 

gegoten sijnde [op o885] moet op dit hout loopen 

ende moet gedurig gedraet worden, dit 

was sult gij uijt het water nemen 

en in eene mande doen, den gront van het 

was en sult gij niet roeren, maer laeten 

kout worden, als kout is sult de vuijligheijt 

uijt steken, dit was sult gij in de sonne 

ontrent886 10 dagen lagen887 liggen op tafels 

met canefas888 bekleet hebbende rondtom 

boorden somtijs omkeerende het was ende 

ende begietende met water 

 

 

 

 

 

                                                           
875  aluijn = aluin = kaliumaluminiumsulfaat = KAl(SO4)2 

876  spruijt = spuit 

877  veriuijs = sap van de onrijpe druif 

878  afkorting opgelost “w” 

879  vlicke = blikken 

880  mouwespellen = vroeger een lijfsieraad, op de mouwen gedragen 

881  rolstoc = rol hout = cilindervormige stok, houten rol om het deeg uit te rollen, plat te maken. 

882  voornoemde = voornoemde  

883  speetien = spitje 

884  afkorting opgelost “w” 

885  doorgestreept “op o” 

886  ontrent = omtrent 

887  “lagen” vermoed dat “laten” bedoeld wordt 

888  canefas = kanefas = grof uit hennep vervaardigd, linnen. 
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fo 59v r.133 vervolg 

daer naer sult gij dit noch eens [sijn889] smelten890 

op de voorgaende maniere met water ende 

aluijn ende laten in de forme als vooren bleec[ken] 

daer naer sult het eens smelten, ende gesmol[ten] 

sijnde sult daer bij doen ½ pint soete melck 

in’t ronde met hant besproiende, ende een 

once gestampte salpeter891 van’t vier 

gedaen sijnde ende teelemael gesoncken, giet 

het in ronde haut892 sceutelkens, de welcke 

met water doordroncken893 sijn, hebbende in 

den bodem wat water als sij gestolt sijn 

sult de schijfkens in water leggen, die den 

daer uijt nemende sult die noch 7, 8894 

dagen in de sonne895 leggen alle dagen omrorende 

en doet het met scoon896 weer op/ H5 

 

 
Figuur 106 lampion plant; criecken van over zee; Physalis alkekengi uit  

Dodoneus Cruijdeboeck deel 3 capitel 86 Bladzijde 476 

                                                           
889  doorgestreept “sijn” 

890  smelten = hier: oplossen 

891  salpeter = salpeterzure potasch = kaliumnitraat = KNO3 

892  haut = hout(en) 

893  doordroncken = doordrenkt 

894  7, 8 = 7 á 8  

895  sonne = zon 

896  scoon = mooi 
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[NB folio 60r en 60v zijn leeg] 

 

 
Figuur 107 Frans Snyders, De fruitstal, 1618. Ca 340 x 210 cm. 

 

 
Figuur 108 Jan Victors (1620-1676), de fruitverkoopster, olieverf op doek 
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1622 recette pour faire du vinaigre897 

fo 61r r.134 1622 Om een halfve ame asijn te maecken► 

Neempt een vat wel ghesuijvert898 haudende omtrent 

drij vierendeelen899 daer toe neempt ongezet900 sterck 

bier van het beste een halff ame ende neempt 

daer toe eenen pot gist ende eenen sueren heeff901 

ende een teele902 teruen903 blomme wegende twee pont 

ende twee hantvollen hoppe904 ende mengelt dit al 

wel gebroken tsaemen in eenen ketel ende hanckt 

desen ketel boven het vat opdat het aleijnskens 

in hetselve vat gae eene ure twee oft drij 

daernae moet men nemen twee potten van den 

besten asijn die men can vinden ende dien doen in 

zelve vat ende tselve vat wel decken met twee 

pampieren ende de schele ende daerenboven met sacken 

vastgebonden daer gheen locht905 in en906 can comen 

ende hetselve bij de vier907 stelle in den hoeck van 

den eert908 ses weken lanck sonder tselve te roeren 

 

Naer de ses weken moet men desen asijn claer 

aftrecken in een ander vat daer inne doende twee 

oft drije costen909 gheroost910 broot te weten van de onderste 

costen nemende oock seker bollekens heeff911 ende twee 

potten asijn ende een hantvol hoppe912 tselve dat wel 

stoppende ende leggende in den kelder sal seer goet 

wesen om terstont te vercoken es mij geleert va[n] 

jouffrou van Mierbeeck913 den 17 november 1622/ H6    [NB folio 61v is leeg] 

  

                                                           
897  1622 recette pour faire du vinaigre = 1622 recept voor het maken van azijn 

898  ghesuijvert = gezuiverd 

899  drie vierendeelen = driekwart ame = ca 100 l 

900  ongezet bier = bier waar nog geen gist aan is toegevoegd 

901  heeff = gist, bovengist 

902  teele = teil 

903  terven blomme = tarwebloem 

904  hoppe = hop = bloemen van de hopplant = bloemen van de Humulus Lupulus 

905  locht = lucht 

906  gheen..en = geen 

907  vier = vuur 

908  eert = heert = haard 

909  costen = korsten 

910  gheroost = geroosterd 

911  heeff = gist, bovengist 

912  hoppe = hop = bloemen van de hopplant = bloemen van de Humulus lupulus 

913  jouffrou van Mierbeeck, de naam van Mierbeeck komt o.a. in Vlaams Brabant voor 



99 
 

 

[NB folio 62r en 62v zijn leeg]  

 

 
Figuur 109 Hamen y León, Juan van der, stilleven met dozen en zoetigheid 1622. Prado P007743 84x 105 cm 

 
Figuur 110 58 Juan van der Hamen stilleven met turon (oftewel noga) 1622 
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p63r r.135 Om seer goeden eek914 te maken► 
Men sal nemen bier al soet ghebrouwen es915 eer dat916 gheseet 

is917 ende dan in een tonneken doen dat918 boven den boedem uut919 is ende 

dat sal men bij de vier920 stellen dat921 al even heet bleijve ende voer 

een vierendeel moet men in doen eennen sueren heef922 ende een groote 

hantvol923 sout ghebrant924 ende een kumeken925 erten ghebrant een kume~ 

ken gest en III oft IIII hantvollen hope926 dit al tesaemen in gedaen 

ende wel vast toeghestoept dat927 daer geen loecht doer en coemen  

en dat bij de vier928 gestelt sij[n] een [mu929] maent lanck/ H7   [NB folio 63v is leeg] 

 

 

 [Einde] 

 

 
Figuur 111 HxBxD 53,2x40,5x34 cm F 5660 

 
Figuur 112 HxD 52,7x31 cm inv.nr F 11293 

 

Bij Figuur 111 en 112 Voorraadpotten uit de zeventiende eeuw, in Boijmans en in “Museum Rotterdam” 

                                                           
914  eek = azijn 

915  es = is 

916  afkorting opgelost “dz” 

917  eer dat gheseet is = voordat de gist erin gedaan is 

918  afkorting opgelost “dz” 

919  uut = uit 

920  vier = vuur 

921  afkorting opgelost “dz” 

922  eenen sueren heef = een zure bovengist  

923  afkorting opgelost “dz” 

924  afkorting opgelost 

925  kumeken = kommetje 

926  hope = hop = bloemen van de hopplant = bloemen van de Humulus lupulus 

927  afkorting opgelost “dz” 

928  vier = vuur 

929  doorgestreept “mu” 
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IV.3. Woordenlijst bij handschrift 20427 

nr pag trefwoord 

917 61 1622 recette pour faire du vinaigre = 1622 recept voor het maken van azijn 

516 33 4 canten stuckens = vierkanten stukjes 

913 59v 7, 8 = 7 a 8 

   

A AAA 

425 24 aberkoken = abrikozen 

420 24 aberkosen = abrikozen 

583 38 aem = aam = inhoudsmaat = vier ankers = in Brussel ca 130 l 

284 16 aenghehauden = geduurd heeft 

891 58 aenstaet = bevalt 

759 46 aerbeijt = werkt = hier gist 

213 11 af gerecht = van gemaakt 

409 23 al eens ken = alenskens = bij beetjes 

297 17 alderande = allerhande 

827 54 alf = half 

491 32 alsom = absint = Artemisia absinthium  

40 3 altsamen = al te samen 

893 59 aluijn = aluin = kaliumaluminiumsulfaat = KAl(SO4)2 

478 31 alun = aluin = kaliumaluminiumsulfaat = KAl(SO4)2 

858 56 alven = halven 

728 45 ameldonck = zetmeel, stijfsel 

615 39 ansioven = ansjovissen 

260 15 aronschellen = sinaasappelschillen 

93 5 as = als 

51 4 ascherreij = asserij = mengsel van as met water 

54 4 asschen = as 

575 37 auwelkens = kleine stukjes ouwel (eetbaar papier) 

404 23 awelkens = kleine stukjes ouwel (eetbaar papier) 

 

  B BBB 

657 41 b = b.o. lb = pond of betten = beetje 

414 23 baentoet = hipocras-zak = Puntige (oorspronkelijk wollen) zak tot het doorzijgen van troebele 

vloeistoffen 

700 43 baey = grof, op molton gelijkend, flanel 

747 46 beddeken = ondergrond 

637 40 bedorven = bederven 

505 33 befachtig = b.o. hoesterig NB beffen = keffen, blaffen 

28 1v behunden = behouden 

342 19 bekans = bijna, nagenoeg 

522 34 bekken = open, brede bak 

639 40 berberinne = berberis = zuurbes = berberis vulgaris 

405 23 berberisse = berberis = zuurbes = berberis vulgaris 

206 11 berders = borden 

151 8 berghe peren = bergpeer peren ras ook onder de namen Roem van Althena, Poire Belge 

782 48 berghensmer = vet afkomstig van een gecastreerd mannetjesvarken 

431 28 besekens = besjes 

432 28 besekens van oversie = krieken van overzee = lampionplant = jodenkers = Physalis  

alkekengi 

731 45 besen = bessen 

209 11 bestoven = hier bestrooid 

142 8 bestrodt = bestrooid 

378 21 besunder = afzonderlijk, apart 

882 58 bet = b.o. plank, vgl. Engels bret 

857 56 b.o. “f” 
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652 41 betten = beetje 

563 36 bilstucken = vlees van de bil van varken of rund 

676 42 blammanghe = blanc mangée, gerecht met oorsprong in de Arabische keuken Sedert  

de middeleeuwen in het westen bekend 

298 17 blaren = bladeren 

599 39 blem = brem = Genista scoparia; groene knoppen van de brem in het zout gelegd  

653 41 blom = bloem 

46 3 blome = bloem 

296 17 blommen = bloemen 

379 21 bockaden = naam van een ronde lekkernij van fruit en suiker in kleine stukjes 

39 3 boeter = boter 

497 32 boggheloos = gewone ossentong = Anchusa officinalis 

721 45 bolus = kleiaarde 

706 44 bontens soolwortels = holwortel = Corydalis cava 

474 31 borstplaat, tabletten en bokaden het verschil is de vorm. (Pharmacia Galencia &  

chymica Volume 1) 

601 39 botten = knoppen 

613 39 brijn = zout water 

558 36 brijn van ghesaute vles = de pekel waarmee het vlees gezouten wordt 

677 42 broodtsuijker = suiker in de vorm van een afgeknotte kegel 

201 11 brootsuijker = suiker in de vorm van een afgeknotte kegel 

316 18 bruijn roodt = bruin-rood. Dit is vermoedelijk alkannine dat uit de wortel van de Alkanna  

tinctoria wordt gewonnen. 

380 21 busquiet = beschuit 

 

  C CCC 

647 40 calissehaudt = zoethout 

277 16 candeliliseren = candeliseren = in kandij suiker leggen of konfijten 

906 59 canefas = kanfas, grof uit hennep vervaardigd, linnen. 

779 48 cannel = kaneel 

798 52 ceneije = b.o. verwant met zeen en zenuw betekent vermoedelijk touw of koord. Als het aansluit  

bij de vorige lont 

450 29 cerop = siroop 

762 47 cerruijs = koolzure loodoxide = Pb3(CO3)2(OH)2 

714 44 cheruijs = ceruise = koolzure loodoxide = 2PbCO3·Pb(OH)2) 

400 23 ciekade = sukade 

259 15 ciekaden = sukade 

843 55 claer = helder 

838 55 clarificert = zuivert 

20 1v clauwen = stukjes waarmee het wordt vastgemaakt, omwindsel 

475 31 clieven = splijten, kloven 

877 58 coliander = koriander = Coriandrum sativum 

31 3 commeken = kommetje 

290 17 confituren = jam 

525 34 conft men = confijt men = konfijt men 

171 9 consisten = consistencie = dichtheid van samenstelling, gebondenheid, stevigheid 

851 55 consistentie = dichtheid van samenstelling, gebondenheid, stevigheid 

839 55 consitentie van tabletten = de stevigheid van zuurtjes 

885 58 coperoex = koperrood = koper(I)oxide 

477 31 corcenille = cochenille = rode kleurstof afkomstig uit de cochenilleluis = Dactylopius coccus 

674 42 coren = tarwemeel 

32 3 corinten = krenten 

929 61 costen = korsten 

125 7 crachons = titel van recept 10 herkomst van het woord is onbekend 

203 11 critroon = citroen 

254 14 critroonnade = een benaming voor gekonfijte citroenen 

361 20 cuekaden = sukade 
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  D DDD 

807 53 d = b.o. dan of ende 

846 55 daer naer = daarna 

694 43 dan overghehanghen = boven het vuur gehangen 

251 14 dan sau = b.o. dan soo 

831 54 dat sal het macken met oogen = dat zal bellen geven 

16 1 de = per 

17 1 de vaem = per vadem = vadem = ca 1,75 m 

880 58 decoctie = afkooksel, aftreksel 

375 21 den daer eenich werck opghemackt met sijn vooren boven en krom = de voren zijn de  

strepen die op een meloen te vinden zijn. 

594 38 den den = dan de 

671 42 dich = deeg 

588 38 dock = doek 

870 57 doeget = doe het 

783 48 doer = door 

45 3 doeter = doet er 

560 36 doon = doen 

912 59v doordroncken = doordrenkt 

6 1 dovervloedich = het teveel aan 

887 58 dragmen = drachme = medicinaal gewicht, één achtste van een ons; 3,91 gram. 

919 61 drie vierendeelen = driekwart ame of aam inhoudsmaat tussen de 135 tot 160 l 

532 34 druch puijersuijker = droog poedersuiker 

66 4 druijten = een derde = tot een derde deel inkoken 

775 48 duijeren = dooiers 

710 44 duijers = dooiers 

 

  E EEE 

27 1v eeckelen = eikels 

935 63 eek = azijn 

52 4 eemer = emmer 

606 39 een lb bet een bedt boven = b.o. een laag vet er boven op 

871 57 een wallecken laten opsieden = eventjes laten opkoken 

943 63 eenen sueren heef = een zure bovengist 

938 63 eer dat gheseet is = eer dat gezet is = voordat de gist erin gedaan is 

80 5 eergherans = ergens 

82 5 eermese = eer men ze 

523 34 eerst gheweghen dan soo half gedroch dan gheweghen = de bak wordt eerst gewogen  

om het gewicht 

928 61 eert = heert = haard 

774 48 eijken lombaet = eiken lombart = eieren op de wijze van Lombardije 

821 54 emer = emmer 

252 14 ende soo voors = enzovoort 

544 35 ende soo voorsch = enzovoort 

81 5 ende soo vorsch = enzovoort 

357 20 er staat wu of wa, het is een afkorting en het is een zelfstandig naamwoord b.o. wut = wit of wat 

936 63 es = is 

   

F FFF 

351 20 fienael = fijne 

510 33 medisch pond = gewichtsmaat = 375 g 

134 8 fissebecke = verseerbecken = vergiet 

610 39 fontaen water = fontein water = water uit een bron 

183 10 franschen pippingen = appel ras 

384 22 fuegueren = figuren 
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              G GGG 

591 38 gadt = gist of werkt 

346 19 gaeghet = gaat het 

518 34 gaelandtwoortels = alantwortels = wortels van de Inula helenium 

739 45 gaet = gaat, werkt 

884 58 gallenoten = galnoot = nootvormig uitwas aan de bladeren van een eikenboom 

629 40 galnooten = galnoot = nootvormig uitwas aan de bladeren van een eikenboom 

486 32 gaublommen = goudsbloemen = Calendula officinalis 

466 31 ge stelen = b.o. uw stelen NB gestelen = stelen 

1 1 gecrockt = gekraakt = hier fijngemaakt 

88 5 geklarificert = helder of zuiver gemaakt 

34 3 geleet = gelegd 

546 35 gelet = gelegd 

842 55 gemeijne aaschen = gewone as 

620 39 genuessche kapper = b.o. kappers uit Genua of op de wijze van Genua 

26 1v gerst = gheherst = geroosterd 

632 40 geruedt = geroerd 

42 3 gesoeden = gekookt 

58 4 gesooden = gekookt 

121 7 gestoeft = gestoofd 

548 35 gestoft = gestoofd 

149 8 get = b.o. gij het 

589 38 ghebreuwen = gebrouwen 

164 9 gheconterfijtte = nagemaakte 

804 52 ghedren lees gheren = garen 

926 61 gheen..en = geen 

97 5 ghegoeten = gegoten 

616 39 ghekerende olie = gekarnde boter (Het Nederlandsch magazijn, Volume 1Volume 1836 p 258) 

555 36 ghekiert = gekeerd 

202 11 gheklarificert = gezuiverd of helder gemaakt 

419 24 ghekonterfijtte = nagemaakte 

412 23 ghekrockt = geknakt, gebroken, fijngemaakt, gekneusd 

554 36 gheledt = gelegd 

549 35 ghelei = er wordt hier vermoedelijk gelijk bedoeld 

57 4 ghelet = gelegd 

756 46 gheminghelt = gemengd 

333 19 ghenoch = genoeg 

737 45 ghepert = lees: geperst 

123 7 ghepleckt = b.o. geplakt, dus twee helften tegen elkaar geplakt 

402 23 gherecht = opgemaakt 

576 37 gheroolt = gerold 

930 61 gheroost = geroosterd 

776 48 gherudt = geroerd 

401 23 gheruedt = geroerd 

570 37 gheruet = geroerd 

417 23 gheschelt = geschild NB er staat “gheschlt” 

788 51 ghescherft = geschaafd 

691 43 gheschunt = geschuimd 

780 48 ghesdistelert = gedistilleerd 

247 14 gheseuden = gekookt 

572 37 ghesien = gezeefd 

86 5 ghesien = waargenomen door er met een speld of prikker in te prikken 

553 36 gheslaghen = geslacht 

489 32 ghesooden = gekookt 

173 9 ghestecken = gestoken 

96 5 ghestoft = gestoofd 

394 22 ghestoolt = gestold 
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488 32 ghestooten = fijn gemaakt met een stamper 

918 61 ghesuijvert = gezuiverd 

98 5 ghevlocten = b.o. op een blik gelegd 

498 32 gheweghen = gewogen 

707 44 gimber = gember 

559 36 godt = goed 

888 58 gom arabick = Arabische gom 

306 18 gom dragant = gom gewonnen uit de wortel van de boksdoorn = gom van de Lycium barbarum 

318 18 goom = gom dragant = gom gewonnen uit de wortel van de boksdoorn = gom van de Lycium  

barbarum 

628 40 goom arabi = Arabische gom 

512 33 goomdragant = gom dragant = gom uit de wortel van de boksdoorn = gom van de Lycium  

barbarum 

390 22 grauen = donker te kleuren 

705 44 graviel = graveel = niersteen 

511 33 grijn = grijn een medicinale gewichtsmaat = 65 milligram (Winkeliers hulp-boekje)  

381 21 griton = citroen 

866 57 groeven sift = grove zeef = zeef met grote gaten 

528 34 groffelsnaghels = kruidnagels (vgl. frans clou de girofle) 

699 43 grooffelsnaghels = kruidnagels 

809 53 groon = groen 

373 21 groonichheijt = groenigheid, groenachtigheid 

49 4 gruene amandelen = groene amandelen 

 

H HHH 

537 35 half rijp sijn = groene noten = onrijpe noten 

19 1v halff vierendeel = 87 cm anderhalf 130 cm Beknopte provinciale, aardryks, staat en  

Natuurkundige beschrijving, Amsterdam, z.j. 

35 3 halfvierendeel = een achtste pond 

603 39 hansvollen saudt = handenvol zout 

618 39 hansvool = handvol 

911 59v haut = houten 

921 61 heeff = bovengist 

786 51 heijssen = kaarsen 

113 7 herdt = hard 

634 40 hertesoecken = artisjokken 

551 36 hespen = hammen 

345 19 het op gadt = begint te koken 

540 35 heuninck = honing 

743 45 heunninck = honing 

736 45 hewen = in stukjes hakken 

294 17 hhet = het 

468 31 hieft ge stelen met een mes te drij vier staien = b.o. hak uw stelen met een mes in drie of vier 

stukken 

465 31 hieft = b.o. mogelijke betekenissen zijn: haalt, heft en heeft 

473 31 hieft geschelt = gaan we uit van de betekenis hieft = heeft, dan staat er heeft geschild.  

308 18 hiel = heel 

447 29 hinnebesen = frambozen 

693 43 hofsche pap = pap zoals aan het hof werd gegeten 

581 38 hooninck = honing 

109 6 hoope = hoeveelheid 

293 17 hooven = oven 

947 63 hope = hop = bloemen van de hopplant = bloemen van de Humulus lupulus 

932 61 hoppe = hop = bloemen van de hopplant = bloemen van de Humulus lupulus 

262 15 houven = oven 

754 46 huijenbras = husblass = huis-blas of vislym = vislijm 

757 46 huijsenbras = vislijm 
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302 17 hupkens = hoopjes 

 

  I III 

354 20 ievers = iewers = ergens 

410 23 ipokras = naam van een kruidenwijn genoemd naar de Griekse arts Hypokrates 

 

  J JJJ 

79 5 J = b.o. 

547 35 er stond “juiker” er is suijker van gemaakt 

   

K KKK 

102 6 kaersaelae = kaarsla = b.o. kropsla 

377 21 kakernellen = b.o. kakkenest = benaming voor een klein appeltje (Gezelle) 

645 40 kalissesap = sap van zoethout (eigenlijk thee) 

600 39 kappers = bloemknoppen in zuur of zout gelegd (vaak van de Caparis spinoza) 

617 39 kartiel = karteel = een kwart ton = ca 33 l 

224 12 kaudt = koud 

272 15 keijssebedt = b.o. klokhuis vergelijk klokhuis = knatselenbeit (Tervurens);  

767 47 keulse eerde = bruine kleurstof oorspronkelijk gemaakt van gedroogde turf, later ook 

van bruinkool 

350 20 klaren = helder maken 

580 38 klaret = clareit = soortnaam voor allerlei dranken die van wijn met honing, (later met  

suiker) en een aftreksel van kruiden 

415 23 kleer = helder 

587 38 klerste = helderste 

237 13 klieven = in stukken breken, uiteen doen vallen 

592 38 klijn kommerkens = kleine komkommertjes 

630 40 koperroos = oude naam voor, o.a. in de lakenververij gebruikte, metaalsulfaten, met name  

ijzersulfaat, 

107 6 korttier = kwartier 

146 8 krakeelperen = een peren ras 

527 34 kricken = kersen of morellen 

837 55 kriecken = kersen of morellen 

574 37 krockt = knakt, breekt, fijn gemaakt 

750 46 kruijdtbussen = bussen om verschikkende specerijen in te bewaren 

946 63 kumeken = kommetje 

662 41 kust = korst 

623 39 l gaete slaen = b.o. slaan op een kuil met 50 stuks 

 

  L LLL 

622 39 l onbekend teken, mogelijk 50 op zijn romeins 

463 30 lacschert = laxeert 

148 8 ladt = laat, bedoeld wordt laat in het jaar 

905 59 lagen” vermoed dat “laten” bedoeld wordt 

679 42 lat het = laat het 

748 46 laten = maken 

681 42 latet = laat het 

569 37 lau vierken = lauw vuur 

101 6 lautau = sla 

470 31 le ciet, leciet = uit het frans le dite = bovenstaand 

393 22 leij waart = lijnwaad, fijn linnen 

777 48 leper = lepel 

413 23 lepers = lepels 

749 46 leuwen = leeuwen 

859 56 licht = afneemt, optilt, oplicht 

715 44 lijnsaetsmaudt = lijnzaadolie 

733 45 lijten = laten 
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243 14 lisbonsche = uit Lissabon, 

244 14 lisbonsche appelen = de Lissabonse zoete oranjeappelen = sinaasappelen  

925 61 locht = lucht 

841 55 loege = loog 

382 21 losse letter “g” = b.o. 

94 5 lusken = lutsken = beetje 

329 19 luttel = weinig 

 

  M MMM 

725 45 maak een lange sliert van suiker en snijdt die in stukjes 

395 22 madt = b.o. maat 

769 47 mastiek = mastiek in klassieke vorm is een stug mengsel, gemaakt van krijtpoeder en lijnolie 

278 16 meijkens = bosje 

271 15 membrillo = kweepeerpasta 

360 20 menchet = meng het 

889 58 mengelt = mengt 

713 44 meni = menie = rode verfstof = Fe3O4 

281 16 mer = men er 

197 11 mermeladen = marmelade = kweeperenjam 

808 53 met = lees: ment = men het 

718 44 met = mee 

832 54 mets = mes 

131 8 meughen = mogen 

844 55 meurche = gaar, zacht 

90 5 middelbaer becken = middelbaar bekken = open brede bak, niet de grootste niet de kleinste 

372 21 mieloonen = meloenen 

738 45 mier = meer 

720 45 mischaten = nootmuskaat 

163 9 mocken = meuken = zacht maken, weken, hier: zachtjes stoven 

24 1v moeilijk leesbaar "bijen" 

443 29 moorbesen = moerbeien = Morus nigra 

147 8 mooten = moeten 

321 18 mostasoolen = vierkante koekjes in de vorm van ravioli. 

513 33 mottier = mortier 

573 37 mottierken = kleine mortier 

898 59 mouwespellen = vroeger een lijfsieraad, op de mouwen gedragen 

438 29 muskadelle = muskaatdruiven 

514 33 muskus = sterk ruikende afscheiding uit een klier van het muskushert 

   

N NNN 

539 35 naervenandt = in verhouding tot 

644 40 naghelen = kruidnagels 

711 44 natur de balene = b.o. walvissperma, mogelijk wordt walvistraan bedoeld, olie gekookt uit het  

vet van de walvis  

824 54 ne = mee 

15 1 neersdarmen = endeldarm 

253 14 nen = een, eenen 

879 58 niet .. en = niet 

561 36 niet mier en schumdt = niet meer schuimt 

288 17 noten = muskaatnoten 

801 52 nuet = nieuw 

 

  O OOO 

735 45 o = om 

423 24 ockenet = b.o. okkernoot (of oker kleurstof) 

536 35 ockenoten = walnoten = Juglans regia 

642 40 olen = olie 
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765 47 olen lijsaet = lijnzaadolie 

648 40 om = aan 

265 15 omhoch vlicht = b.o. snel omhoog komt, begint te koken 

886 58 on = om 

822 54 ongeblust calck = calciumoxide = CaO 

920 61 ongezet bier = bier waar nog geen gist aan is toegevoegd 

734 45 ontre = omtrent 

249 14 ontren = omtrent 

904 59 ontrent = omtrent 

30 3 oorbaar = uier (Eenen Nyeuwen Coock Boeck, Elly Cockx-Indestege) 

207 11 op stof = op de stoof 

496 32 opkommen = aan de kook laten komen 

144 8 opstof = op stoof = indien gestoofd 

264 15 optreckt = omhoog komt 

597 38 oregae = wilde marjolein = Origanum vulgare 

 

  P PPP 

21 1v packers = inpakkers van koopwaar 

347 19 pampier = papier 

564 36 pampieren = papieren 

235 13 parade = perade = perengerecht 

175 10 pasta de genua = naam van een Italiaanse lekkernij 

369 21 paste = deeg, pasta = hier de bedoelde verjus pasta 

656 41 paste = kneedbare vloeistof dan wel deeg 

324 18 paste van amandelen = b.o. gemalen amandelen met olie honing en zout gemengd  

508 33 pastille de becke = b.o. pillen uit een plek die beek of beke heet b.v. sombeke, morbecke… 

427 28 patten = b.o. potten, dus om te conserveren 

608 39 pekel = zout water 

663 41 perretoet = perentaart 

127 7 persen = perziken 

362 20 pietersille = peterselie 

356 20 pingelen = pijnboompitten = vruchten van de pinus pinea 

355 20 pinghelade = gerecht van pijnboompitten = vruchten van de pinus pinea 

709 44 pinghelen = pijnboompitten = vruchten van de pinus pinea 

724 45 pinnen = b.o. spinnen 

217 12 pint = inhoudsmaat = ca 0,6 l 

168 9 pint ½ pint ½ = ¼ pint 

231 13 pint ½ pint ende een ½ pint ½ = ¾ pint water 

398 23 pistasade = gerecht van pistachenootjes 

358 20 pistassade = gerecht van pistachenootjes 

399 23 pistasse = pistachenoot 

359 20 pistijsse = pistachenoot 

520 34 pladt = zacht, week 

13 1 plat = duidelijk, helder 

624 39 plat = zacht, week 

708 44 plossen = b.o. plaatsen 

396 22 podteerde = pottenbakkersklei 

876 58 poeer = poeder 

609 39 pomp water = water uit een waterpomp 

236 13 pompeer = pondspeer = België pompeer = oude naam voor een grote stoofpeer 

216 12 pot = inhoudsmaat = ca 1,2 l (Brussel) 

23 1v praemen = pramen = drukken, duwen 

461 30 prouvensche rosen = provincie rozen = rozen uit de Provence 

155 9 pruijmkens de parie = pruimpjes van Parijs = prunes de Paris 

162 9 prumken = pruimpje 

326 18 puijersuijker = poedersuiker 

867 57 pulpa = pulp = het vlezige deel van een vrucht; vruchtvlees 
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  Q QQQ 

270 15 quartes = vaatje van een kwart ton 

865 57 queepens = queekens = kweetjes 

228 13 queperen = kweeperen 

481 31 quesenille = cochenille = rode kleurstof afkomstig uit de cochenilleluis = Dactylopius 

coccus 

 

  R RRR 

145 8 rabolinghe = een peren ras 

820 54 rafeneren = raffineren = een zuiveringsproces doen ondergaan 

855 56 rampers = b.o. stuk boomschors 

577 37 rapkens = raapjes 

557 36 rapsmadt = raapsmout = raap vet 

339 19 ras = snel 

12 1 ree = gereed, voorbereid 

755 46 reghen water = regenwater 

36 3 rijs = rijst 

790 51 rinschen herst = rijnsche hars = resina pina = dennenhars (Handleiding bij het gebruik van de 

tweede uitgave der Pharmacopoea ..., Volume 1 door David Jacob Coster) 

212 11 rodt = rood 

899 59 rolstoc = rolhout = cilindervormige stok, houten rol om het deeg uit te rollen, plat te  

maken. 

150 8 romaans rietperen = een peren ras vermoedelijk Rouaanse rietperen 

289 17 rompen = muskaatnoten van mindere kwaliteit 

593 38 romsche bonen = roomse bonen = tuinbonen = Vicia faba 

729 45 rondielkens = rondjes 

454 30 roou rosen = rauwe rozen (of rode rozen) 

506 33 rosemeijrijn = rozemarijn = Rosmarinus officinalis 

307 18 rosewater = rozenwater 

319 18 roskillen = Spaanse donut 

152 8 rosolettekens = roesselet peren ook roesseleten van Reims een peren ras 

376 21 rouw = ongekookt; roou = rood recept 51 

816 53 ruet = vet 

 

  S SSS 

283 16 s = b.o. losse letter “s” vermoedelijk een schrijffout 

25 1v sa = saen = zaan III = in korten tijd; spoedig; weldra 

910 59v salpeter = salpeterzure potasch = kaliumnitraat = KNO3 

529 34 satijn = benaming van een maat voor droge waren 

619 39 saudt = zout 

502 33 save = salie = Salvia officinalis 

556 36 schau = schouw 

661 41 schel = schijf, hier deksel 

850 55 schelen = schillen 

126 7 schellen = schillen 

683 42 scheotel, lees: schotel 

14 1 scherffberdt = scherfbord, hakbord 

763 47 schijdtghel = schijtgeel = bruingele kleurstof. De kleurstof wordt onder andere  

gemaakt uit onrijpe bessen van in het wild voorkomende struiken van het geslacht rhamnus 

416 23 schoorsonera = schorseneren 

565 36 schou = schouw = schoorsteen 

578 37 schuijlle = scheel = deksel 

53 4 schuppen = scheppen 

458 30 schutten = scheutje 

915 59v scoon = mooi 

604 39 secken = zakje 
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703 44 seem = zeem = honing 

344 19 seffen = tegelijkertijd, tegelijk, ineens 

263 15 seffens = tegelijkertijd, tegelijk, spoedig hier: beetje bij beetje 

122 7 seghen = tegen 

223 12 seleije = gelei 

273 15 serop = siroop 

70 4 serrop = siroop 

746 46 serviese = b.o. peper, zout en kruidenstel 

433 28 sesen, lees besen = bessen 

184 10 seu = een keer koken, kooksel  

825 54 siedeken = een keer koken 

817 53 sieft = zeef 

37 3 sieget = kook het 

238 13 sift = zeef 

472 31 siropt = siroop = stroop 

118 7 slefte water = b.o. ‘t zelfde water 

909 59v smelten = hier: oplossen 

864 57 soedende = kokende 

422 24 sofferaen = saffraan 

188 10 soijden = koken 

914 59v sonne = zon 

687 43 soo annie = zoaan = dadelijk, meteen 

727 45 soo haest als = zo snel als 

3 1 soomen best can = zo goed mogelijk 

429 28 soppen = b.o. toppen 

225 12 spanten = houten spaan 

901 59 speetien = spitje 

538 35 spel = speld, prikker 

794 51 spiegelherst = spiegelherst = gele of bruine stof die overblijft bij het distilleren van terpentijn  

789 51 spieghelherst = spiegelherst = gele of bruine stof die overblijft bij het distilleren van terpentijn 

440 29 spinnen = draderig wordt 

810 53 spongroen = Spaans groen = complex van koper(II)acetaat, koper(II)oxiden en  

koper(II)carbonaat. 

761 47 spons groen = Spaans groen = complex van koper(II)acetaat, koper(II)oxiden en  

koper(II)carbonaat. 

685 43 sprissen = spritsen 

894 59 spruijt = spuit 

590 38 st jans mis = 24 juni 

467 31 staien = b.o. stukken 

89 5 stecken = takjes, hier de nerven 

115 7 steen = pit 

41 3 stekelbesien = kruisbessen = Ribes uva-crispa 

669 42 stel = steel 

50 4 sten = steen  

830 54 stocken = stokje 

633 40 stoelen = bodems 

44 3 stoeven = stoven 

193 10 stoof = stoof, kachel 

626 40 stoopen = stoop is inhoudsmaat = 2 mengelen = 1/16 anker = ca 2,7 l 

834 54v stoove = stoof 

460 30 stopt dus een niet laxerend recept 

353 20 straelten = straaltje 

673 42 suet = zoet = vers 

649 40 sueteicheijt = zoetigheid 

704 44 suijden = koken 

331 19 suijdt = kookt 

334 19 suijen = koken 
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712 44 suijker = suiker 

143 8 suikerperen = een peren ras 

660 41 sukaden = sukade = benaming voor de gekonfijte groene schil van de onrijpe vrucht  

van Citrus medica 

766 47 swertsel = roet, m.n. roet dat wordt verkregen door harsrijke houtsoorten (veelal dennenhout)  

883 58 swet = zwart 

 

  T TTT 

638 40 tabletten = plak 

869 57 tabletten = platte, betrekkelijk dunne koek (koekje) van een voedings- of genotmiddel 

658 41 tael = teil 

218 12 taelloer = bord 

442 29 talen = teilen 

751 46 tantkoters = tandenstoker 

848 55 tassen = opslaan 

922 61 teele = teil 

856 56 teelemael = het helemaal 

9 1 teerlinck = dobbelsteen 

8 1 teerlingen = dobbelstenen 

47 3 tempert = mengt 

211 11 tentuer = tinctuur 

811 53 termentijn = terpentijn 

875 58 terveblom = tarwebloem 

923 61 terven blomme = tarwebloem 

686 43 tervenblom = tarwebloem 

330 19 thewijlent = terwijl 

519 34 tielemael = helemaal 

59 4 tiellemael = helemaal 

670 42 toet = toert = taart 

768 47 tormentijn = terpentijnhars 

771 47 tornesol = lakmoes kleurt met zuur rood met base blauw, wordt bereid uit Croton tinctorium L 

403 23 tortillekens = spiraalvormig gewonden voorwerp 

314 18 tot het is om te wercken = tot het gereed is om te verwerken 

689 43 tou = toe 

567 37 touron = noga (Spaans) 

862 57 traseerbecken = vergiet 

261 15 tripet = in kleine stukje gesneden sinaasappelschil 

269 15 trollen = tralie verwant met trul = weefsel of gaas van de bodem van een zeef 

 

  U UUU 

194 10 uuijt = uit 

655 41 uuijtghelrolt = gherolt = gerold 

222 12 uuijtgheswiert = uitgestort 

940 63 uut = uit 

 

  V VVV 

742 45 vaet = vat 

872 57 valt = wordt 

391 22 vandt = van het 

874 58 vasten bescuijt = beschuit dat wordt gebakken in de vastentijd (R.K.) zonder eieren en erg 

knapperig 

55 4 veelleken = velletje 

764 47 vel = veel 

812 53 verckensdeustels = varkensdistel = kruisdistel = Eryngium campestre 

343 19 vergaen = overgegaan, voorbij 

792 51 verghet = vergaard 

752 46 vergheult = verguld 
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895 59 veriuijs = sap van de onrijpe druif 

11 1 verkeerberdt = speelbord 

246 14 verlecken = uitlekken 

890 58 vermilioen = vermiljoen = kwiksulfide = HgS 

367 21 versuijs = de naam van een druivenras 

737 47 versuijs = verjus = zuur druivensap wordt als azijn gebruikt 

730 45 versuijs = sap van de verjus druif 

385 22 veurmen = vormen 

192 10 veurmmen = vormen 

927 61 vier = vuur 

799 52 vijdt = wit(te) 

791 51 vijt = wit 

279 16 vinckeltecken = maagdenpalm = Vinca minor L. 

697 43 vindaie = historische wijntype, naar het Franse woord vin, dat wijn betekent 

636 40 vinder = vinger (Brussels) 

205 11 vir = vuur 

233 13 vispaen = schuimspaan 

854 56 vlecken(s) = vlekken(s) = een Zuid-Nederlandse wisselvorm van blek = blik dun plaatijzer 

285 16 vlemmeken = waarschijnlijk verwant met vlijm(scherp), scherp voorwerp, punt van een mes 

562 36 vlesch = vlees 

897 59 vlicke = blikken 

462 30 voorsch = voorts, vervolgens 

424 24 vreken = vlekken = blik 

189 10 vurmen = vormen 

 

  W WWW 

802 52 wadt = wat 

182 10 wauteringhen = een appel ras 

665 41 wauterringhe = wauterlinghe = een appel ras 

795 51 weijeen bedoeld wordt kennelijk bijeen 

280 16 wenken = maagdenpalm = Vinca minor L. 

374 21 werck = b.o. versiering 

744 45 wercken = hier: gisten 

787 51 wiecken = lonten 

292 17 wijm = vlechtwerk 

437 29 wijnbesen = wijnbessen = druiven 

484 31 wijnsteen = kaliumzout van wijnsteenzuur dat zich afscheidt van de wijn = C4H4K2O6 

160 9 wijt = uit 

878 58 wintelet = wentel het 

813 53 wuet = wit 

65 4 wurp = worp = een aantal stuks  

328 19 wut = wit 

234 13 wuthauten = wit houten 

568 37 wutten hooninck = witte honing 

 

  X XXX 

 

  Y YYY 

 

  Z ZZZ 

38 3 zeen = zeem = honing 

43 3 zesse = zes 

33 3 zoe = zoo 
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Bijlage I 

 

Bijlage I.1. Inleiding Confeteur Boexcken  

 

Een Confeteur Boexcken van Anno 1663930 

 

Een korte beschrijving van het handschrift. 

I.1.a. Het handschrift zonder de tekst. 

I.1.b. Het handschrift met de tekst. 

I.1.c. Datering. 

I.1.d. Geschiedenis van het handschrift. 

I.1.e. Literatuur. 

I.1.f. Overzicht van de inhoud. 

I.1.g. Dialectkenmerken. 

I.1.h. Herkomst van de recepten. 

I.1.i. De schrijfster. 

 

I.1.a. Het handschrift zonder de tekst. 

Het handschrift bevat voorin 2 en achterin 9 ongenummerde bladen. 

De bladen 1r tot en met 52r zijn beschreven. Blad 53r en de ongenummerde bladen zijn onbeschreven. 

De afmetingen van de bladen zijn 100 bij 150 mm. (HxB) Het handschrift is in een langwerpig formaat. 

De bladen zijn ongelinieerd en met maximaal 10 regels beschreven. 

Het handschriftje bestaat uit zeven katerntjes die respectievelijk 2, 2, 6, 12, 12, 12, 8 bladen bevatten. 

Het totale manuscript telt dus 54 pagina’s. Bij de vermelding in de catalogus van Langenhuijzen931 in 

1892 bevatte het nog 82 pagina’s. Er is in de twintigste eeuw een foutieve potlood foliering in 

aangebracht waarin de nummers 20 tot en met 29 ontbreken. Ook de pagina’s 3r en 3v ontbreken. 

Papier is van een watermerk voorzien en wel een nar met een zotskap op. Het watermerk lijkt op het 

watermerk in Churchill932 op bladzijde 354. 

 

Het handschriftje is ingebonden in een zeventiende-eeuwse perkamenten band. De afmetingen van de 

band zijn 203 mm bij 153 mm. De band is onbeschreven, alleen op de rug komt vaag het getal 31 voor. 

In de band zitten vier gaatjes, deze gaatjes hebben waarschijnlijk gediend om riempjes vast te maken 

waarmee het mogelijk was het handschrift dicht te binden. 

 

I.1.b. Het handschrift met de tekst. 

Het handschrift is voornamelijk door één hand opgeschreven. Voorin zijn door en laat negentiende-

eeuwse schrijver nog enkele aantekeningen gemaakt. 

De schrijver (of schrijfster) van het eigenlijke keukenboek maakt gebruik van de volgende afkortingen: 

en = ende ; proba’s = probatum est ; voorsz: = voorschreven. 

Aan het begin van een pagina of een hoofdstuk worden hoofdletters geschreven. Ook de meeste 

zelfstandige naamwoorden zijn met een hoofdletter geschreven 

 

I.1.c. Datering. 

Het gebruikte schrift wijst op het midden van de zeventiende eeuw als periode waarin het handschrift 

ontstaan is. Dit wordt bevestigd door de datering uit het Utrechtse handschrift dat een vrijwel geheel 

identieke tekst bevat. Aan het Utrechtse manuscript933 zijn een tweetal pagina’s toegevoegd.  

                                                           
930 Confeteur Boexcken, Handschrift GJ 102 van de Amsterdamse Universiteitsbibliotheek 
931 Librairie Ancienne C.L. van Langehuijzen 434 Singel Amsterdam 

Beaux Arts, Heraldie et Genealogie, Moeurs et Coutume collection de feu m. A.B.J.S. peintre Artiste á Amsterdam 1892 
932 2. W.A. Churchill, Watermarks in Paper: in Holland, France, England, etc. in the XVII and XVIII Centuries and their 

Interconnection  

Nieuwkoop 1965 
933 Confeteur Boexcken  
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Het Utrechtse boekje begint met het opschrift “Confeteur Boexcken van Anno 1663”934 Daar het 

Utrechtse handschrift geheel door dezelfde hand is geschreven en het papier met hetzelfde watermerk 

betreft, is er weinig reden om aan deze datering te twijfelen. Het watermerk is een nar met een 

zevenpuntige zotskap op. De zevenpuntige zotskap komt voor vanaf 1651 tot circa 1700 in allerlei 

varianten.935 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figuur 113 afbeelding van het watermerk, 

nar met zevenpuntige zotskap. 

  

I.1.d. Geschiedenis van het handschrift. 

Het handschrift werd door aankoop in januari 1965 verworven door de Amsterdamse 

Universiteitsbibliotheek. Van wie het handschrift werd verworven is niet gedocumenteerd. 

 

Op de kaft komt een stikker voor van “Librarie Ancienne C.L. van Langehuijzen”. Inderdaad heb ik in 

catalogus nummer 39 van de firma van Langehuijzen het document terug kunnen vinden. Het staat in: 

Librarie Ancienne C.L. van Langehuijzen 434 Singel Amsterdam. 

Beaux-arts , Heraldique et Genealogie, Moeurs et coutume collection de feu M. A.B.J.S peintre-artiste 

á Amsterdam. Amsterdam 1892. 

 

In bovenstaande catalogus staat onder nummer 806 vermeld: 

“806 Cuisine (Anna Roemer Visschers?) Keukenboek van ongeveer het midden der XVIIe eeuw, 

bevattende 26 voorschriften tot het vervaardigen van confituren, taarten enz.  

met register 82 blz. breed 4o perkament band 30,- . 

Dit uiterst fraai handschrift van dien tijd heeft bij vergelijking met het schrift van Anna Roemer 

Visscher zoveel overeenkomst, dat wij gelooven het aan hare hand te mogen toeschrijven. Hoe het zij 

de fraaie uitvoering de aardige inhoud en de uitmuntende toestand waarin het zich bevindt, met brede 

randen, in de oorspronkelijke band, maken het tot een merkwaardig handschrift.” 

Mijn pogingen om het monogram A.J.B.S op te lossen zijn zonder resultaat gebleven.  

In de kantlijn is hier het volgende bij aangetekend 1559b kl. Kamer b,- 

                                                           
 
934 Confeteur Boexcken 

 [Amsterdam], 1663 dw. octavo 

52 blz 2 blz register UBU 10 B 14 
935 Met dank aan de heer Laurentius, Middelburg 
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Aan de binnenkant van de kaft komt ook de naam Alb. Thijm voor. Waarschijnlijk was dit boekje eens 

het bezit van J.A. Alberdink Thijm. Het werkje wordt echter niet genoemd bij de veiling van zijn 

nalatenschap bij F. Muller & Co in 1890.  

Mogelijk heeft het deel uitgemaakt van een aantal niet nader gespecificeerde kavel met kalligrafische 

werken. 

Waarschijnlijk heeft Langehuijzen het handschriftje op de veiling bij Muller & Co gekocht want kort 

daarop verschijnt het in zijn catalogus. 

 

I.1.e. literatuur. 

Mij is geen literatuur over het handschrift bekend. 

 

I.1.f. Overzicht van de inhoud. 

De recepten met nummer 1 tot en met 9 zijn recepten om te konfijten en te kandelizeren. Kandelizeren 

betekent van een laagje suiker voorzien. Er is één recept voor het bereiden van drank, dit is recept 

nummer 10. De recepten 11 tot met 16 betreffen zoete lekkernijen. Gebak vinden we in de recepten 

nummer 17 tot en met 24. De recepten met nummers 25 en 26 zijn vleesrecepten.  

 

I.1.g. Dialectkenmerken. 

Het boekje geschreven is geschreven in het Hollands. Er is een geringe zuidelijke invloed 

waarneembaar, maar dit is niet ongebruikelijk in die tijd. Herkomst van de schrijver uit de huidige 

Randstad is waarschijnlijk. Gezien de inleiding bij de recepten zou ik in de eerste plaats aan 

Amsterdam denken. 

 

I.1.h. Herkomst van de recepten 

Een handschrift met vrijwel identieke tekst wordt in de Utrechtse universiteitsbibliotheek936 bewaard. 

Het trof mij toen bleek dat dit Utrechtse manuscript van dezelfde hand was en in geheel dezelfde stijl 

geschreven. Het exemplaar uit Utrecht heeft echter twee titelpagina’s extra. 

De tekst van deze pagina’s luidt: 

 

1r  Confeteur Boexcken 

van Anno 1663 

 

2r Confeteuren die heel expart sijn 

 gemaeckt ende uijtgegeeven 

 door 

 Johannis van den Barghe in sijn 

 leeven Suijcker Backer  

 tot Amsterdam 

 

Hiermee is de herkomst van de recepten achterhaald. Het zijn recepten uit de suikerbakkerij. 

Waarschijnlijk zijn zij overgeschreven van een ouder origineel, dat eens in het bezit van Johannis van 

de Barghe geweest is.  

Hans van de Berg, dit is Johannis van de Barge, was afkomstig uit Diest in België. Hij is via Antwerpen 

naar Amsterdam gekomen. In Amsterdam woonde hij in het huis Sevenbergen in de Amsterdamse 

Warmoesstraat. In de huidige telling is dat nummer 142. Het is aannemelijk dat hij daar zijn beroep als 

suikerbakker heeft uitgeoefend. Nadat zij eerste vrouw Elisabeth de Morimont overleden is gaat hij op 

31 mei 1624 in ondertrouw met Maria van Essen. Hans woont dan op de Nieuwmarkt. Hij wordt op 26 

oktober 1633 begraven in de Oude Kerk. 

 

                                                           
936 Confeteur Boexcken  

[Amsterdam], 1663 dw. octavo 

52 blz 2 blz register UB Utrecht 10 B 14 



124 
 

 

I.1.i. De schrijver/schrijfster. 

Langehuijzen schrijft het boekje toe aan Anna Roemers Visscher. Vergelijking van de handschriften 

konden mij niet overtuigen. Het blijft mogelijk dat ze een speciaal kalligrafeerhandschrift had. Het 

Utrechtse exemplaar is in 1663 geschreven. Daar Anna Roemers Visscher leefde van 1583 tot 1654 kan 

het receptenbundeltje niet van haar hand zijn. 

 

Mijn pogingen op de schrijver of schrijfster op te sporen hebben gefaald. Duidelijk is dat Anna 

Roemers Visser onmogelijk de schrijfster kan zijn. 

 

Er is mij het volgende gebleken:  

In museum de Waag in Deventer wordt een boekje bewaard dat geheel in dezelfde stijl is uitgevoerd en 

vermoedelijk door dezelfde persoon geschreven is. Het boekje bevat veeartsenijkundige recepten. 

“Diverse recepten voor de genesingen der paerden enz.” “Secrete Medecijne voor Paerden seer expart” 

108 bij 178 mm, 126 bladzijden met register 6 bladzijden. (signatuur kk 3) 

Ook geheel op dezelfde manier is het receptenboekje van de Nederlandsche Maatschappij voor 

Geneeskunde vervaardigd937. “Medecijn-boeck Van Anno 1680”. (signatuur II E 76) 

Wel is dit laatste boekje door een ander persoon geschreven dan de eerdergenoemde boekjes.  

 

Het bestaan van deze boekjes laat zich verklaren doordat ze beroepsmatig, eventueel in opdracht, 

vervaardigd zouden zijn. Het Medecijn-boeck zou dan door een collega of leerling gemaakt kunnen 

zijn. 

Mogelijk is uit dezelfde school afkomstig het Sevenste Boeck Pharmacia Chemica van de Koninklijke 

Bibliotheek Brussel (signatuur 4214). 

Vooralsnog rekent dit exemplaar in tweevoud af met de gedachte dat het vermenigvuldigen van 

handgeschreven boeken in de zeventiende-eeuw door de uitvinding van de boekdrukkunst geheel 

verdwenen zou zijn. 

 

 

 
Figuur 114 Nieuwsblad voor den boekhandel jrg 59, 1892, no 28, 05-04-1892 

 

 

 

  

                                                           
937 R.N. Ferro 

Nederlandse Handgeschreven kookboek tot het jaar 1850 

In Voeding 41 no 3 1980 pp 102 e.v. 
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Bijlage I.2. Inhoud Confeteur Boexcken. 

 

De tekst van dit stukje handschrift, is overgenomen uit de Utrechtse kopie: 

 

1r Confeteur Boexcken 

van Anno 1663 

 

2r Confeteuren die heel expart sijn 

gemaeckt ende uijtgegeeven  

door 

Johannis van den Barghe in sijn 

leeven Suijcker Backer 

tot Amsterdam 

 

De tekst van dit stuk handschrift, overgenomen uit de Amsterdamse kopie: 

Confetuer Boexcken 

 

[1r]    Register 

1. Om aranie schellen te confijten 

2. Om quepeeren root te confijten 

3. Om ockernooten te confijten 

4. Goede remedie om peeren te confijten 

5. Om gember te confijten op zijn Spaens 

6. Om alle groene wortelen te confijten 

7. Om aranie schellen te confijten 

8. Om drooge sucaaden te confijten 

9. Om alle dingen te candeliseeren 

 

[1v]  

10. Om ipocras te maecken die puijck is 

11. Om borst suijcker te maaken 

12. Om koecken te maken die men canneel koecken heet 

13. Om suijcker cruijnaegelen te maaken 

14. Om alderhande vruchten en dieren te maaken 

15. Om letteren te maaken 

16. Om een pont suijcker canneel te maaken 

17. Om busschuijt te maaken 

18. Op een ander manier om busschuijt te maaken 

 

[2r] 

19. Noch op een ander manier om busschuijt te backen 

20. Om rosquilien te maaken 

21. Om goede karvel taerten te maaken 

22. Om rijs-taart te maaken 

23. Om Hamburger struijven te backen 

24. Om goede wafelen te backen 

25. Om goede zousijsen te maecken 

26. Om excellente frickedrillen te maaken 
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 [4r] 1. 

Om aranie schellen te confijten 

Voor eerste neemt d'aranie schellen 

ende setse 5 ofte 6 daagen in peeckel 

 

[4v] daer naer setse 5 ofte 6 daaghen 

in peeckel dan setse in schoon 

waater die de souticheijt weder 

wt trecht, maer ghij moetse 

twee ofte 3 mael daeghs schoon 

waater geeven op dat haer 

souticheijt ende meest bitterheijt 

te eer vergaen soude, sietse 

dan in schoon reegenwaater 

tot datse aen een spel niet 

 

[5r] en blijven hanghen soo sijnse murff 

genoech. Laetse schoon verlecken, 

dan neemt sierope die men van 

suijcker geklaert heeft, ende 

doetse warm daer op, ende laetse 

soo eenige daagen staen, giet dan  

de sierope aff midts sij 

vochtich is geworden ende men  

laetse, weder stijff inne sieden 

ende gietse cout sijnde weder op 

 

[5v] dit doet men tot dat vol reet is, 

het welck men siet aen de sierope 

die dick sal blijven, die sierope 

mach niet meer als d’ eerste reijse  

daer warm op gegooten worden 

anders soude de vrucht taij worden 

ende niet cort-brekich blijven 

probatum est 

 

[6r] in de maniere van aranien 

schellen te confijten worden 

meest alle confectien geconfijt, 

het sij peeren, persen, latouwe 

ende alle andere vruchten 

 

[6v] 2. 

            Om quepeeren te confijten 

Soo al men die quepeeren voor eerst 
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[7r] schellen ende daer naer door booren 

tot dat de correlties reijn daer wt sijn, 

dan moet men strackx selvige 

in ‘t waater werpen, daer naer die  

schellen wat op gesooden tot dat  

het waater wat coleur heeft, dan 

moet men het door een sift gieten ende 

men moet de schellen daer reijn 

wt doen, daer naer soo neemt men  

een en een half pont bresilie sap 

 

[7v] van het hout waer toe men 

neemt te saamen tot 12 pont 

waaters met een loot boras daer 

in, ende daer toe neemt men 9 pont 

queen, dat moet men dan soo lange 

sieden tot dat wat dick ofte  

gebonden is, te weeten wel 3 

uren lanck ofte oock wel langher 

naer dat men veel waaters daer 

ingedaen heeft, als dan soo 

 

[8r] doet men daer toe twee en een halff 

pont suijckers waer meede dat men 

dat laet sieden tot dat heel gebonden 

is, ende dan daer opgedaen probatum est. 

 

3. 

Om ockernooten te confijten. 

 

[8v] Neemt groene nooten eer dat sij 

schellen hebben, laetse 8 daagen 

in vars waater te weecke liggen, 

ende dan met schoon waater eens 

opgesooden ende in elcke noote 

3 ofte 4 gaaten gestoocken ende 

daer foelie ende naagelen in 

gesteecken, daer dan suijcker 

opgegooten gelijck tot andere 

confetueren probatum est 

 

[9r] 4. 

Goede remedie om peeren te confijten 

Soo schelt men de peeren ende 

men laetse sieden tot dat sij 

 

[9v] moruwachtich sijn dan giet ment in een 

treseer ende laetse verlecken, ende dan 

giet men het suijcker daer bloet laauw 

op, ende voorts op de selve maniere 

als anderen hier vooren verhaelt is 

probatum est 
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[10r] 5. 

Om gember te confijten op sijn Spaens 

Voor eerst sult ghij den gember 

neemen ende sult hem een weijnich 

schellen om dat het des te beeter 

hem soude deur wercken. 

geschelt sijnde, sult ghij neemen 

[10v] een tonneken often eerden pot, waer in ghij 

den gember leggen sult, maer ghij moet 

eerst een laage sandt leggen ende dan  

een laage gember ende dan weer sant 

ghij moetse wel met sant decken 

want den gember en mach niet 

droogh leggen en dan sult ghij 

daer waater op gieten tot dat  

hij geheel overdeckt sij, ghij sult 

 

[11r] hem alle daags twee ofte drie mael  

verwaateren tot drie daagen toe 

dan sult ghijse wt het sandt neemen 

ende in warm waater leggen tot 

twee daagen toe, ende dan sult 

ghij hem wt het sandt neemen 

ende in warm waater leggen tot  

twee daagen toe, des moet ghij 

hem alle daage twee-mael ver- 

wateren ende wel nauw toe- 

 

[11v] stoppen, dit gedaen sijnde, sult 

ghij nemen tot elck pont gember 

een halff pont weet assche, die 

sult ghij in een keetel doen met 

soo veel waater daer ghij uwen 

gember mede overdecken meucht 

dan ghij moet de looge een cleijn 

halff ure laeten sieden, ende 

dan moet ghij het selve laeten 

staen tot dat het wat coel sij 

 

[12r] als het nu coel geworden is, suldy 

het voornoemde op den gember 

gieten ende wel toe stoppen ende 

alsoo laeten staen twee daagen 

ende twee nachten, dan moet  

ghij wederomme warm waater 

neemen, ende die weet assche 

looge wel schoon aff waschen, 

ende dan weer in warm waater 
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[12v] geset maer wel nauwe toe gestopt 

drie daagen lanck, ofte dat u dunckt 

dat den reuck ende smaeck van de 

looge vergaen is, maer ghij moetse 

alle daaghs twee-mael verwaateren, 

dit aldus gedaen sijnde, suldy den 

gember neemen ende doen hem in 

een tonneken daer ghij hem 

wilt laeten in blijven, ende dan 

 

[13r] suldy neemen tot elck pondt 

gember twee pont suijcker 

maer den suijcker eerst 

gesmolten in soo veel waater 

dat ghij uwen gember daer 

meede over decken meucht 

ende alsoo 8 ofte 10 daaghen 

laeten staen, dan aff gegooten 

ende het suijcker gecort 

 

[13v] tot twee ofte drie mmael toe, off 

soo dickwils als de suijcker 

waaterachtich siet, maer in ‘t leste 

moet den suijcker geclaart weesen. 

 

[14r] 6. 

Om alle groene wortelen te confijten 

Ghij moetse voor eerst schoon 

schellen, geschelt sijnde 

sult gijse drie ofte vier daaghen 

 

[14v] in het waater leggen, ende alle  

daage verwaateren, ende dan in 

waater morwe gesooden, ende 

met een schuijmspaen uutgenomen 

ende in een treseer geleijt om 

te verlecken als het nu coel is, 

dan gesmolten suijcker daer- 

op gegooten, ende 3 ofte 4 daagen 

 

[15r] versooden tot datse genoch 

door getrocken is. probatum est. 

 

7. 

Om arange schellen te confijten 

 

[15v] Leghtse in schoon waater te weecke 

acht ofte 10 daagen lanck, ende 

verwaaterse alle daage eens, 

sietse dan in reijn waater 

soo langhe tot dat sij soo  

morwe sijn dat sij van den 
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andren breecken als ghij daer 

[16r] aan treckt dan scheptse uut, ende 

laetse verlecken ende coel worden 

siet dan u suijcker tot datse  

begint draat te crijgen, giet 

het dan op de schellen maer 

ghij moet u suijcker 3 ofte 

4 mael versieden tot dat het 

’t selvige niet meer waterachtigh is 

probatum est 

 

[16v] 8. 

Om drooghe sucaaden te confijten 

Neemtse ende wastse met 

 

[17r] warm waater heel schoon, eens 

offte twee-mael, laetse dan 

drooge verlecken, ende siet dan 

u suijcker een harden draat, 

werpt dan u sucaaden in het  

suijcker, ende laet dan u suijcker 

hart sieden, ende neemtse dan 

met eenen uut ende laetse verlecken 

probatum est 

 

[17v] 9. 

Om alle dingen te candeliseeren  
maer het moet eerst geconfijt weesen 

Ghij moetse eerst uut de sieroop 

 

[18r] neemen ende wel droogen dan in  

een teijle geleijt op een stoove 

staende met vier ende alsoo 

laaten droogen om datter den 

candijs te beeter aen vatten soude 

drooge sijnde moet ghijer den 

suijcker wat vercoelt op gieten 

ende alsoo geset 4 daagen lanck 

probatum est 

 

[18v] 10. 

Om ypocras te maecken die puijck is 

Tot eenen stoop Fransche witte wijn 

[19r] 

neemtmen een once canneel een 

halff vierendeel gomme, een loot 

nagelen, een weijnich foelie, 

drie vierendeel pont suijcker, 

dit t’ saamen te weecke gestelt 

twee uijren lanck, ende dan ge- 

hangen om te verlecken, ende 

soo dickwils deur gegooten 
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tot dat het claer genoch is - probatum est 

 

[19v] 11. 

Om borst suijcker te maaken 

Soo neemt goede masquebaaden 

 

[20r] soo veel als goet dunckt, ende  

siet die wel hart, dan roert daer 

inne wat gestooten nooten mus- 

schaaten, en gestooten orange 

schellen, die gedroocht syn oock 

wat annijs gestooten ende met  

een deel gestooten gember, tot 

dattet u starck genoch dunckt 

te sijn, laete dan wat coelen tot 

 

[20v] dat het begint laauw te werden, gietet 

dan op een blaawe steen met wat olie 

gestreecken ‘t is goet probatum est 

 

12. 

Om koecken te maaken die men canneel koecken heet 

 

[21r] Neemt 4 pont hoonich, 2 pont 

sieroop, dit onder den andren 

gemenght, ende laetet een weij- 

nigh op het vier staen tot dat 

het begint aende canten op te 

sieden, neemt dan aff, ende doeter 

inne een once gestooten boolis 

een once gember, een onse nooten 

musschaaten, twee oncen canneel, 

een vierendeel poijer suijcker 

 

[21v] ende roert het soo lange tot dat ghij 

uwen vinger daer inne houden cont, 

ende maeckt dan op een tafel een  

ront sirckel van 7 pont tarwen- 

meel, giet daer u voorschreeven sub- 

stantie inne, ende maeckt alsoo 

een deech daer aff, ende voorts 

koecken, die dunnachtich sijn, men 

moet den ooven niet te heet laeten 

worden, want sij sijn strackx 

genoch etc. 

 

[22r] genoch al sijn, sij in het handelen weeck 

sij worden wel hart als sij cout syn 

probatum est. 

 

13. 

Om suijcker cruijnaegelen te maecken. 
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 [22v] Neemt 4 loot van de beste gestooten 

ende gesiften cruijnaegelen, ende 

twee loot gestooten ende gesiften 

gember ende een halff loot gomme 

dragants in roose-waater geweeckt 

Nu om het couleur te geeven, soo 

neemt eenen goeden eetlepel vol 

gestooten ende gesiften bosiolen, 

menght dit in ‘t stooten wel onder 

 

[23r] een met soo veel gestooten ende 

gesiften fijn suijcker tot dat het 

soo drooge is gelijck een deech tot 

dat ghij ‘t handelen cont ende dan 

snijt van den deech stuckxkens 

ende rolt daer langhe ronde 

nootekens aff, ende snijt daer 

stuckxkens van soo groot ende 

soo cleijn als ghij u naagelen 

 

[23v] maecken wilt, fatsoeneert die 

stuckxkens dan met u vingeren, 

snijter boven een cruijsken in, 

maar ghij moeter al ras mee toe 

gaen ofte anders wort den deech 

te drooge, ende off den deech te  

drooge wiert soo doet als vooren 

met den canneel deech, als ghij nu u 

 

[24r] naagelkens gemaeckt hebt soo 

leghtse op pampier ende laetse 

op eenen stove droogen, dan 

is ‘t gericht, ghij contse bewaaren 

een gantsch jaer lanck, soo 

verre ghij die op een drooghe  

plaetse houdt probatum est 

 

[24v] 14. 

Om alderhande vruchten en dieren te maecken van suijcker 

Soo neemt fijn suijcker stoot dat ende 

 

[25r] sifftet, ende stoot dit suijcker ofte 

kneedet met wit van den eij tot dat 

het werde gelijck deech, dan strijckt 

den vormen van de vruchten ofte van de 

dieren met olie van witte amandele 

wel dunnekens, dan vult de vormen 

met het gekneede suijcker, ende 

parst de vormen te saamen, aldus 

meucht ghij alle dinghen maecken 
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 [25v] soo veele ghij de vormen hebt 

droochtse dan op een stoove ende 

varfftse dan alsoo nae u eijgen sin 

probatum est. 

 

15. 

Om letteren te maecken 

 

[26r] Soo neemt een pont suijcker drie 

vierendeel meels, een weijnigh 

gesmolten booter, 2 loot canneels 

een loot gember, een loot nooten 

musschaaten ende wat gestooten 

ende gesifften bolis om het  

couleur te geeven, Nu indien 

ghijse delicaat hebben wilt soo 

en neemt geen meel daer toe 

 

[26v] dan alleen specerijen maer meest 

canneel, ende voorts alle specerijen 

naer advenant ende maeckt daer 

dan een deech aff ende letteren 

naer U beliefte probatum est. 

 

[27r] 16. 

Om een pondt suijcker caneel te maecken 

Neemt 4 loot gestooten ende 

gesifte van de beste canneel, 

ende twee loot gestooten ende 

 

[27v] gesiften gember, ende een halff 

loot gommi dragants, in roosewaater 

geweeckt, ende dit deur een doeck 

gevrongen, nu om het couleur te geeven 

soo neemt eenen eetlepel vol roode 

bolis wel cleijn gestooten ende 

gesift, dit dan altesaamen in eenen 

mortier gestooten met soo veel fijn 

 

[28r] suijcker oock gestooten ende gesifft 

tot dat het drooch is gelijck een 

deech, dan den deech gerolt soo 

dunnekens als ghij cont ende 

daer sneeden aff gesneeden soo 

groot als ghij de pijpen maecken 

wilt, dan moet ghij ronde stockx- 

kens hebben die wel effen sijn, 
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[28v] wentelt die dan in fijn gesift 

suijcker, rolt het dan om een 

stockxken een sneken van 

den voorschreeven deech, ende als  

ghij om u stocxkens een 

sneeken van den voorschreven 

gerolt hebt soo laetse in een 

ooven droogen tot dat sij hart 

sijn, ende dan de stockxkens uut 

 

[29r] gebrooken dan ist gericht, ghij moet 

met den canneel te maecken wel 

ras mee toe gaan, ofte anders wort 

den deech te drooghe, ende oft het 

gebeurde dat den deech in ‘t handelen 

te drooge wiert soo doet hem in den 

mortier ende stootse weer wel 

dicht, hij sal wel vochtigh werden 

 

[29v] 17. 

Om busschuijt te maecken 

Soo neemt 12 eijeren 6 metten 

 

[30r] witte ende 6 sonder witte, dit gedaen 

sijnde soo roert de eijeren wel onder 

een, doet er dan inne drie vierendeel 

suijcker wel cleijn gestooten, ende 

clopt dit weer wel onder een, doeter 

dan bij een pont fijn rijse-meel ende 

clopt dat weer wel onder een, 

ende doet er in ‘t cloppen wat  

roosewaater met annijs saat inne, 

 

[30v] als nu de spijse wel onder een geclopt 

is soo bestrijckt u blecken pannekens 

met gesmolten booter, ende giet dan 

van u. l. voorschreeven spijse in het blecken 

panneken tot dat het halff vol is 

ende dan in een backers ooven gedaen 

daer het witte broot eerst uut- 

genomen is, laetet daer inne soo 

langhe staen tot dat het begint 

 

[31r] heet te worden laetet dan coelen, 

dan lange sneeden daer van gesneeden 

maer laetse eerst drooghen 

 

18. 

Op een ander maniere om busschuijt te maaken 
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[31v] Voor eerst soo neemt 6 eijeren 

clopt die wel onder een doeter 

dan in een vierendeel pont tarwen 

meel, ende cloppet weer wel 

onder een, dan neemt een halff 

pondt gestooten fijn suijcker 

ende cloppet weer wel lange 

onder een met wat annijs 

saat, ende als de spijse dan 

wel onder een geclopt is, soo 

 

[32r] giet de spijse in een viercante blecken 

pannekens ende backtse als vooren probatum est 

 

19. 

Noch op en ander maniere om busschuijt te backen 

 

[32v] Neemt 27 varsche eijeren, slaat die in 

een becken wel dicht onder een geclopt, 

dan doeter bij drie pont schoon wit 

bloem met drie pont wittebroot 

suijcker dat wel cleijn gestooten is, 

ofte meer naer dat ghij ‘t delicaat 

hebben wilt, ende slaat dit dan 

weer wel tesaamen, ende in ‘t 

cloppen soo doeter wat annijs 

 

[33r] ende roose-waater inne, als het 

nu wel geclopt is, soo backtse als 

vooren probatum est 

 

20. 

Om rosquilien te maaken 

 

[33v] Soo neemt een en een halff pont 

amandelen, pelt die ende stootse 

met wat roosewaater soo cleijn 

als ghij cont, dan neemt een pont 

gestooten fijn suijcker met wat 

roosewaters, ende kneet dit met 

de gestooten amandelen te saamen 

ende maeckter alsoo een deech aff etc. 

 

Nu om den deech te maecken daar 

gij etc. 
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[34r] ghij de spijse in rollen sult 

soo neemt suijcker ende fijn 

meel van elcx eeven veel, beslaat 

dit te saamen met een eij off twee 

met wat gesmolten booter ende 

laauwe melck, kneet daer dan  

een deech aff, als nu den deech 

gemaeckt is, soo rolt het heel  

dunnekens om den mascepeijn-deech 

 

[34v] daer in te becleden ende maeckt 

dan alsoo u letteren ofte wat 

u. e. belieft probatum est 

 

21. 

Om goede karvel taerten te maaken 

 

[35r] Soo neemt die karvel hoe jongher 

hoe beeter, ende scherffse wel 

cleijn, ende doet daer wat geraspt 

witte broot bij en twee ofte 3 eijeren 

nae dat ghijse groot begeert, en 

doet daer ook wel booter bij, wat 

nooten wat gember, kanneel 

corenten ende suijcker, ende 

maeckt daer een taerte aff 

probatum est 

 

[35v] 22. 

Noch om een rijs taert te maaken 

Neemt wat rijs, siet die wel 

 

[36r] morwe in halff wijn ende waater 

en als sij wel gesooden is 

so doet daer wel booter ende cruijt 

bij, te weeten wat nooten, canneel, 

gember, corenten ende wel suijcker 

ende maeckt alsoo een taerte 

hier van probatum est 

 

[36v] 23. 

Om Hamburgher struijven te backen 

Soo neemt veel meel nae dat 

 

[37r] ghij er veel begeert te maecken 

ene menght dat met waater 

en eijeren, suijcker met wat 

saffraen en maecktse ende 

backtse dan na u sin 
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[37v] 24. 

Memorie om goede waefelen te backen 

Neemt een pint melck laet die op 

[38r] 

sieden, ende laetse dan wederom 

cout worden, dan neemt voor 

een halve stuijver busschuijt 

en stoot die wel cleijn, sifftse 

dan door een cleijn siffien dan 

neemt de helfft van de voorschre- 

ven melck en menght die busschuijt 

daer in, laetet daer een quartier 

uijrs meede weecken, dan neemt voor 

 

[38v] drie stuijver blom en acht eijeren 

met het wit, maer doet het vogeles 

daer uut, neemt dan een cleijn leepeltien 

gist, en menght dat met den ander 

helfft van het melck, maer men 

moet het meel allenghskens daer 

in roeren, dan moet ghij ‘t al te saamen 

bij een roeren, en hoe sij langher staen 

 

[39r] hoe sij beeter sijn, nu teghen dat 

ghijse gaet backen zoo doeter 

eenen pont offte daer omtrent 

booter wel heet gesmolten in, 

ende gaetse dan backen, men 

moet oock die eijeren wel 

cleijn cloppen eer mense daer 

bij doet probatum est 

 

[39v] 25. 

Om goede zousiesen de boloijen te maecken 

Neem 16 pont runtvlees cleijn 

 

[40r] gesneeden, twee pont van het hartste 

speck dat ghij crijgen cont, ook in 

langhe stucken gesneeden, ende 

dat bij het vlees gemenght men 

moet die senewen en die vellen 

van het vleijs snijden, neemt 

dan 8 oncen zout, 3 oncen onge 

brooken peper, een loot nooten 

musschaten, een loot foelie, 
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[40v] ende dat saamen met het vleijs 

wel door kneet, neemt dan van 

de grootste osse darmen die wel 

reijn gemaeckt, dan die voorschreeven 

spijse daer in gevult, en wel vast  

gedouwen, ende maeckt de zousijsen 

zoo langh als ghij wilt, ende alsoo 

8 daagen in den roock gehangen, 

deese sijn seer goet om raauw te 

 

[41r] eeten maer men moetse in dunne 

sneekens snijden probatum est. 

 

26. 

Om excellente frickedrillen te maecken. 

 

[41v] Soo neemt twee pont calffsvleijs 

een en een vierdeel pont speck, 

maer meest vleijs, een beetien  

nier bedde een gesouten  

lammoen ende wat gember 

wat roosemareijn, wat nooten 

wat foelie wat sout 

een lutsken saffraan, een eij 

 

[42r] ofte twee ende wat geraspt witte broot 

dit t’ saamen gestooft in wat haamelen 

sop met wat booters. probatum est 

 

 FINIS 

 

 
Figuur 115 eerste pagina van handschrift GJ 102  

Universiteitsbibliotheek van de Universiteit van Amsterdam 
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Bijlage I.3. Woordenlijst bij het “Confetueur Boexcken” 

Verduidelijking van enige woorden. 

 

A AAA 

advenant = naar verhouding 

allenghskens = langzaam aan 

aranie = sinaasappel (orange) 

 

B BBB 

becken = ondiepe kom 

beetten = beetje 

blauwe steen = leisteen 

blecken = metalen, blikken 

bloet laauw = circa 37 graden C 

boloijen = van Bologna in Italië 

boolis = vettige kleiaarde, toen veel als medicijn gebruikt 

boras = borax, natriumboraat 

bosiolem = een kleurstof 

bresiliesap = sap van Brasilia hout (een rode kleurstof), Lignum brasilium 

 

C CCC 

candeliseren = van een suikerlaagje voorzien 

corenten = krenten genoemd naar hun herkomst Korinthe in Griekenland 

correlties = harde stukjes 

couleur = kleur 

 

D DDD 

delicaat = lekker 

 

E EEE 

eerden = aardewerken 

 

F FFF 

finis = einde 

 

G GGG 

gantsch = geheel 

gesmolten = opgelost 

gesiften = gezeefd 

gist = gist 

gomme dragante = gomhars (fr. Gomme adragant) 

 

H HHH 

hamelen sop = bouillon van vlees van een gecastreerd ram 

halve stuijver = hoeveelheid die men voor een halve stuiver kon kopen (20 stuivers = 1 gulden) 

 

I III 

ipocras = gekruide wijn genoemd naar Hippocrates 

 

K KKK 

karvel = kervel 
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L LLL 

latouwe = sla 

leepeltien = lepeltje 

loog = oplossing van witte as in water 

loot = een tweeëndertigste deel van een pond = 15,4 gram 

 

M MMM 

mascepijn = marsepein 

masquebaden = soort suiker 

meucht = mag 

moest = meest 

murff = gaar, zacht 

 

N NNN 

nier bedde = niervet 

niet en = niet 

 

O OOO 

once = een zestiende ons = 30,8 gram 

 

P PPP 

pampier = papier 

peeckel = zout water 

persen = perziken genoemd naar Perzië het herkomst land 

pint = inhoudsmaat = 0,65 liter  

pont = gewichtsmaat = 470 gram 

probatum est = is beproefd, is bewezen 
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In “Den Armen Cock der Eerweerdige Paters Capucienen” (Uitgave van TERROIR, het driemaandelijks 

tijdschrift van de Academie voor de Streekgebonden Gastronomie oktober-november-december 2018–

nr. 4 jg. 33/ nr. 133) publiceerden we op pag. 107 reeds een uitgebreide voorstelling van Drs.Rudolf 

Nunes Ferro(Dobby).  

In de geest van deze transcriptie publiceerde R.N. Ferro eerder verscheidene hertalingen van oude 

kookboeken. Hieronder treft u een niet uitputtende opsomming aan van zijn publicaties:  

 

• Konfijt- en keukenrecepten van Huys te Warmont  

• Cock-Boeck uit het Handboek van Clara van Molle Handschrift II 51 K.B. Brussel  

• De recepten van Bakkerij Soecker Alkmaar, 1782  

• Brusselse recepten uit Antwerpen: handschrift c: lvd: 13126535 Stadsbibliotheek Antwerpen  

• De recepten van Margareta Wyts (1575/6-1615) : kookkunst uit de tachtigjarige oorlog  

• Suasso's kookrecepten: een Portugees-joods kookboek uit de 18e eeuw  

• Zestiende-eeuwse kookrecepten uit de Noordelijke Nederlanden: het receptenboek van Anholt en 

Eerbeek  

• Vlaamse kookboeken  

• Oude Vlaamse kookboeken (een bibliografie)  

• Koock ende huyshoudt boeck: receptenboek van Hemminga-State te Beetsterzwaag: uit het archief 

van Harinxma thoe Slooten  

 

Het hoeft geen betoog dat Ferro gefascineerd is door oude kookboeken. Eens studeerde hij scheikunde 

aan de Universiteit van Amsterdam. Later was hij docent wiskunde en informatica aan de Saxion 

Hogeschool in Enschede. Nu geeft hij veel energie aan het bestuderen van oude (liefst handgeschreven) 

kookboeken. Voor contact: r.ferro@home.nl 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

De ASG heeft een binding met: 
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(netwerkorganisaties - vervolg) 

 

      

                                                      
 

platform voor rurale ontwikkeling  

in de provincie Antwerpen 

 

*Vlaamse Streekproducten vzw 

*IVOS – Interlimburgs Volkskundig Samenwerkingsverband 

*Limburgs Volkskundig Genootschap vzw 

*Société des Amis de Jean-Louis FLANDRIN - Paris  

*Fondation Auguste Escoffier – Villeneuve-Loubet Village 
 
(organisaties die bij vergetelheid niet vermeld zijn, gelieve te melden – met dank) 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

De werking van de ASG wordt mogelijk gemaakt door de steun van: 
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Treden op als gastheer bij de ASG-werking: 

                              
(Raad van Bestuur vzw)     Het “Museum aan het Vrijthof”   Puur Limburg - logistiek voor  

     Maastricht                           B.- Limburgse producten 

            (Bestuursraad stichting ASG-NL)  (Beooordelingscommissie) 

 

                 
Bruggeman – Gent: producent en         (Onderwijs en Vorming)    De Wroeter vzw -  

distributeur sterke dranken                                                               Kortessem 

(Taalcommissie)                                                                               (Beoordelingscommissie)       

                  
(Kwaliteitszorg & Interculturaliteit)    (ASG strategie)                  (Raad van Advies)             

  (Studie- & Doc. Centrum – vergaderen)                               

Koffie Verheyen - koffiebranderij & winkel 

August van de Wielelei 15, 2100 Deurne (Antwerpen) 

Koffie Verheyen Limburg 

Bremstraat 13, 3670 Meeuwen (Gruitrode) 

Koffie KEDA - Peerderbaan 56, 3960 Bree 
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De Academie voor de Streekgebonden Gastronomie vzw, ook gekend als ASG - Centrum voor Culinair Erfgoed is 

een studiegenootschap van vrijwillige idealisten dat vooral multidisciplinair (waar geografie, cultuur, erfgoed en 

toerisme elkaar ontmoeten) werkt ten overstaande van de horeca, promotie-initiatieven, hotelscholen, toeristische 

instellingen, bedrijven, e.a..  

Sinds het ontstaan van de organisatie op 9 september 1981 wordt werk gemaakt om ons traditioneel culinaire erfgoed niet 

alleen te bewaren, te inventariseren, te beschrijven en weer te geven in een correcte Nederlandse culinaire taal en maar ook 

(zoals in de naamgeving “streekgebonden” wordt aangegeven) steun te geven aan de nieuwe culinaire initiatieven die, op 

basis van streek- en specialiteitsproducten uit de omgeving, streven naar een vernieuwende en modern-evoluerende 

gastronomie als o.m. bij creatie van nieuwe specialiteiten, food pairing, slow food, fast food, de “cuisine du marché”, green 

gastronomy, tourism gastronomy, …Ook dat is culinair erfgoed. 

 

◾De bijdrage voor het lidmaatschap (zowel voor de vzw ASG in België als voor de stichting ASG in Nederland) blijft 

behouden op 35 euro. Als lid heeft U, na afspraak, toegang tot het ASG-Studie- en documentatiecentrum, het ASG-

tijdschrift TERROIR, uitnodiging tot activiteiten, e.a. Via de ASG bent U ook lid van ATLAS (Association for Tourism and 

Leisure Education) met belangstelling voor gastronomie en toerisme via werkgroep, congressen en publicaties (zie onze 

eigen website of bij www.atlas-euro.org). 

◾Lidmaatschap voor bedrijven/organisaties/scholen is € 150,-  

Dit is inclusief de vrije toegang voor alle leerlingen/tewerkgestelden/… aan de ASG-Bibliotheek van de Smaak. 

◾Bedrijfslidmaatschap voor bedrijven/organisaties/attractiepolen/ evenementen/…: na erkenning 

door de ASG als stakeholder die ook het Terroir-label mogen voeren en het logo op de bewegende banner van de website 

worden gezet: vanaf € 280,- [hangt af van de erkende categorie]. 

 

voor België en Nederland op KBC-rekeningnummer met IBAN-code: BE49 4096 5234 7171 en BIC-code: KREDBEBB 

voor de Academie voor de Streekgebonden Gastronomie, Hasselt. 

 

De reeds verschenen jaargangen (inclusief de eventuele studies) kan men nog bekomen: tot 2005: 12,5 euro per jaargang, na 

2005: 20 euro per jaargang + verzending. Zie ook website. Contact opnemen met het secretariaat. 
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