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De Foodarcheoloog inspireert met ingrediénten en bereidingswijzen die ooit
deel uit maakten van “onze” keuken.

Hij graaft naar de wortels van “ons” terroir en cultiveert een voedingsbodem
waarin een duurzame keuken voor de toekomst kan ontspruiten.
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Tijdens de vastenmaand
van rijkelijk gevulde

geen sprake meer.

Na de carnavalsgekte

van februari werd er dus
etterlijk en figuurlijk een
toontje lager gezongen
Behalve viees waren in de
15*-eeuwse maartmaand
ook dierlijk vet, eieren en
kaas taboe. Aangezien er
n de voorraadkast haast
vitsluitend droge voeding
te vinden was, moesten
de middeleeuwers hun
creativiteit aanspreken
om smakelijke alter-
natieven uit hun hoed

te toveren.
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(<]

vijgen voor
pasen

GROETEN UIT GENT
Noten en gedroogd fruit als
dagelijks brood

ij het begin van maart
werden de toonbanken
in het Groot Vleeshuis
leeggemaakt. Ook zuivel
belandde op de zwarte lijst.
De Korenmarkt — naast de

| Vrijdagmarkt hét territorium

van de zuivelverkopers - liep

| leeg. In maart werden er aller-

minst gouden zaken gedaan.
Daarom kregen deze Gentse
poorters van de schepenen de
officiéle toelating om lokale
(of geimporteerde) noten en
gedroogd fruit te verkopen,
dit tot groot ongenoegen van
de lokale fruitverkopers.

Die betaalbare en proteinerijke
voeding verschafte de Gente-
naars de nodige energie.
Hoewel dit sober eetpatroon
op militaristische leest
geschoeid lijkt, waren de
meeste Gentenaars het

ste patriciérsfamilies moesten

de meeste inwoners namelijk
karig omspringen met hun
voedselvoorraad en -budget.

De vastenmaand was daaren-
boven de uitgelezen periode
voor de rijken om de armen me

zorg te omringen. De Tafels
de Heilige Geest of de Gentse
armendissen werden bijvoor-
beeld vanaf de tweede helft
van de 13% eeuw op parochi;

niveau georganiseerd. Armen .

kregen aan huis brood, dr:
kledij, schoeisel, brandstof,
geld of haring toebedeeld. Vi
was trouwens het enige di

, ke product dat tijdens de

en eindigt op Pasei

€ verrijzenis van Christus als orgelpuﬁﬁ?
De kerkelijke vastenregels waren

AAN TAFEL
Veganistisch eetpatroon

oedingsmiddelen als
hazelnoten en aman-

delen bewezen prima
hun nut tijdens de vasten-
maand. De toepassing van
exotische noten was divers:
denk bijvoorbeeld aan de
verwerking van amandel in
marsepein. Omdat tradi-
tionele zuivel verboden was,
beriep de rijkere klasse zich
eveneens op amandelmelk
als zuivelvervanger. Hiervoor
vermaal je eerst amandelen
waarna je ze weekt in water
en het mengsel zeeft. Ook
vandaag kan je dit perfect
toevoegen aan je koffie of
pudding. Eén van de meest

Die publiekslieveling werd
vaak gecombineerd met een
visbereiding. Dat amandelen
ondanks hun status als
luxe-ingrediént zo talrijk
vermeld worden in 14%-
eeuwse recepten, heeft te
maken met het feit dat
middeleeuwse kookboeken
werden geschreven voor een
kapitaalkrachtig publiek.
Toch golden de vastenregels
ook voor de rijken. Hun
fascinatie met ‘verboden’
producten als eieren werd
bovendien zo groot, dat
kookboekenauteurs de
expliciete tip gaven om eieren
te boetseren uit marsepeil

gegeten middel recep-
ten is trouwens blancmanger,
een gekruide rijstpap waar-
aan amandel is toegevoegd.

In één specifiek geval werd
amandelspijs zelfs omge-
vormd tot een varkensoor.

De vastentijd niet enkel
was tot de 40 dagen
Afhankelijk van de tijdsperiode wa
ook alle woensdagen, vrijd {
weken voor kerst offi
Over a hard-knock life

Middeleeuwse vastenkost
volgens de regel van 3
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Vermijd het eten van viees,
hieruit voortkomen, vervang
bijvoorbeeld boter door olie.
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1lamandelmelk

Hummus Rijstpap 35 amandellikeur
van o met

boerentenen

175 g dessertrijst

90 g honi
amandel- ; ‘m"""{

nuifje zouf
, melk

$ 1/2 koffielepel

b ¢ ; poeder
2 groene kardemonpeulen

Spoel de rijst en laat
gedurende 30 minuten
weken in koud water.

Giet af en zet intussen de
amandelmelk op met de
honing, het zout en de
specerijen.

Laat de rijst zachtjes garen
(gedurende 30 2 45 minuten)
en roer zachtjes door de
korrels.

Laat afkoelen, parfumeer
met amandellikeur en
verdeelin porties.

Werk eventueelaf
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www.defoodarcheoloog.be
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