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,,Yan eten en drinken bij de middeleeuwer”

Lezing, gehouden op 9 mei 1960, voor de Historische Vereniging ,,Oud Gorcum”,
door de heer J. G. N. Renaud, verbonden aan de Rijksdienst voor Oudheidkundig

Bodemonderzoek.

Volgens rang en ancieniteit

Volgens de Franse zeden tafelde men
in de hogere kringen slechts twee maal
per dag. Het ontbijt, veel uitvoeriger
dan wij gewend zijn, kon men zo tus-
sen 11 en 1 verwachten, zoals bij de
Arnhemse poortwachters werd gedaan,
doch in een klooster op de Veluwe be-
gon men ,reeds” om 10 uur, terwijl er
ook streken bekend zijn, waar het ont.
bijt al om 9 uur werd opgediend. Over
het algemeen kan men zeggen, dat hoe
hoger de kringen waren, des te later
men aan tafel ging.

Bij Karel de Grote heerste een zeere
strenge tafelorde. Eerst begon Karel
zelf te eten met enkele hoogwaardig-
heidsbekleders. Zij werden daarbij ge-
diend door de hoogsten van de Rijks-
vorsten. De hogere personen werden
bediend door de graven, de lagere door
de ridders en tenslotte kwamen de pa-
ges aan de beurt, die zelf dus weer het
laatst wat te eten kregen. Daardoor
duurde een ,tafelronde” zeer lang en
kon men het gezelschap dus een gehele
ochtend aan tafel zien.

Het avondeten viel dan tussen 4 en
9 uur en ook hier moesten de lageren
de hogeren bedienen. Dit alles bleek
echter niet lang vol te houden te zijn
en men ziet allengs vereenvoudigingen
optreden. Ook de plaats aan tafel
speelde daarbij een rol en zo sprak men
dus van hoog en laag aan de tafel ge-
plaatst zijn. Veelal zat de vorst geheel
alleen aan een aparte tafel.

»Hoe hoort het?”

De bekende schrijfster uit onze tijd die
het boek ,,Hoe hoort het?” heeft ge-
schreven, heeft reeds voorgangers ge-
had in de Middeleeuwen. Er is bekend,
dat een vader tot zijn zoon zei: als je
aan tafel gaat, dan was je eerst je han-
den; je mag niet met een volle mond
drinken (dit was tevens van prakti-
sche waarde, daar de beker met ande-
ren gedeeld moest worden); bij elk vol-
gend gerecht veeg je eerst je vingers
aan de rand van het tafellaken (dat
daarvoor bestemd was) af. Men kende
nog geen vorken, alleen lepels en de
gerechten nam men dus zoveel moge-
lijk met de vingers van de schalen, Ook
werd er gewezen, dat men niet uitge-

hongerd aan een andermans dis aan-
zat, doch men mocht wel flink eten.

Onze grote Erasmus heeft zelfs een
beroemd boek geschreven over tafel-
manieren en ging er tamelijk diep op
in. Hij kende veel van de wereld en,
hoewel hij vele raadgevingen van zijn
voorgangers volgde, gaf hij er toch
ook nieuwe bij. Hij schreef o.a.: men
mag zijn neus niet aan het tafellaken
afvegen of snuiten, noch er de ogen
mee uitwrijven of de tanden mee
schoonmaken. Dit laatste doet men
ook niet met de punt van een mes! Af-
gekloven wildbraad wordt niet over de
tafel heen gegooid, doch voorzichtig
onder de bank neergelegd, waar de
honden het wel komen weghalen. Al
deze raadgevingen bleken dus wel no-
dig te zijn!

Wild en gevogelte

De Middeleeuwer kende nog niet de
aardappel. Deze is pas van veel later
tijd. 't Hoofdbestanddeel van de maal-
tijd bestond uit viees en daarin kende
men een zeer grote verscheidenheid,
nog veel meer, dan wij heden ten dage
nuttigen. Zijn wij thans niet zo enthou-
siast meer over het gebruik van var-
kensvlees, in de Middeleeuwen gold dit
als welhaast het beste, wat men kon
serveren. Daarnaast gebruikte men ook
rundvlees, geitevlees, schapevlees,
lamsvlees en paardevlees. Uit opgra-
vingen van botjes is daar veel over be.
kend geworden. Het gebruik van osse-
vlees was ook vrij intens.

Daarnaast nuttigde men grote hoe-
veelheden wildbraad, kip en gevogelte,
waarvan men een grote sortering kon
opdienen, zoals reiger, kievit, leeuwerik
lijster, vink enz. In zuidelijke landen
nuttigt men deze vogels nog wel, doch
hier zijn de meeste van hen beschermd.
Daarbij is het eten van reiger beslist
geen pretje, daar het vlees hiervan zeer
taai en hard is, evenals dat van de
pauw, die men op grote feestmalen wel
in zijn geheel opdiende, met veren en
al. Dit vereiste een bijzondere vaardig-
heid van de kok. Patrijzen en snippen
zijn ook thans nog jachtvogels bij uit-
nemendheid.

Vis
Veel vis werd er gebruikt, zowel
zoetwater- als zeevis. Thans kent men
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