Ons Kookboek viert 100-jarig bestaan: “Vroeger las je hier hoe

je een varken thuis slacht”

nieuws

De voorverkoop is afgetrapt van de kookbijbel ‘Ons Kookboek'. Een eeuw geleden bracht de Boerinnenbond — het
huidige Ferm — de eerste editie uit van dit legendarische receptenboek. Witloof met ham en kaas, vol-au-vent en
stoofvlees waren honderd jaar geleden al onklopbare klassiekers, maar niet elke pagina heeft de tand des tijds
doorstaan. ‘Tot 1985 las je hier nog hoe je je varken thuis kon slachten”, zegt Rebecca Thierfeldt van het Centrum
Agrarische Geschiedenis CAG.
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In 1927 rolde de eerste editie van ‘Ons Kookboekje’ van de persen. Ondanks het verkleinwoord in de titel ging het toen al om 400

recepten verdeeld over 158 pagina's. De eerste pagina’s openden met een les voedingsleer, over de verschillende voedingsstoffen
en de samenstelling van een volwaardige maaltijd. Daarna volgden spijskaarten of voorbeeldmenu’s, maar het allereerste recept in
Ons Kookboekje was de fond der fonds: ‘vleeschnat of bouillon’.

Sinds 1 oktober is de unieke jubileumeditie van Ons Kookboek in voorverkoop. Ferm vergezelt deze editie van een heus feestjaar
rond koken, gezond eten en verbondenheid. “Het boek volgde en bepaalde mee een eeuw lang de evolutie van hoe we koken, eten,
vieren en samenleven”, meldt Ferm. “Als unieke kroniek van honderd jaar Vlaamse voedingscultuur kreeg het terecht een plaats in
de Canon van Vlaanderen.”

In totaal zijn er al 2,5 miljoen exemplaren van Ons Kookboek in de keukens beland.


https://vilt.be/nl/nieuws/filter/tags:kookboek
https://vilt.be/nl/nieuws/filter/tags:culinair
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1* Aardappelen : 1 kg. per 5 liter water. Deze worden
met de groe gekookt en door een zeef gestoken.

& Tapioca : roert me de kokende soep. Men strooit
de tapioca in de soep, goed roerende om het klonteren
te voorkomen, Daarna moet de soep mog 10 min. door-
koken,

3 Vermicelle of ltalioanschen deeg : voegt men bij de
socp terwijl ze doorkookt.

4 Rijst © wordt eerst ge schen, Moet lang koken
eer zij malsch is, Van tijd tot tijd de soep roeren, om het
hranden te beletten, Men kan de rijst ook afzonderlijk
in water of bouillon.
in de soep gedaan bij het opzetten,

Wordt doorg
6* Hrano

Waorden ook afzonderlijk opgediend,
7= Erwten en boonen : worden van daags te voren in

regenwater le weeken gezet.

N. B. Doorgestoken soep is smakelijker en beter
verteerbaar dan niet doorgesioken.
BEREIDINGEN
VETTE SOEPEN
¥ieeschnat of bouillon : kan men bereiden op 2 manieren:

1* het vleesch opzetten in kond water

2° het vieesch opzetten in kokend water,

Wil men goeden houillon hebben, dan zet men het
Vleesch op in koud water. De oplosbare voedingstoffen
van het vl h gaan over in het water en geven besten
bouillan, maar het vieesch is vitgekookt en droog. Zet
tien het vieesch op in kokend water, dan stollen onmid-
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voedende stoffen. De bouillon is minder krachtig, maar
het vlieesch is sappiger.

1 selder

peper

ven een kleine opening
heeft, Leg het en in koud of kokend

| 1 te voren. Voeg er
kruiden bij. Zet op e
t stilaan 3 & 4 uur kol
zen deel van

er en

vuur, dek goed el
p schuimt verliest zi
waarde imt men ze n

1 giet men het

nat door cen zeef. Ze plaats.
sthept men er het vet af. Zet terug op
roenten en laat stilaan koken. Al de
den met cen draad om
oep te kunnen nemen,

‘s Andere

het viur

lletjes in de soep doen, alsook tapioca of
vermicelle.

vleesch!

Ossenstaartsoep (Oxtailsoep)

4 1. water I assenstaart — | ajuin —
det - plepels bloem

. bofer — 1 g aderawijn

eper — zout — 1 flesehje tomates-

puree,

Laat den stukgesneden ossenstaart brulnen in boter,
Bereid verder bouillon als naar gewoonte, Doe in een
kastrol 1 lepel boter en 1 lepel bloem, en roer op zij
van het vuur goed ondereen tot het donkerbruin is.
Voeg er dan den bouillon bij en laat eventjes doorkoken.

Doe er een w

inig cayennepeper bij en een glas madera-
wijn. Tomatenpuree wvolgens keuze.

dellijk de eiwitstoffen en beletten het uitvioeien der

Het eerste recept in de eerste editie van 'Ons Kookboekje' was voor vleesbouillon. Foto: CAG Voor moderne amateurkoks is het wellicht iets moeilijker om de benodigde ossenstaart te

bemachtigen. Foto: CAG

Jubileumeditie en historische expo

De jubileumeditie bevat ruim 650 recepten en verhalen over de evolutie van onze eetcultuur, historische beelden, praktische
kooktechnieken en bijdragen van experts over voeding, feesten, gezondheid en duurzaamheid. De recentste kookinnovatie wordt
ook meegenomen in dit receptenboek: voor het eerst staan er airfryergerechten in Ons Kookboek. Ook tips rond gluten-of
lactosevrije voeding zijn nu meer bon ton dan in de tijd van schrijver Gerard Walschap.

Voor de historische inhoud werkte Ferm samen met het Centrum Agrarische Geschiedenis (CAG). “De expo zal door vijf Vlaamse
steden reizen en gaat van start in Leuven op Erfgoeddag, 18 april 2027, en eindigt op 13 februari 2028 in Hasselt”, zegt Rebecca
Thierfeldt van CAG.

De expo loodst bezoekers door honderd jaar culinaire geschiedenis, ingekleed in de setting van vijf tijdsblokken. “We hebben met
Ferm een oproep gedaan voor oud keukentextiel om de expo in een historische huiselijke sfeer in te kleden.”
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'Ons Kookboekje' kende zowel qua layout als inhoud een evolutie door de jaren heen. Foto: Ferm

Gezinskost voor iedereen

CAG ging in gesprek met de oudste leden van Ferm om te leren hoe de vroegere edities van Ons Kookboek werden samengesteld.
Het waren immers zij die bepaalden welke recepten hun plekje in deze kookbijbel waard waren. Vaak waren het recepten die ze zelf
al gebruikten voor hun gezin, of die via lezersbrieven in het ledenblad tot bij de bond waren geraakt.

“Uit de interviews merk ik dat de link met het platteland heel belangrijk is”, zegt Thierfeldt. “Veel recepten bevatten
seizoensgebonden en duurzame ingrediénten, verkrijgbaar in korte keten. In de latere edities zie je steeds meer de invloeden van
buitenlandse gerechten, maar die kwamen ook vroeger al aan bod. De Vlaamse versie van spaghetti bolognaise is een bekend
gegeven natuurlijk, en zelfs macaroni was in 1927 al een vaste waarde in ‘Ons Kookboekje'. Niet als exotische nieuwkomer maar als
lokaal geproduceerd deegwaar in de fabrieken van Remy in Wijgmaal, Soubry in Roeselare en Anco in Turnhout. Toch wordt het in
die tijd nog niet beschouwd als volwaardige vervanger voor brood of aardappelen. Het krijgt meestal een plaats bij de voor- en
tussengerechten. In de edities van de jaren 1930 verschijnen steeds meer bereidingen: macaronipudding, een groente- en een
vleesschotel met macaroni en ook een visgerecht. Spaghetti doet zijn intrede in 1964, op het moment dat Belgische gezinnen de
Italiaanse keuken steeds meer ontdekken dankzij de Italiaanse gastarbeiders. In 1972 is de lijst met pastarecepten in Ons Kookboek
sterk uitgebreid, een evolutie die mooi aansluit bij de internationalisering van onze keuken, met Aziatische rijstschotels en
Mediterrane groenten. Pasta was tegen dan echt ingeburgerd in de Vlaamse keuken.”



De Boerinnenbond organiseerde opleglessen in de lokale gilden, bijvoorbeeld in de gilde van Harelbeke in 1930. Collectie KADOC-KU Leuven, Beeldarchief Boerinnenbond.

Van thuisslacht tot inmaken

Nog opmerkelijk in de oude edities is het hoofdstuk rond dieren slachten. “Tot 1985 kon je lezen hoe je je varken thuis moest slachten,
en pas in de editie van 1999 verdwijnt het hele hoofdstuk over de slacht. Het is opmerkelijk hoe dit zo lang fundamenteel hoorde bij
dit boek, want ik ben zo vrij om te veronderstellen dat slacht vandaag zeer ver-van-mijn-bed is bij de gemiddelde Vlaming.”

Nog een praktijk die nu amper nog aan bod komt, is de techniek van het steriliseren. Vroeger was dat heel belangrijk op het
platteland, zodat mensen ook nog in de winter groenten en fruit konden eten. Vandaag is het inmaken van groenten weer trendy bij
sommigen, maar zo gangbaar als vroeger is het niet meer.

Vlaamse klassiekers

Doorheen de jaren onderging het boek enkele opvallende uiterlijke veranderingen. In 1936 verscheen voor het eerst de iconische
omslag met de dampende soepkom, een beeld dat nog decennialang, tot in de jaren 1960, het gezicht van het kookboek zou
bepalen. Twee jaar later, in 1938, verdween ook het verkleinwoord uit de titel: Ons Kookboekje werd voortaan gewoon Ons
Kookboek. Die naamswijziging weerspiegelde mooi hoe het werk inmiddels was uitgegroeid van een bescheiden handleiding tot
een gevestigde waarde.

De grootste sterktes van het kookboek blijven overeind. Er is geen gebrek aan kookboeken die leren hoe we ons kunnen uitsloven
met niet-alledaagse ingrediénten zoals dragonazijn, 'nduja of mirin, maar Ons Kookboek zet eenvoud en alledaagsheid voorop. “Ons
Kookboek kent vele klassiekers die je ook écht doordeweeks kan klaarmaken, en het is nog altijd één van de enige kookboeken
waarin je kunt leren hoe je aardappels moet koken of een ei moet bakken.”

(1]
Ons Kookboek kent vele klassiekers die je ook écht doordeweeks kan

klaarmaken, en het is nog altijd één van de enige kookboeken waarin je
kunt leren hoe je aardappels moet koken of een ei moet bakken

Rebecca Thierfeldt - CAG

De voorverkoop van de jubileumeditie start op 1 oktober 2026 via de onskookboekvanferm.be en via Standaard Boekhandel, zowel

online als in de winkels.
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Wi itloof met kaas en hesp in de oven is de
ultieme lievelingskost van de Vlaming

nieuws

Het favoriete gerecht van de Vlaming is ‘witloof met kaas en hesp in de

oven'. Dat blijkt uit een grote bevraging van omroep VRT, in samenwerking
met het Centrum Agrarische Ge...
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